
N r 3

ZBIOROWE
W arszaw a, m arzec 1952 r. R ok’ V I I

A ° ^>S

Zabierajm y głos 
w sprawie projektu Konstytucji

„N ow a  K onsty tuc ja  ma być u ję tą  w  form ę  
powszechnego prawa W ie lką K a rtą  zwycięskich  
osiągnięć i  u trw a lonych  na zawsze zdobyczy 
społecznych polskiego ludu  pracującego, k tó ry  
sta ł się rzeczyw istym  gospodarzem swego k ra ­
ju ...“  —  m ó w ił Prezydent Bolesław B ie ru t po 
zakończeniu przez Kom is ję  K ons ty tucy jną  
pierwszego etapu prac nad pro jek tem  K onsty­
tu c ji Po lsk ie j Rzeczypospolitej Ludow ej. Ogrom ­
ne znaczenie K o n s ty tu c ji nad. pro jektem , k tó re j 
dysku tu je  obecnie cały naród, jes t d la wszyst­
k ich  jasne i  oczywiste.

Nowa K onsty tuc ja  —  to zasadnicza ustawa, to 
najwyższe prawo naszego narodu, naszego Pań­
stwa Ludowego. Geneza je j sięga bohaterskich  
w a lk  najlepszych synów ojczyzny o sp raw ied li­
wość społeczną, o wolność, o lepszy us tró j. Jest 
ona w yrazem  ńajszlachetniejszych tra d y c ji tych  
w a lk  o narodowe i  społeczne w yzwolenie, w y ­
razem zrealizowany ch ju ż  pragn ień i  dążeń ludu  
polskiego. Jest odbiciem  naszych osiągnięć: wiel_ 
k ich  re fo rm  i  przeobrażeń społeczno-politycz­
nych i gospodarczych, które b y ły  m ożliw e dzię­
k i sojuszowi ze zwycięzcą h itle ryzm u  —  
Zw iązk iem  Radzieckim , z którego pomocy i  do­
świadczeń korzystam y, dzięki zdobyciu w ładzy  
przez klasę robotniczą z je j pa rtią  m arks is tow ­
ską rm czele.

Jak zasadnicze, ja k  w ie lk ie  są te osiągnięcia! 
Przebudowa u s tro ju  -— unarodow ienie przem y­
słu i  jego rozw ój, m oż liw y ty lk o  w  państw ie so­
c ja lis tycznym  lub socjalizm  budującym , re fo r­
ma ro lna, uspołecznianie handlu, opieka nad 
pracow nikiem , umasowienie szkoln ictwa, pod­
niesienie świadomości p ro le ta ria tu  w  zaostrza­
jące j się walce klasowej.

Zdobycze nasze odzzuierciedla p ro je k t K on­
s ty tu c ji, k tó ry  m ów i o w ładzy ludu, o k ie row ­
niczej ro l i  k lasy robotn icze j vj je j  sojuszu 
z pracu jącym  chłopstwem, o podstawowych  
prawach i  obowiązkach obyw ate li. Gdy w p ro ­
jekcie  naszej K o n s ty tu c ji czytam y o praw ie  
w szystkich obyw ate li do pracy, nauki, w ypo­
czynku, o wolności i  równości wobec prawa, to 
w iem y, że n ie są to czcze obietnice, ja k  w  kon­
stytuc jach burżuazyjnych, ale zasady obowią­
zujące, bo nowa K onsty tuc ja  ustanawia realne  
gwarancje ich stosowania.

Założenia K o n s ty tu c ji —  ju ż  realizowane  —  
otrzym ają  teraz moc ustawową. 1 jakże zna­
m ienny jest fa k t, że w  dyskus ji nad je j  p ro je k ­
tem  bierze udzia ł cały naród, że każdy obywa­
te l ma prawo złożyć swe w nioski, popraw ki 
i  uzupełnienia, k tóre  będą brane pod uwagę, 
k tó rych  n ik t nie zlekceważy. Inaczej dzieje się 
iv  państwach burżuazyjnych, gdzie konstytuc je  
są narzucane narodom, jako  ins trum en ty  ucisku  
i  wyzysku.

Nasza Ludowa K onsty tuc ja  jest potw ierdze­
niem  wyższości u s tro ju  dem okracji ludow e j nad 
ustro jem  kap ita lis tycznym . M ów i ona o ludzie  
pracu jącym  i  każdy z nas w id z i w  n ie j swoje 
miejsce. Zaw iera jąc na jbardz ie j zasadnicze za­
łożenia, omawia ważniejsze dziedziny gospodar­
k i narodowej. W a rty ku le  66 w idz im y  prze jaw  
trosk i naszej w ładzy ludow e j o rozw ó j żyw ie ­
nia zbiorowego, k tóre  to. in. przyczynia się do 
faktycznego rów noupraw n ien ia  kob ie ty, przez 
odciążenie je j od prac w  gospodarstwie do­
m owym .

M e ldunk i z te renu świadczą, że pracownicy  
w ie lu  gospód, restaurac ji i  sto łówek biorą już  
czynny udzia ł w  dyskus ji nad p ro jek tem  K on­
s ty tu c ji. U dzia ł ten m usim y upowszechnić. N i­
kogo z nas nie może zabraknąć w  om awm niu  
w ie lk ie j, przełom owej treści najwyższej ustawy  
—  historycznego aktu , k tó ry  zatw ierdza zdo­
bycze p ro le ta ria tu  polskiego na obecnym etapie 
budownictwa, socja lizm u i  ogólnośw iatowej w a l­
k i o pokój.

A rt. 66
1. Kobieta w  Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej ma 

równe z mężczyzną praw a we wszystkich dziedzi­
nach życia państwowego, politycznego, gospodar­
czego, społecznego i  kulturalnego.

2. Gwarancję równouprawnienia kobiety stanowią:
1) równe z mężczyzną prawo do pracy i wynagro­

dzenia według zasady „równa płaca za równą 
pracę“, prawo do w jrpoczynku, do ubezpieczenia 
społecznego, do nauki, do godności i odznaczeń, 
do zajmowania stanowisk publicznych.

2) opieka nad m atką i dzieckiem, ochrona kobiety 
ciężarnej, płatny urlop w  okresie przed porodem 
i po porodzie, rozbudowa sieci zakładów położ­
niczych, żłobków i przedszkoli, RO ZW Ó J S IE C I 
Z A K Ł A D Ó W  U S ŁU G O W Y C H  I  Ż Y W IE N IA  
ZBIO RO W EG O .
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EKONOMIKA ŻYWIENIA

Analiza mykonania planu
Rok 1951 b y ł dla Centralnego Zarządu Prze­

m ysłu  Gastronomicznego okresem ustalenia 
w łaściw e j l in i i  rozw ojow ej. P ierw szy k w a rta ł 
tego" roku  zastał CZPG w  trakc ie  żyw io łow e j 
organizacji now ych przedsiębiorstw , prze jm o­
w ania od spółdzielczości czynnych już  zakła­
dów i  urucham ian ia zakładów nieczynnych, po­
zostałych po lik w id u ją ce j się in ic ja ty w ie  p ry ­
w atne j lu b  za jm owanych przez ins ty tuc je  n ie - 
związane z żyw ien iem  zb iorow ym . O rozmachu, 
z ja k im  CZPG p rzys tąp ił do pracy świadczy 
fa k t, że w  ciągu I  półrocza 1951 r. zorganizo­
wano 17 nowych przedsiębiorstw  terenow ych 
i  uruchom iono nowych bądź prze ję to od spół­
dzielczości 260 zakładów żyw ien ia  zbiorowego 
o 27.540 m iejscach konsum pcyjnych. L iczby  te 
świadczą w ym ow n ie  o ogrom nym  w ys iłku  o r­
gan izacyjnym  przedsiębiorstw  terenow ych oraz
0 celowej po lityce  Centralnego Zarządu, zm ie­
rzającej do ja k  najszybszego zorganizowania 
bazy operacyjne j, by  w  oparciu o n ią  rozegrać 
b itw ę  o p lan roczny-

T a k i stan rzeczy m usia ł się w  pew nym  stop­
n iu  odbić u jem n ie  na w yn ikach  hand low o-pro­
dukcy jnych . A  w ięc: p lan obrotu n ie został w y ­
konany w  I kw a rta le  (wykonano 98%); stosu­
nek p ro d u kc ji w łasnej do obrotu w ynos ił 57%; 
obrót na jedno m iejsce dziennie w  I  kw a rta le  
w ynos ił 26,8 zł, a w  I I  —  27,5 zł. CZPG nie w y ­
konał zatem w  I półroczu 1951 r. podyktow a­
nych planem  państw ow ym  obowiązków. Spo­
wodowało to podjęcie decyzji odrobienia w  cza­
sie I I  półrocza w szelk ich s tra t n iew ykonania  
p lanu I  półrocza oraz drogą specjalnej m o b ili­
zac ji aparatu produkcyjnego —  przekroczenia 
zadań p lanu na rok  1951.

Na skutek te j decyzji z początkiem  I I I  k w a r­
ta łu  wszystkie przedsiębiorstwa terenowe p rzy ­
s tąp iły  na wezwanie CZPG do zm obilizowania 
w ys iłków , celem przedterm inowego w ykona­
n ia  kw arta lnego p lanu  ob ro tu .A kc ja  m ob iliza ­
cy jna  dała nadspodziewanie dobre w y n ik i, gdyż 
nie ty lk o  doprowadziła do w ykonania  p lanu 
obro tu  w  102%, ale pom im o specyficznej d la I I I  
k w a rta łu  s tru k tu ry  sezonowej, pozw oliła  na 
u trzym an ie  stosunku p ro d u kc ji w łasnej do ob­
ro tu  na poziom ie dotychczas w ykonanych  wska­
źn ików . Równocześnie, m im o przyrostu  m iejsc 

sezonowych, daje się zaobserwować wzrost ob­
ro tu  na jedno m iejsce d la konsum enta do 
28,20 zł.

D rug im  posunięciem m ającym  na celu w ięk ­
sze uoperatyw n ien ie  prac p lan istycznych było  
wprowadzenie m iesięcznych p lanów  obrotu
1 p rodukc ji. P lany te spełniając w  stosunku do 
p lanów  kw a rta ln ych  taką samą ro lę  ja k  p lany  
kw a rta lne  wobec rocznych, p ozw o liły  uelastycz­
n ić  planowanie obrotów  oraz przez w ykreś lan ie

obrotu i produkcji CZPG
przedsiębiorstwom  comiesięcznych, rea lnych 
zadań, s ta ły  się dodatkow ym  elementem m ob i­
lizu jącym .

Naczelne zadania IV  kwartału

Korzystne doświadczenia I I I  k w a rta łu  skło­
n iły  CZPG do położenia specjalnego nacisku na 
wzmożenie w a lk i o uszlachetnienie s tru k tu ry  
obrotów  oraz podniesienie w ydajności p ra ­
cy. Znalazło to swoje odbicie w  usta leniu dla 
przedsiębiorstw  terenow ych N A C Z E LN Y C H  
Z A D A Ń  p lanu na IV  kw a rta ł, obejm ujących 
następujące e lem enty: 1) przedterm inow e w y ­
konanie p lanu obrotu, 2) przekroczenie p lanu 
p ro d u kc ji w łasnej, 3) osiągnięcie ponadplano­
wego w skaźnika w yda jności pracy, 4) wzmoże­
nie akc ji hodow li trzody  chlewnej, 5) uspraw ­
n ien ie  sprawozdawczości operatyw ne j.

Jak bardzo pozytyw ne w y n ik i dała ta akcja, 
n iech świadczą następujące fa k ty : p lan  obrotu 
w  IV  kw a rta le  został w ykonany w  104%, p rzy  
równoczesnym wzroście stosunku p ro d u kc ji 
w łasnej do obrotów  ogólnych do 58%. O brót na 
jedno m iejsce dla konsum enta osiągnął sumę 
33,60 zł. Ukoronowaniem  jednak w y n ik ó w  akc ji 
m ob ilizacy jne j stało się przedterm inow e w yko ­
nanie p lanu rocznego. P lan ten został w ykona­
n y  w  dn iu  21 grudn ia  1951 r., co pozw oliło  na 
dzień 31 g rudn ia  uzyskać w ykonan ie  w  104%. 
Stosunek p ro d u kc ji w łasnej do obrotów  ogól­
nych w yn iós ł na przestrzeni 1951 roku  —  57%, 
a średni obrót na jedno m iejsce —  29,42 zł-

Osiągnięcia przedsiębiorstw w  IV  kwartale

Nie od rzeczy będzie p rzy jrzeć się b liże j w y ­
n ikom  w ykonan ia  p lanu w  IV  kw a rta le  ub. ro ­
ku  i  podsumować osiągnięcia poszczególnych 
przedsiębiorstw . A  w ięc G liw ick ie  Zak łady Ga­
stronomiczne, k tó re  w  I I I  kw a rta le  osiągnęły 
zaledwie 28% obrotów  p rodukc ją  w łasną w  sto­
sunku do ogólnych i za jm ow ały  ostatnie m ie j­
sce w  szeregu przedsiębiorstw , podniosły oma­
w iany  stosunek o 22 punk ty , osiągając przecię­
tną 50%. Podobnie Zabrskie  Z ak łady Gastro­
nomiczne, w ykaza ły  wzrost udzia łu  p ro d u kc ji 
w łasnej z 37 na 52%.

Bytom skie  Zak łady Gastronomiczne podwyż­
szyły  udzia ł p ro d u kc ji w łasnej z 42% na 51%, 
a K a tow ick ie  Zak łady z 52 na 60%. Dalszy po­
stęp w  walce o uszlachetnienie s tru k tu ry  obro­
tów  p rze ja w ił Poznań (z 68 na 71%), Często­
chowa (z 61 na 66%), Kalisz, K ra kó w  i  Szcze­
cin. Słowa zachęty należą się również B ie lsk im  
Zakładom  Gastronom icznym  za podniesienie 
p ro d u kc ji w łasnej z 54 na 59%, L u b lin o w i —  
z 52 na 58% i W roc ław ow i —  z 54 na 58%.
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Niestety, n ie we w szystkich przedsiębior­
stwach m ia ła  m iejsce poprawa s tru k tu ry  obro­
tu. Oto Zakopiańskie Z ak łady w ykaza ły  spadek 
obrotów  p rodukc ją  w łasną z 66 na 50%, Sosno­
w iec z 60 na 47%. Spadek w ykazała rów nież 
Jelenia Góra, Legnica i  Świdnica.

D zienny obrót na konsum enta u leg ł w  w ię k ­
szości w ypadków  poważnej zwyżce w  stosunku 
do I I I  k w a rta łu  n a js iln ie j, bo aż o 24,5 z ł pod­
wyższony on został w  zakładach gastronom icz­
nych „P o lon ia “ . Poważną zwyżką pochw alić się 
mogą również Radomskie i  W arszawskie Z ak ła ­
dy Gastronomiczne, a następnie Łódź, L u b lin , 
Szczecin i  E lbląg.

Do przedsiębiorstw , w  k tó rych  obrót na jed ­
no m iejsce u leg ł obniżce, należy Żyra rdów , Za­
kopane i  Zduńska W ola (obniżka o przeszło 5 
złotych), następnie Grudziądz, Bydgoszcz i  O l­
sztyn (o 4 zł), wreszcie B ia łys tok, Chorzów, To­
ruń, W łocław ek i  Z ie lona Góra —  spadek od 1 
do 2 zł- P rzedsiębiorstwa te w in n y  ja k  n a jry ch ­
le j wyciągnąć z w yn ikó w  swej p racy w łaści­
we w nioski, popraw ić s ty l p racy i  wykazać się 
w  I  kw a rta le  1952 r. lepszym i osiągnięciami.

N a jw yższy obrót na jedno m iejsce dziennie 
w ykaza ły  w  IV  kw a rta le  K ie leck ie  Zak łady 
Gastronomiczne (64,2 zł). Zaraz za n im i w ym ie ­
n ić  należy W arszawskie Z ak łady Gastronomicz­
ne (58 zł), ZG  „P o lon ia “  (53,8 zł) i  Radom (51 
zł). W  granicach 45 z ł u trzym a ły  się L u b lin , E l­
bląg i  B ia łystok. Do 40 z ł w ykaza ły : Szczecin, 
Ż yrardów , Łódź, Rzeszów, Sosnowiec, B yd ­
goszcz, O lsztyn, K raków . Od 30 do 35 z ł —  
Przemyśl, Bytom , Gdańsk, K raków , Katow ice, 
Częstochowa, W roc ław  i  Zabrze. Do przedsię­
b iorstw , w  k tó rych  obró t na jedno m iejsce 
kszta łtow a ł się poniżej 20 z ł należy Zakopane 
(11,3 zł), G rudziądz i  Zduńska Wola. Stan ten 
jest niedopuszczalny i  przedsiębiorstwa muszą 
znaleźć rozwiązanie te j karygodnej sytuacji.

Analiza obrotu

A na liza  obrotu wartościowego na jedno m ie j^  
sce d la konsum enta dała w  w ie lu  wypadkach 
bardzo niepokojące w y n ik i. Okazuje się m ia­
now icie, że w zrost obro tów  p rodukc ją  w łasną 
często n ie  idz ie  w  parze ze wzrostem  ilośc i po­
s iłków  zasadniczych. I  ta k  np. w  Poznańskich 
Zakładach Gastronom icznych na 12, 5 dań w y ­
dawanych dziennie na jedno m iejsce d la konsu­
menta, m am y zaledwie 2,8 dań typ u  obiadowe­
go. N ie  lep ie j przedstaw ia się sytuacja we 
W łocław skich Zakładach, k tó re 'n a  11,3’ dania 
w yda ją  1,6 dania typ u  obiadowego. Jeżeli we­
źm iem y pod uwagę, że w artośc iow y stosunek 
p ro d u kc ji w łasnej do obrotów  ogólnych wynosi 
w  tym  samym czasie w  Poznaniu 71%, a we 
W łoc ław ku  65%, to do jdz iem y do prostego 
wniosku, że w skaźn ik i te przedsiębiorstwa osią­
gnę ły  n ie  spełnieniem  zasadniczych zadań ży­
w ien ia  zbiorowego, lecz p rodukc ją  ciastek, 
przekąsek i  napoi. Rotacja jednego, dwóch czy 
trzech dań typ u  obiadowego na jedno m iejsce

dziennie, jaką  w ykonu ją  B ytom , G liw ice, G ru ­
dziądz, Inow rocław , Jelenia Góra, Legnica, 
Opole, Poznań, Przem yśl, Tarnów , Toruń, W ał­
brzych, W łocławek, Zabrze, Zakopane czy 
Zduńska Wola, świadczą o n iep raw id łow e j dzia­
ła lności tych  przedsiębiorstw  i  negowaniu przez 
n ie społecznych fu n k c ji aparatu żyw ienia.

Każdem u p racow n ikow i aparatu gospodar­
czego w iadom e jest przecież, że jednym  z pod­
stawowych założeń P lanu 6-letniego jest zm ia­
na osiągnięć ilościow ych na jakościowe- T y m i 
osiągnięciam i ilośc iow ym i jest w  żyw ien iu  zbio­
row ym  w ykonany i  przekroczony p lan ilości 
m iejsc, sieci, obrotu. Osiągnięciam i jakościow y­
m i będzie estetyczne i  ku ltu ra ln e  urządzenie 
zakładu, racjonalna s tru k tu ra  sieci, odpow ia­
dająca potrzebom  św iata pracy, zwiększona 
produkc ja  pos iłków  podstawowych, jednym  
słowem wszystko to, co gw aran tu je  pełne, spra­
wne i  w łaściwe obsłużenie mas pracujących. 
P lan państw ow y na rok  1952 określa ilośc iow y 
stosunek dań typ u  obiadowego do ogólnej i lo ­
ści dań p ro d u kc ji w łasnej na 50%. Stosunek 
ten m usi być przez przedsiębiorstwa bezwzglę- 
nie w ykonany.

Hodowla trzody chlewnej

Zapoczątkowana z dniem  1 październ ika ub. 
roku  akcja hodow li trzody ch lew nej dała im po­
nujące rezu lta ty . W  ciągu trzech m iesięcy 37 
przedsiębiorstw  zorganizowało tuczarnie, sta­
w ia jąc w  n ich  do hodow li 1717 tuczn ików .

A kc ja  ta  trw a  w  dalszym  ciągu, a efektem  
je j będzie uzupełn ien ie  p u li m ięsnej, co po­
zw oli na zwiększenie asortym entu po traw  i  prze­
kraczanie zaplanowanych obrotów . Do przed­
siębiorstw , k tó re  p rzekroczy ły  zaplanowane 
w  dziedzinie hodow li sum y należą: Szczecin, 
L u b lin , P rzem yśl i  W ałbrzych. N ie w ykona ły  
p lanu Zakopane i  Św idnica. N ie  u ru ch o m iły  
w  ogóle tuczam i K ielce, Grudziądz, Koszalin 
i  Poznań.

W ykonanie  p lanu  w  g rudn iu  1951 r.

B rak  m iejsca n ie  pozwala na bardzie j szcze­
gółową analizę w ykonania  „N aczelnych Zadań“  
przez poszczególne przedsiębiorstwa w  g rudn iu  
1951 r., ograniczym y się w ięc do rzucenia k ilk u  
liczb, ilu s tru ją cych  to zagadnienie w  ska li k ra ­
jow ej. A  w ięc C en tra lny  Zarząd P rzem ysłu Ga­
stronomicznego w ykona ł p lan obro tu  w  g rudn iu  
w  106%. Stosunek p ro d u kc ji w łasnej do obro­
tów  ogólnych w yn iós ł 57%, co stanow i 1% ob­
niżenia w  porów nan iu  do w yn ikó w  listopada. 
O brót na jedno m iejsce dziennie u trzym a ł się 
na poprzednim  poziomie, tzn. w yn iós ł 33,8 zł. 
O bro ty  ogólne w zros ły  w  porów nan iu  do lis to ­
pada o 3%, a ob ro ty  p rodukc ją  w łasną o 1 %. 
Poziom pracy poszczególnych przedsiębiorstw  
podnosi się w yraźn ie , grupa „ż ó łw i“ , za jm u ją ­
cych w y b itn ie  złe pozycje w  ogólnej e lim inac ji, 
zmniejsza się.
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Wytyczne na rok 1952

Z n a jdu jem y  się dziś na now ym  etapie w a lk i 
o w ykonanie  poszerzonych „N aczelnych Zadań“ 
na I  k w a rta ł 1952 r. i  m usim y z ja k  najw iększą 
stanowczością powiedzieć sobie, że nie ty lk o  
u trzym am y i  u trw a lim y  osiągnięcia m inionego 
roku, lecz rów nież z lik w id u je m y  wszystkie do­
tychczasowe niedociągnięcia i  we w szystkich 
dziedzinach udoskonalim y s ty l pracy.

„Naczelne Zadania“  I  k w a rta łu  1952 r. na­
k łada ją  na przedsiębiorstwa terenowe obowią­
zek w a lk i o przekroczenie p lanu obrotu i  uszla­

chetnienie jego s tru k tu ry , w ym agają od każ­
dego pracow nika stałego podnoszenia w yda jno ­
ści pracy drogą doskonalenia swych um ie ję t­
ności zawodowych, drogą współzawodnictwa 
i  racjonalizatorstw a, rzucają hasło wzmożenia 
w ys iłkó w  celem w ypracow ania w iększej aku­
m u lac ji, w ym agają  now ych osiągnięć w  dzie­
dzin ie  u trw a len ia  w łasnej bazy surowcowej 
i  uspraw nien ia zaopatrzenia. Jak donoszą liczne 
m e ld u n k i z terenu, większość przedsiębiorstw  
zrozum iała powagę te j a kc ji i  zm obilizow ała do 
w a lk i ca ły ko le k tyw  pracowniczy.

JU LIU S Z TURBO W ICZ

Współzaujodnictujo zoboiriązaniouje pionu ZSS
W spółzawodnictwo pracy, dzięki k tó rem u 

narody Zw iązku  Radzieckiego pod k ie row n ic ­
tw em  W KP(b) osiągnęły ta k  wspaniałe w y n ik i 
w  budow ie socjalizm u, stało się i  w  Polsce L u ­
dowej metodą w a lk i o w ykonanie  i  przekrocze­
n ie  p lanów  gospodarczych. Za in ic jow ane przez 
klasę robotniczą, przodującą w  marszu do so­
c ja lizm u, współzawodnictwo pracy szeroko 
się rozw inę ło  wśród zespołów pracowniczych 
w szystk ich  dziedzin gospodarki narodowej.

Po okresie p ierw ocin, w  k tó ry m  by ło  w spół­
zawodnictwo regulam inowe, nowe fo rm y  w spół­
zawodnictwa zobowiązaniowego w y z w o liły  
twórczą energię mas pracujących w  walce o ja k  
najszybsze i  ja k  na jbardz ie j skuteczne w ykona­
n ie  zadań P ianu 6-letniego. Zastąpienie regu­
lam inowego współzawodnictwa pracy współza­
w odnictw em  opartym  na podejm owaniu kon ­
k re tn ych  zobowiązań, wzbogaciło treść ruchu 
współzawodnictwa pracy, przyspieszyło jego 
rozwój rów nież i  w  żyw ien iu  zbiorow ym . Do­
wodzą tego m. in . zobowiązania podejmowane 
przez zespoły pracownicze w szystkich pionów 
żyw ien ia  zbiorowego.

Zobowiązania długofalowe

Spośród licznych  zobowiązań, pod jętych i  w y ­
konanych w  1951 r. przez zespoły pracownicze 
zakładów  żyw ien ia  zbiorowego spółdzie ln i spo­
żywców, należy w ym ien ić  przede w szystk im  
zobowiązania podjęte w  odpowiedzi na znany 
apel M H D  w  K rakow ie  z m-ca lutego 1951 r. 
w  spraw ie obn iżk i kosztów. Pierwsza w  pionie 
ZSS odpowiedziała na to wezwanie Powszech­
na Spółdzieln ia Spożywców w  K rakow ie , zo­
bow iązując się do wydatnego obniżenia kosztów 
w łasnych i  w zyw a jąc pozostałe spółdzie ln ie do 
podjęcia podobnych zobowiązań. W  okręgu k ie ­
leck im  w  odpowiedzi na apel M H D  i  PSS 
w  K rakow ie  pod ję ły  zobowiązania d ługofalowe 
w  zakresie obn iżk i kosztów w łasnych zespoły 
pracownicze w szystk ich  spółdzie ln i spożywców 
prowadzących zakłady żyw ienia zbiorowego. 
Realizacja tych  zobowiązań przyn iosła  w  efek­
cie 441.988 zł oszczędności, w  tym  226.924 zł 
oszczędności na kosztach osobowych i  215.064 zł 
na kosztach rzeczowych. W  okręgu zielonogór­
skim  odpow iedzia ły na wspom niany apel m. in.

zespoły pracownicze zakładów prowadzonych 
przez spółdzieln ie w  Żeganiu, Sulęcinie, Szpro- 
tow ie, Świebodzinie, Rzepinie, Gorzowie, Z ie ­
lonej Górze i  M iędzyrzeczu, p rzy  czym na spe­
cjalne w yróżn ien ie  zasługują zakłady w  Żega­
n iu  i  M iędzyrzeczu, k tó re  w  okresie rea lizac ji 
swego zobowiązania zdo ła ły  osiągnąć bardzo 
w ysok i w skaźnik w ydajności pracy na 1 p ra ­
cownika, a m ianow icie  w  Żeganiu zł 6.985 m ie­
sięcznie, a w  M iędzyrzeczu zł 5.803 miesięcznie. 
Należy podkreślić, że w  p ion ie  ZSS średni p la ­
now any w skaźn ik w yda jności na 1 pracow nika 
w  zakładach o tw a rtych  w ynosi w  1951 r. 
w  ska li k ra jo w e j z ł 3.993 miesięcznie. Zespoły 
pracownicze zakładów w  okręgu rzeszowskim  
pod ję ły  zobowiązanie obniżenia kosztów w  sto­
sunku do 1950 r. o zł 182.538 oraz podniesienia 
wskaźnika w ydajności pracy, p rzy  czym w a r­
tość uzyskanych z tego ty tu łu  oszczędności w y ­
niosła z ł 197.686. W artość zobowiązań d ługo fa ­
low ych  spółdzie ln i okręgu bydgoskiego prze­
kroczyła  w  1951 r. sumę z ł 400.000. W  okręgu 
szczecińskim zespół pracow n ików  kuchn i w  re ­
staurac ji N r  1 ¡PSS w  Stargardzie rea lizu jąc 
swoje zobowiązania zdołał osiągnąć wydajność 
p rzy  p ro d u kc ji pos iłków  w  wysokości z ł 5.750 
miesięcznie na 1 p racow nika produkcyjnego. 
Za w łaściw ą postawę i  w k ła d  prac-y w  rea liza ­
cję wspomnianego zobowiązania zostały w yróż­
nione i  nagrodzone następujące pracowniczki: 
kucha rk i —- N. K loch, E. Podkow iak, B r. Strze­
lecka, k ie r. kuchn i P. Szkudlarek i  pomoce k u ­
chenne: I. Korzyćka, St. Pszczolińśka, J. Beła, 
K . Janson, M. Am broziak, I. Jaśkiew icz i  St. 
Karaśkiew icz. W  okręgu gdańskim  pracow nicy 
zakładu p rzy  u l. S ta lina 30 w  Lęborku  zobowią­
za li się obniżyć koszty w łasne o 5% i  podnieść 
wydajność p racy o 7%. W  okręgu rzeszowskim 
pracow nicy zakładów PSS w  Przeworsku zo­
bow iązali się podnieść wydajność pracy, uzy­
skać oszczędności na energ ii e lektryczne j i  do­
k ładn ie  magazynować odpadki, co łącznie sta­
now iło  wartość zł 6.400, a pracow nicy PSS 
w  Lubaczowie zobowiązali się uzyskać łącznie 
zł 32.450 oszczędności przez podniesienie w y ­
dajności pracy i  zmniejszenie u b y tkó w  naczyń 
sto łowych oraz na drobnych rem ontach i  kon ­
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serw acji loka lu . P racow nicy PSS w  Brzozowie 
zobowiązali się obniżyć koszty przez lepsze w y ­
korzystan ie  surowców, co stanow iło wartość 
około 3.000 zł. Zobowiązanie zostało wykonane 
w  137%.

Można by  przytoczyć szereg dalszych zobo­
w iązań d ługofa lowych, k tó rych  w ykonanie  
um oż liw iło  w  efekcie całemu p ionow i żyw ienia 
zbiorowego ZSS w ydatn ie  obniżyć koszty i  prze­
kroczyć p lanowany w skaźnik w ydajności pracy 
na 1 pracownika.

Zobowiązania okolicznościowe
N ajbardz ie j spontaniczne i  masowe b y ły  zo­

bowiązania zespołów pracowniczych zakładów 
podejmowane w  1951 r. dla uczczenia 1 M aja, 
7 rocznicy powstania P K W N  i  34 rocznicy W ie l­
k ie j Socjalistycznej R ew o luc ji Październ ikowej. 
Podejm owanie tych  zobowiązań potw ierdza do­
konanie przełom u w  postawie aparatu żyw ienia 
zbiorowego spółdzielczości spożywców i  św iad­
czy o wzroście świadomości społeczno-politycz­
nej p racow ników  tego aparatu.

N ajliczn ie jsze b y ły  zobowiązania w  zakresie 
zwiększenia asortym entu dań, podniesienia ja ­
kości p rodukow anych posiłków  i  usprawnien ia 
obsługi konsumentów. P od ję li je  m. in. pracow­
n icy  PSS w  Łom ży, zespoły pracownicze zakła­
dów prowadzonych przez spółdzieln ie w  Głogo­
w ie, Kożuchowie, Sulechowie, Nowej Soli, M ię ­
dzyrzecu, Sulęcinie, Z ie lonej Górze i  Lubsku. 
CW yrożniły się zakłady w  M iędzyrzecu), p ra ­
cownicy PSS w  K artuzach (plan obrotu na paź­
dz ie rn ik  w ykonany w  135%), w  Sokółce itd .

Inne, n iem nie j liczne zobowiązania do tyczy ły  
spraw gospodarskich. Tak np. pracow nicy za­
k ładu  N r  1 w  W ejherow ie oczyścili b u te lk i, k tó ­
re  od dłuższego czasu leża ły  w  p iw n icy  i dostar­
czy li je  do punk tów  skupu, a uzyskane p ien ią­
dze w  kwocie 900 zł przekazali św ie tlic y  dzie­
cięcej TPD ; p racow n icy s to łów k i N r 5 w  Gdań­
sku (L is ia  G robla 88) skopali i  obsia li w a rzy ­
w am i teren ko ło  s to łów k i po godzinach pracy; 
pracow nicy PSS w  Sztum ie p rzebra li 5.000 kg 
z iem niaków  oraz p rzeprow adzili g run tow ne po­
rządk i sanitarne w  zakładach; pracow n icy re­
stau rac ji N r  1 w  E lb lągu  uporządkow ali w ła ­
snym i s iłam i teren przed restauracją, podwó­
rze i  loka l, po przeprowadzeniu rem ontu; p ra ­
cownicy s to łów k i N r 6 w  Gdańsku w yrem onto ­
w a li ch lew y w  celu um ożliw ien ia  spółdzieln i 
zaprowadzenia tuczu trzody ch lew nej; pracow­
n icy  PSS w  Łańcucie przepracow a li 429 godzin 
w  zw iązku z akcją „ Z “  i  uporządkow ali zaple­
cze gospodarcze, co dało 1.032 z ł 50 g r oszczęd­
ności; pracownicy spółdzie ln i w  Hajnówce usu­
nę li w szelkie zanieczyszczenia powstałe w  cią­
gu roku, m. in, w y m y li ściany i  okna loka lu ; 
w  B ie lsku  Podlaskim  pracow nicy dokona li re ­
m ontu dwóch p iw n ic ; p racow nicy PSS w  Sa­
noku w y b ie li l i  kuchn ię  w  zakładzie N r 2, od­
gruzow ali i  w y b ie li l i  dw ie p iw nice, w y b ie lil i 
kuchnię, odm alow a li ladę i kredens bu fe tow y; 
p racow nicy PSS w  Przeworsku oczyścili i od­
gruzow ali plac spółdzie ln i, odm alow ali p iw n icę 
i  kuchn ię  oraz przepracow ali po 15 godzin p rzy

żniwach w  PGR w  M ilen lice ; pracow nicy PSS 
wr Jarosław iu skrupu la tn ie  zb ie ra li odpadki, pu ­
ste skrzyn ie  i  b u te lk i, co dało 7.200 z ł oszczęd­
ności; p racow nicy PSS w  Rzeszowie podnieśli 
wydajność pracy, uzyska li oszczędność na w ę­
g lu  i  do m in im um  ogran iczy li s tra ty  powstałe 
ze stłuczonych naczyń. Ponieważ w  rea lizac ji 
tych  zobowiązań uczestniczyło 100% pracow ­
n ików , wartość zobowiązań w yn iosła  35.808 zł 
zamiast 31.448 zł.

Na ograniczenie procentu stłuczek, oszczęd­
ność na opale, zużycie ścierek itp . zw róc iły  uw a­
gę inne zespoły, m. in . kob ie ty  zatrudnione 
w  cuk ie rn i „Tęcza“  w  E lb lągu  zm nie jszy ły  k o ­
szty prowadzenia zakładu o 10% przez zm n ie j­
szenie ilości stłuczek, racjonalne zużycie ście­
rek, proszku, m ydła, papieru, gazu i  św iatła ; 
zespół pracow n ików  s to łów k i N r  2 w  Lęborku 
zaoszczędził 20% przydzielonego węgla; p ra ­
cownicy PSS w  K rośnie zaoszczędzili na stłucz­
kach w  IV  kw arta le  1951 r. 10% w  stosunku 
do I I I  k w a rta łu  oraz zniszczoną odzież ochron­
ną doprow adzili do stanu użytkowego, co dało 
385 z ł oszczędności. W  okręgu k ie leck im  zo­
bowiązania okolicznościowe pode jm ow ali p ra ­
cownicy zakładów  prowadzonych przez spół­
dzielnie w  K ielcach, O strowcu Ś w ię tokrzyskim , 
Starachowicach, Opocznie, Jędrzejow ie, W ło ­
szczowej, Końskich,' Kozienicach, Busku, San­
domierzu, Skarżysku i P ińczowie. Zobowiąza­
n ia  te obe jm ow ały m. in . przeprowadzenie prac 
porządkowych, drobnych rem ontów, kiszenie 
kapusty na okres zim owy, p rzy  czym prace te 
wykonane zostały dodatkowo po godzinach 
służbowych. Zobowiązania spółdzie ln i tego 
okręgu do tyczy ły  rów nież podniesienia w y d a j­
ności pracy i  obniżenia kosztów w łasnych.

W ym ienione zobowiązania podajem y p rzy ­
kładowo. Chociaż łącznie są one trudne  do zsu­
mowania, n iem n ie j jednak dają pogląd na 
ogrom w y s iłku  włożonego przez 'zespoły p ra ­
cownicze zakładów żyw ienia zbiorowego p ionu 
ZSS w  celu zadokum entowania w ięz i z całą k la ­
są robotniczą budującą o fia rn ym  w ys iłk ie m  
ustró j socja listyczny w  naszym k ra ju .

Zobowiązania przyśpieszają wykonanie planu

Bardzo liczną grupę s tanow iły  również zobo- 
wiązahia, mające na celu przedterm inowe w y ­
konanie p lanu  obrotu i  p ro d u kc ji zakładów. Zo­
bowiązania te podejmowane b y ły  przez zespoły 
pracownicze zakładów w  ciągu całego ro ku  i  do­
tyczy ły  one bądź p lanów  kw arta lnych , bądź też 
w  ostatnich miesiącach —  planu rocznego. Dzię­
k i tym  w łaśnie zobowiązaniom pion ZSS m ógł 
zameldować k ie row n iczym  czynnikom  w  pań­
stw ie na k ra jo w e j naradzie a k tyw u  żyw ienia 
zbiorowego zwołanej do W arszawy na 18 i  19 
grudnia ub. roku  przez M in is te rs tw o H andlu  
W ewnętrznego o przed te rm inow ym  w ykonan iu  
rocznego p lanu obro tu  zarówno zakładów zam­
kn ię tych  ja k  i  o tw artych.

Z bardzie j charakterystycznych zobowiązań 
dotyczących jakości pracy zakładów należy m. 
in. w ym ien ić  zobowiązanie z te renu dzia łania 
PSS w  Grudziądzu, a m ianow icie  w  restaurac ji
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„Zacisze“  k ie ro w n icy  tego zakładu C ichocki 
i  Sandach, ke lne rzy  K ą ke l i  Chudeszewicz, bu ­
fe tow a W in te r oraz p racow n iczki kuchn i Z ło - 
b ińska i  Sosonowska pod ję li zobowiązanie, aby 
w zorow ym  w ykonaniem  swoich obow iązków nie 
ty lk o  przyśpieszyć w ykonan ie  p lanu obro tu  
i  p rodukc ji, ale rów n ież n ie  dopuścili do zaist­
n ien ia  potrzeby w pisania przez konsum entów  
skarg do ks iążki zażaleń. Podobne zobowiąza­
n ie  po d ję li p racow n icy restau rac ji „P opu la rna“ , 
a pracow nicy restaurac ji „C en tra lna “  w  G ru ­
dziądzu zobowiązali się do sprawniejszej ob­
s ług i konsum entów, u trzym an ia  stale w  czysto­
ści sal konsum pcyjnych i  zaplecza gospodarcze­
go, a ponadto zobowiązali się do zakopcowania 
w arzyw .

O bok zobowiązań zespołowych możemy ta k ­
że zanotować zobowiązania indyw idua lne , np. 
A dam  M arc inkow ski, k ie r. zakładu we W ło ­
szczowej, zobowiązał się obniżyć koszty własne 
zakładu przez w ye lim inow an ie  godzin nad licz­
bowych, zmniejszenie rem anentów  magazyno­
w ych  i  podniesienie k w a lif ik a c ji personelu. 
W incen ty  Różański, kucharz tegoż zakładu, zo­
bow iązał się szkolić 2 kandydatów  na kucha­
rzy. Roman Brudzow icz, k ie ro w n ik  sekcji zb io­
rowego żyw ien ia  Spółdzie ln i w  Końskich, zo­

bow iązał się przeprowadzić szkolenie p rzy  w a r­
sztacie pracy, poświęcając na ten  cel 15 godzin 
w yk ładow ych , a A n ie la  W łodarczyk, pracow - 
niczka tejże sekcji zobowiązała się stale prze- 
szkalać bufetow e w  zakresie rachunkowości. 
Osobną liczną grupę zobowiązań s tanow iły  w  ro­
ku  ub ieg łym  zobowiązania dotyczące rozw o ju  
tuczu trzody  chlewnej oraz w łaściw e j zb ió rk i 
odpadków pokonsurnpcyjnych. Zobowiązania te 
w ys tą p iły  g łów nie  w  ostatnich miesiącach 1951 
roku  i  ¡spowodowały przekroczenie ustalonego 
przez Centralę ZSS p lanu tuczu.

Z doświadczeń współzawodnictwa pracy 
w  1951 r. zespoły pracownicze żyw ien ia  zb ioro­
wego p ionu ZSŚ wyciągną n iew ą tp liw ie  w n io ­
ski praktyczne, k tó re  pozwolą na osiągnięcie 
jeszcze lepszych w y n ik ó w  w  zakresie rea lizac ji 
p lanu na ro k  1952, n iż  to m iało miejsce w  roku  
ub ieg łym . Dzieląc się sw ym i doświadczeniami 
i uwagam i z zakresu współzawodnictwa pracy 
na łamach czasopisma „Ż yw ie n ie  Zb io row e“ , 
m am y możność spopularyzowania najlepszych 
osiągnięć przodujących zespołów pracow n i­
czych w  ich  walce o w ykonan ie  k luczow ych za­
dań żyw ien ia  zbiorowego na ro k  1952.

M A R IA N  N IC Z M A N

Planomanie kujartalne uj roku 1952
Czasokresy p lanow ania dzielą się na trz y  

zasadnicze g rupy: p lanowanie w ie lo le tn ie , rocz­
ne oraz okresowe (kw arta lne, miesięczne). Za­
sadniczą bazą planowania gospodarczego jest 
zawsze p lan w ie lo le tn i, usta la jący generalne 
w ytyczne rozw o ju  gospodarki k ra jo w e j. P lan 
roczny ustala już  konkre tne  zadania do w yko ­
nania w  ramach p lanu  w ie lo le tn iego. Dośw iad­
czenia w ykaza ły  jednak, że p lan roczny spo­
rządzony co ńa jm n ie j na 2 miesiące przed okre­
sem planu, nie uw zględn ia należycie is to tnych  
m ożliw ości w ykonaw czych aparatu p lanowania 
oraz względów  sezonowych. I  dlatego okazało 
się konieczne sporządzanie p lanów  k w a rta l­
nych. P lan k w a rta ln y  jest p lanem  opera tyw ­
nym  i  bazuje zawsze na p lan ie  rocznym, zawie­
ra jąc w  zasadzie te same co on elementy. P lan 
k w a rta ln y  w in ien  ja k  na jg łęb ie j uwzględniać 
sezonowość, k tó ra  w  dużym  stopniu w p ływ a  
na działalność przedsiębiorstwa, oraz opierać 
się na rea lnych środkach do w ykonania  planu.

Plany kwartalne

Plan kw a rta ln y , ja k  już  wspom niałem , w i­
n ien obejmować te same elem enty co p lan rocz­
ny, a w ięc: p lan  p ro d u kc ji i  obrotu, p lan trans­
portu , p racy i  płac. Dotychczas nie by ło  p la ­
nowania kw arta lnego in w e s tyc ji i  finansów, 
gdyż e lem enty te nie u legają zm ianom w  ta­
k im  stopniu, ja k  inne sk ładn ik i p lanu  k w a r­
talnego, i  w  p raktyce  rozbicie kw arta lne  p la ­
nu rocznego jest wystarczające.

P lanowanie kw a rta lne  odbywa się w  dwóch 
etapach: 1) rozesłanie w ytycznych , 2) opraco­

wanie p ro jek tów  p lanów  na podstawie o trzy ­
m anych danych, 3) zatw ierdzenie p lanów  
kw arta lnych . P ierw szy etap —  opracowanie 
i  rozesłanie w ytycznych  należy do kom peten­
c ji resortu ; d rug i etap —  p lany  kw a rta lne  na 
podstawie w ytycznych  opracowują w szystkie  
jednostk i p lanujące żyw ien ia  zbiorowego, 
a w ięc zakłady —  jako  najniższe jednostk i p la ­
nujące, przedsiębiorstwa terenowe i  centrale 
(zbiorcze).

W  p lanow aniu  k w a rta ln ym  należy zwrócić 
szczególną uwagę na konieczność p lanowania 
przez zakłady, na k tó rych  spoczywa g łów ny 
ciężar sporządzania p lanów. B iorąc pod uw a­
gę, że p lan k w a rta ln y  jes t p lanem  opera tyw ­
nym  i  w in ie n  być w yrazem  rea lnych  m oż liw o­
ści rozwojowych, udz ia ł załóg zakładów  jest 
p rzy  sporządzaniu p lanów  niezbędny. N ie  moż­
na tu  pom inąć naw et tych  zakładów, k tó re  nie 
są jeszcze przygotowane do planowania, prze­
ciwnie, należy im  przy jść w  te j dziedzinie 
z pomocą i  to w łaśnie jest obow iązkiem  przed­
siębiorstwa terenowego.

T rzeci wreszcie etap —  zatw ierdzanie p la ­
nów  kw arta lnych , należy do kom petencji rad 
narodowych —  je ś li chodzi o p lany  reg iona l­
ne, oraz resortu  :— jeś li chodzi o p lany  cen­
tra lne. T ry b  i  techn ika zatw ierdzania p lanów  
kw a rta ln ych  jest podobna ja k  w  p lanow aniu  
rocznym.

Zasadniczą ro lę  p rzy  sporządzaniu p lanów  
kw a rta ln ych  odgryw a przedsiębiorstwo tereno­
we. W  lu ty m  br. jednostk i p lanujące żyw ien ie  
zbiorowe p rzys tąp iły  do opracowania p lanu na
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I I  kw a rta ł. Jakie m a te ria ły  b y ły  do tego po­
trzebne? Podstawowym  m ateria łem  do opra­
cowania p lanu kw arta lnego jest p lan roczny —  
nakaz w  rozb ic iu  kw a rta ln ym ; p lan ten w in ­
na posiadać każda jednostka planująca aż do 
zakładu w łącznie. Następnym, bardzo w ażnym  
m ateria łem , są w ytyczne resortu, ustalające za­
dania p lanów  kw arta lnych , potem form ularze, 
in s tru kc je  i  zarządzenia w ładz centra lnych co 
do s tru k tu ry  p rodukc ji, zaopatrzenia, recep­
tu r  itd . Dalszym i m a te ria łam i są: sprawozda­
n ia  z w ykonania  p lanów  ub ieg łych kw arta łów . 
Należy w  tym  m iejscu podkreślić, że podsta­
w ow ą rzeczą dla p lanowania gospodarczego 
jest posiadanie g run tow n ie  przeanalizowanych 
sprawozdań z rea lizac ji p lanów  okresów m in io ­
nych.
. Poza w ym ien ionym i m ate ria łam i jednostk i 
p lanujące w in n y  posiadać: 1) dokładn ie rozpra­
cowaną bazę tchniczno-organizacyjną is tn ie ją ­
cych zakładów w raz ze w skaźn ikam i obrazują­
cym i zdolność p rodukcy jną  kuchn i w  zakła­
dach, zdolność przepustową sal konsum pcyj­
nych, ponadto podobne rozeznanie co do plano­
w anych do uruchom ien ia  zakładów; 2) dane 
odnośnie s iły  nabywczej ludności.

Znajomość s iły  nabywczej ludności odgrywa 
poważną ro lę  p rzy  sporządzaniu p lanu  żyw ie ­
n ia  zbiorowego. Dostosowanie p lanu do s iły  
nabywczej konsumenta jest najlepszą gw aran­
cją jego w ykonania . Opracowanie w ie lkości s iły  
nabywczej ludności należy do kom petencji od­
dzia łu  N BP i  dlatego terenowe przedsiębior­
stwa przed przystąp ien iem  do sporządzania 
p lanów  w in n y  nawiązać kon tak t z oddziałem 
NBP w  celu otrzym ania  odpow iednich m ate­
ria łów . Poza ty m  jednostk i p lanujące w in n y  
jeszcze posiadać dane ze szczegółowej ana lizy 
te renu działalności przedsiębiorstwa, a w  szcze­
gólności w iadomości o tym , ja k ie  zm iany w  te­
renie zaszły w  okresie sporządzania planu, 
względnie zajdą w  przyszłości, a k tó re  mogą 
m ieć w p ły w  na obro ty  przedsiębiorstwa. Może 
to być na przyk ład , powstanie now ych zakła­
dów pracy, w ybudow anie  now ych budynków  
m ieszkalnych, uruchom ien ie now ych a rte r ii 
kom un ikacy jnych , zm iany w  stanie liczbow ym  
konsum entów  (zjazdy, wycieczki, nap ływ  tu ry ­
stów itp.).

Po zebraniu tych  m ate ria łów  jednostk i p la ­
nujące przystępu ją  do ostatecznego sporządze­
n ia  p lanu kwarta lnego. Jak już  by ło  pow iedzia­
ne, w  skład p lanu kw arta lnego wchodzą: p lany  
szczegółowe, ja k  np. p lan p ro d u kc ji i  obrotu, 
sieci, zaopatrzenia itd . Sporządzanie p lanu 
kw arta lnego rozpoczyna się od opracowania 
p lanu p ro d u kc ji î  obrotu, jako  elem entu pod­
stawowego, od którego są uzależnione elemen­
ty  pozostałe.

Sporządzanie planów szczegółowych

Technika sporządzenia p lanu p ro d u kc ji 
i  obrotu polega na szczegółowym przeanalizo­
w an iu  każdej pozyc ji p lanu rocznego —  na- 

. kazu w  rozb ic iu  kw a rta ln ym  (w danym  w ypad­

ku ana lizu jem y I I  k w a rta ł z nakazu -— planu) 
oraz usta lenia stopnia powiększenia tych  pozy­
c ji w  oparciu o wprowadzenie nowego asorty­
m entu dań, powiększenie ilośc i w ydaw anych 
pos iłków  dz ięk i lepszej o rgan izacji pracy, 
zw iększeniu zdolności przepustowej sal kon­
sum pcyjnych, zdolności p rodukcy jne j zakła­
dów. D ale j poprzez rozszerzenie działalności 
zakładów, a w ięc organizowanie im prez roz­
ryw kow ych , specjalnych ruchom ych punktów  
w yżyw ien ia  podczas p rzew idyw anych uroczy­
stości itp . Jednym  słowem przy  opracowywaniu 
planu p ro d u kc ji i  obrotu należy brać pod uw a­
gę wszystkie  w n ioski, w yp ływ a jące  z ana lizy 
m ateria łów  niezbędnych do sporządzenia p la ­
nu kwarta lnego.

Po sporządzeniu p lanu p ro d u kc ji i obrotu 
należy przystąp ić do opracowania elem entu ja k  
najściśle j związanego z tym  planem, t j .  do 
p lanu zaopatrzenia. W  oparciu o zaplanowaną 
ilość dań w g grup asortym entow ych (mięsnych, 
rybnych, mącznych) i na podstawie usta lonych 
norm  zużycia, ustala się zapotrzebowanie su­
rowca do p rodukc ji.

Dalszą czynnością by łoby  ustalenie źródeł na­
bycia surowców, w yko rzys tu jąc  w  ja k  najszer­
szym zakresie p rodukcję  w łasnych baz zaopa­
trzenia (tuczarnie, gospodarstwa pomocnicze), 
a następnie m iejscowe źródła nabycia. Dalej 
należy przystąp ić do opracowania p lanu sieci 
jako elem entu rów nież ściśle powiązanego 
z planem  p ro d u kc ji i  obrotu. Z jedne j s trony 
konieczne jest ścisłe przeanalizowanie każdej 
pozycji p lanu rocznego —  nakazu w  rozbic iu  
kw arta lnym , a z d rug ie j —  p lanu p ro d u kc ji 
i obro tu  kw arta lnego. B iorąc pod uwagę, że 
plan k w a rta ln y  w in ie n  przew idyw ać większe 
obro ty  n iż p lan — nakaz, należy bądź pow ięk­
szyć ilość zaplanowanych do uruchom ien ia  za­
kładów, w yp ływ a jącą  z nakazu, bądź też .nie 

* zm ienia jąc p lanu sieci, spowodować lepszą ich 
loka lizację  oraz powiększenie ilośc i m iejsc 
(np. w  ogródkach, na werandach). W  ramach 
p lanu kw arta lnego sieci należy również u ru ­
chomić zakłady sezonowe.

Dalszym  w ażnym  elementem p lanu k w a r­
talnego jest za trudn ien ie  ściśle "pow iązane 
z planem  p ro d u kc ji i  obrotu. Zasadniczą pod­
stawą planow ania zatrudn ien ia  jest w ięc k w a r­
ta ln y  p lan  p ro d u kc ji i  obrotu oraz nakaz p la ­
nu rocznego zatrudn ien ia  w  rozbic iu  na k w a r­
ta ły . Generalną w ytyczną w  p lanow aniu  za­
trudn ien ia  jest stałe podnoszenie w yda jności 
p racy na jednego pracow nika poprzez akcję 
współzawodnictwa, usprawnien ia w  pracy 
i  w n iosk i racjonalizatorskie . W  oparciu o kw a r­
ta ln y  p lan p ro d u kc ji i  obrotu należy przeana­
lizować każdą pozycję p lanu rocznego za trud ­
n ien ia  w  rozb ic iu  kw a rta ln ym  ( I I  kw arta ł), 
i  p rzy jm u ją c  jako w ytyczne podniesienie w y ­
dajności p racy personelu —  usta lić  liczby  p la ­
nu kw arta lnego zatrudnien ia , zasadniczo w  gra­
nicach p lanu —  nakazu.

Ściśle zw iązany z planem  zatrudn ien ia  jest 
p lan szkolenia. Po usta leniu w ięc ilości za­
trudn ionych  konieczne jest zaplanowanie, i lu
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z tych  pracow n ików  będzie przeszkolonych 
i  na ja k ich  kursach. Jest rzeczą konieczną, aby 
p lan  szkolenia uzgodnić z te rm inarzem  prac 
p lan istycznych i  w  odpow iednim  czasie prze­
szkolić personel jeszcze przed przystąpieniem  
do opracowania planu.

Omówiona tu ta j techn ika p lanowania k w a r­
talnego stanow i raczej pewną próbę opracowa­

nia tego tem atu. Zagadnienie to pow inno być 
przedm iotem  dalszych szczegółowych rozwa­
żań. Usta lenie, w łaściw ych m etod i  techn ik i 
p lanowania rocznego i  kw arta lnego u ła tw i 
w  dużym  stopniu jednostkom  p lanu jącym  pe ł­
ną m obilizację  w ykonan ia  zadań Narodowego 
P lanu Gospodarczego.

M gr JÓZEF ZA W A D A

Jeszcze o przechoiuyiuaniu ziemniakom
Okres przedw iośnia i  w iosny spraw ia zazwy­

czaj w ie le  k łopo tów  z z iem niakam i zarówno m a­
gazynierom  ja k  i  działom  p rodukc ji. Z iem n iak i 
zaczynają k ie łkow ać, zagrzewać się i  wreszcie 
ulegać zepsuciu. W  przechowaln iach powstają 
duże stra ty, p rzy  każdym  przeb ieran iu  w yrzuca 
się mnóstwo odpadków. D zia ł p ro d u kc ji narze­
ka, że o trzym u je  z ły  surowiec, że w  ob ie ra ln i 
odchodzi ok. 50% ziem niaków  itd . A  n ie w ą tp li­
w ie  i  konsum ent ma n ie jednokro tn ie  pretensje, 
że podawane w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego 
z iem niak i są „zdęb ia łe“ , sczerniałe, niesmaczne 
i  bezwartościowe.

N ic  w ięc dziwnego, że w  ty m  okresie, k iedy  
przychow yw ane przez zimę k łę b y  budzą się do 
życia i  zaczynają kie łkow ać, powodując duże 
s tra ty  i  tracąc swe w artości odżywcze, pow inno 
się poświęcić im  nieco w ięcej uwagi. Pamiętać 
należy, że z iem niaki są a rty ku ła m i masowego 
spożycia oraz że w  obrocie tow arow ym  stanow ią 
poważną pozycję. U b y tk i w ięc, przekraczające 
dopuszczalne m in im um , powodują w ie lk ie  s tra ty  
w  ogólnym  bilansie państwowym . Z tego w zglę­
du zagadnieniu przechowywania ziem niaków  
należy poświęcić k ilk a  słów w  m yśl zasady 
oszczędności w  gospodarce narodowej i  w a lk i 
o lepszą jakość. Pam ięta jm y, że i  najdrobnie jsza 
oszczędność odgrywa ro lę  w  obniżeniu kosztów 
w łasnych, a tym  samym w  w ykonan iu  P lanu 
6-letniego.

Skład chemiczny kłębów

D la w yjaśn ien ia  zagadnienia s tra t i  zm ian za­
chodzących w  czasie przechowywania ziem nia­
ków, m usim y pokrótce przypom nieć sobie skład 
chem iczny k łębów  i  omówić zachodzące w  n ich  
procesy życiowe.
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K łą b  z iem n iaka 74 %■ 2 1 % 2 , 7 % 0 ,3 % ■ 1% 1%

Skład chem iczny ziem niaka jest różny, zależ­
n ie  od odm iany i  w ie lu  innych  czynników . Pod­
staw ow ym  sk ładn ik iem  pokarm ow ym  jest skro­
bia. Z iem n iak i zaw iera ją  jednak i  inne cen­
ne sk ładn ik i. Np. w  zw iązkach m ine ra lnych  waż­
n y m i dla organizm u ludzkiego sk ładn ikam i są 
wapń i żelazo. Poza ty m  z iem niak i są źródłem

w itam in : g łów n ie  w ita m in y  B i i  B 2 oraz w i­
tam iny  C.

Zawartość ok. 75% w ody w  kłębach jest 
przyczyną ich  w raż liw ośc i n ie  ty lk o  na tem pe­
ra tu rę , w  ja k ie j się one znajdują , lecz także 
i  na w ilgotność pow ietrza, w  rezultacie jest to 
rów n ież przyczyną Wiszelkich strat. Z  tego 
w zględu należy w ięc rozpatrzyć, ja k ie  to s tra ty  
w  czasie przechoiwywania są n ieun ikn ione 
i  w  ja k im  procencie oraz ja k ich  s tra t można 
i  należy un iknąć przez um ie ję tną  pielęgnację 
przechowywanych ziem niaków. Poza tym  omó­
w im y  także, ja k  racjonalna pielęgnacja może 
uchronić z iem niaki przed n ieko rzys tnym i dla 
konsumenta zm ianami.

Ubytki naturalne

Złożone do m iejsca przechowywania ziem­
n ia k i przechodzą tzw. okres uśpienia, w  czasie 
którego wszystkie procesy życiowe odbywają 
się w  n ich  nadal: k łęby  oddychają, w ypa row u­
ją  wodę, w  okresie zaś m n ie j w ięcej marca za­
czynają k ie łkow ać (w ty m  roku  w y ją tkow o  
wcześniej).

W p ływ  na parowanie w ody i  powstające na 
sku tek tego s tra ty  na wadze w yw ie ra  tem pe­
ra tu ra  oraz w ilgotność względna pow ietrza, 
w  k tó rym  się z iem niaki znajdu ją . Badania na­
ukowe w ykaza ły , że na jin tensyw nie jsze paro­
w anie  z iem niaków  powstaje zaraz po ich  w y ­
kopaniu z ziem i, zmniejsza się ono po 2 ty ­
godniach. Od grudn ia  do marca pozostaje .pra­
w ie  na jednym  poziomie, natom iast z końcem 
marca, w  k w ie tn iu  i  m a ju  następuje ponowny 
w zrost parowania. Badania radzieckie  prow a­
dzone nad przechowywaniem  ziem niaków  w  In ­
stytuc ie  im . P lechanowa w  M oskw ie, w y k a ­
zały następujące s tra ty  na skutek parowania 
wody, po trzech miesiącach przechowywania: 
p rzy temp. 0° —  5,12%, p rzy  temp. 3° —  5,53%'. 
Jak w y n ik a  z porównania tych  dwóch liczb, 
podniesienie tem pera tu ry  pow ietrza powoduje 
większe s tra ty  n a . skutek parowania wody.

Inne badania naukowe nad przechowywaniem  
z iem niaków  w  temp. 2,5° i  p rzy  w ilgo tnośc i 
względnej pow ietrza 80— 85%' w ykaza ły  s tra ty  
10,5% na wadze na sku tek parowania w  okre­
sie od m aja do czerwca. D latego też w  okresie 
intensywnego parowania, d la un ikn ięc ia  nad­
m ie rnych  s tra t należy zwiększyć w ie trzen ie  
nocą, t j .  w tedy, k iedy  tem peratura  pow ietrza 
jest niższa od tem pera tu ry  przechowalni, o tw ie ­
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rać okna w  dnie deszczowe, trzym ać ziem niaki 
w  n iew ysokie j pryzm ie.

P rz y jrz y jm y  się jeszcze, ja k  w p ływ a  na 
s tra ty  i  zm iany proces oddychania. Oddycha­
nie, ja k  w iadom o polega na tym , że pochłan iany 
przez k łęby  tle n  z pow ie trza  u tlen ia  zna jdu jący 
się w  n ich  cukier, p rzy czym w ydzie la  się dw u­
tlenek węgla i  woda. Do tego celu, potrzebne 
są skom plikowane procesy ferm entacyjne , z k tó ­
rych  na jw ażnie jszym  jest przejście skrob i 
w  cukier. Badania naukowe w ykaza ły, że oddy­
chanie k łębów  m ale je  w  okresie od paździer­
n ika  do stycznia, pod wiosnę zaś stopniowo 
wzrasta; proces oddychania wzmaga się również 
p rzy  wszelkiego rodza ju  okaleczeniach kłębów.

Tem peratura otoczenia w yw ie ra  również 
w p ły w  na proces oddychania, p rzy  czym ze 
wzrostem  tem pera tu ry  zwiększa się ilość w y ­
dzielanego dw u tlenku  węgla. Zawartość skrob i 
zm ienia się także w  czasie przechowywania: 
w  zależności od tem pera tu ry  obniża się znacz­
nie w  stosunku do początkowej w ag i kłębów. 
Zm iana ta następuje na skutek przejścia skrobi 
w  cuk ie r oraz zużycia cukru  do procesu oddy­
chania. I  tak  w edług badań naukow ych po 4,5 
miesiącach przechowywania w  tem peraturze 
od 0 do 5° uby tek  skrob i w  ziem niakach podda­
nych doświadczeniu w ynos ił od 7,9 % do 9,6% 
początkowej je j ilości. P rzy  wyższych tem pera­
tu rach  ubytek  ten może dojść do ok. 30% . N i­
żej podana tabela i lu s tru je  zm iany ilościowe 
zachodzące w  kłębach z iem niaków  w  różnych 
okresach przechowywania, p rzy  tem peratu­
rze 2,5°.

sk ład  k łęba  
z iem n iaka  w  %

w  d n iu  
w yko p a n ia

Od
X I I—I

Od
I I I —IV

Od
V —V I

Woda 76,73 73,08 69,80 66,20
S krob ia 16,68 15,80 15,62 15,35

C u k ie r 0,88 2,09 1,67 1,55

In n e  zw ią zk i 1,64 1,64 1,64 1,64

B ło n n ik 1,99 1,95 1,93 1,89

Z w ią z k i azotowe 0,99 0,99 0,99 0,98

Z w ią z k i m ine ra ln e 1,09 1,09 1,08 1,08

1 100,00 96,84 92,73 88,69

Zm iany ilościowe, t j .  s tra ty  powstałe na 
skutek procesów życiowych, ja k  parowanie 
(wysychanie), oddychanie itp . nazyw am y u b y t­
kam i n a tu ra ln ym i w  odróżnien iu od uby tków  
nadzwyczajnych, powstających na skutek dzia­
łan ia  zarazków chorobowych, zaparzenia, prze­
m arznięcia itp ., czego rezu lta tem  jest zawsze 
gnicie kłębów.

W edług danych zamieszczonych w  powyższej 
tab licy  można stw ierdzić, że u b y tk i na tura lne 
wynoszą po trzech miesiącach przechowywania 
3,86%, po p ięc iu  miesiącach —  7,26%, po ośmiu 
—  11,31%.

N orm y u b y tkó w  na tu ra lnych  w  ziem niakach 
ustala M H W  w  m yś l zarządzeń w ydanych 
w  styczniu 1952 r. pt. „Z b ió r  zarządzeń M in i­
sterstwa H and lu  W ewnętrznego w  spraw ie u b y t­
ków  n a tu ra ln ych “ . N orm y te dla z iem niaków  
późnych, składowanych luzem wynoszą w  %:

M i e s i ą c

U b y t e k  w %

W składach

przystoso­
w anych

n iech łodzo-
nych

i  p iw n ica ch

n iep rzys to ­
sow anych

w  kopcach

p a źd z ie rn ik 1,4 1,4 1,1
lis topa d 0,8 0,9 1,1
g rudz ień 0,6 0,6 0,55

styczeń 0,4 0,4 0,55
lu ty 0,4 0,5 0,7

m arzec 0,6 0,9 1,1
kw ie c ie ń 1,1 1,4 1,4
m a j 1,6 2,4 2,0
czerw iec 2,5 3,5 —

Jak zapobiec ubytkom nadzwyczajnym

Jakie stąd w n iosk i dla p racow n ików  zakła­
dów żyw ien ia  zbiorowego?

W yżej podane rozważania pozwalają na w y ­
snucie wniosków , że n ieun ikn ione  są pewne 
s tra ty  w  czasie przechowywania ziem niaków. 
M ając jednak na uwadze n isk ie  no rm y u b y t­
ków  natu ra lnych , wyznaczone przez M H W , na­
leży, skierować cały w ys iłe k  w łaśnie w  okresie 
wzmożonego parowania i  oddychania kłębów , 
na ich  szczególną pielęgnację. Racjonalne w ie ­
trzenie, o czym by ła  już  mowa, częste prze­
bieranie, usuwanie k ie łków , usuwanie resztek 
z przebrania, może ograniczyć wszelkie u b y tk i 
do m in im um . U trzym yw an ie  m oż liw ie  n isk ie j 
tem pera tu ry  i  odpow iedniej w ilgo tności po­
w ie trza  w  m iejscach przechowywania ziem nia­
ków jest w a runk iem  nieodzownym  nie ty lk o  dla 
zapobieżenia stratom , lecz także i  zm ianom ja ­
kościowym. W  p iw n icach  zakładów żyw ien ia  
zbiorowego z iem niak i w  ty m  okresie nie po­
w inny  być składane w  p ryzm y wyższe n iż  1 m.
_ P rzy odbiorze now ych transportów  pow inno 

się sprawdzić tow a r n ie  ty lk o  wagowo, lecz 
i  jakościowo. Tow ar gorszy ja k  na jszybcie j da­
wać do p rodukc ji, inne partie  tow aru  starannie 
przebierać. P rzy przebieran iu ziem niaków  n ie­
dozwolone jest ich  gw ałtow ne rzucanie i  dep­
tanie. W  ty m  okresie bowiem, k iedy  tem pera­
tura pow ietrza znacznie się podnosi, z iem niaki 
stają się b. w raż liw e  na choroby; m. in. tzw. 
czarna plam istość k łębów  (czernienie we­
w nątrz  rdzenia ziemniaka) powstaje na skutek 
uderzeń i  zm iany tem pera tu ry  na wiosnę.

W szelkie w ięc zabiegi p ie lęgnacyjne m ają  na 
celu zachowanie ja k  najlepszych w łaściwości 
surowca. Skie łkowane i  nadm iern ie  w ypa ro ­
wane z iem n iak i u tru d n ia ją  pracę obieraczkom, 
powodują duże u b y tk i w  dziale p ro d u kc ji i  dla 
konsumenta sta ją się niesmacznym i  m a łow ar- 
tościowym  pożywieniem .

W okresie w iosennym  m agazynier pow in ien 
pamiętać o zabezpieczeniu z iem niaków  przed 
działaniem  św iatła, pod w p ły  wem  którego ziem ­
n ia k i n ie  ty lk o  rosną, lecz całe k łęby  zie lenieją, 
a skórka ich  tw ardn ie je . Z ie len ien ie  k łębów  
powoduje związek chem iczny zwany solaniną, 
k tó ra  jest substancją tru jącą. Chociaż ostatnie



S tr. 74 Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E R ok V I I

badania naukowe s tw ie rdz iły , że znajdująca się 
w  pozieleniałej w a rs tw ie  podskórnej k łębu  so- 
ląn ina  n ie  jes t zw iązkiem  rozpuszczalnym 
w  wodzie, to jednak bezpieczniej jes t n ie  do­
puszczać do je j powstawania.

W  zw iązku ze zm ianam i jakościow ym i, w y ­
stępu jącym i w  czasie przechow yw ania z iem nia­
ków , należy rów nież wspomnieć, że w  czasie 
przechowywania zmniejsza się stopniowo za­
wartość w ita m in y  C. I  ta k  w g badań B ia ło rus­
kiego Sanitarnego In s ty tu tu  Naukowo Badaw­
czego poddane doświadczeniom odm iany ziem ­
n iaków  w  czasie przechowywania od paździer­
n ika  do marca s tra c iły  48,4%' do 67,8% zawar­
tości w ita m in y  C. Na ogół można stw ierdzić,

że najw iększe s tra ty  w ita m in y  C w ykazu ją  od­
m iany ziem niaków  źle się przechowujących. 
B ardzie j trw a łą  od kwasu askorbinowego jest 
grupa w ita m in  B. W artości odżywcze ziem nia­
ków  są uw arunkow ane zawartością w ita m in y  
a n tinew ritow e j B i i  an tipe lagrinow e j Ba.

Z iem n iak i w ięc na ró w n i z b ia łym  chlebem, 
ja ja m i i  m lekiem  stanow ią w  ra c ji żywnościo­
w ej główne źródło tych  trzech w itam in . D la ­
tego też um ie ję tne przechowywanie ziem nia­
ków , niedopuszczenie do gnicia i  w iędnięcia  
daje gwarancję dostarczenia odpowiedniego su­
rowca dzia łow i p rodukc ji, a konsum entow i 
smacznej, zdrowej i  w artościowej po traw y.

Mgr. inż. M A R IA  D R A G A Ń SK A

Pokłosie zjazdu i narady produkcyjnej*)
B yłem  uczestn ikiem  niejednego zjazdu i  n ie ­

jedne j narady. A le  zjazd poznański w y w a r ł na 
uczestnikach specjalne wrażenie. N ie dlatego, 
że aula A kadem ii H andlow e j w  Poznaniu by ła  
w ype łn iona  po brzegi. A le  dlatego, że w ype ł­
n ia li ją  p racow nicy przem ysłu gastronomiczne­
go, k tó rzy  p rz y b y li tu  z całej Polski.

P racow nicy zakładów żyw ien ia  zbiorowego 
wczoraj i  dziś... Jakże w raz z ca łym  narodem 
przeszli daleką drogę! W czoraj, k ilk a  la t temu, 
spychani poza nawias społeczności ludzk ie j, 
walczący o swe praw a ludzkie , dziś w łączają 
się do szeregów tych, k tó rzy  w  zno jnym  tru ­
dzie, pod przew odnictw em  Polskie j Zjednoczo­
nej P a rt ii Robotniczej, budu ją  lepsze ju tro .

W czoraj, k ilk a  la t temu, zabiegający o łaska­
w y  napiwek, pon iew ie ra jący godność ludzką, 
dziś m ają  swój zw iązek zawodowy, k tó ry  p ro ­
stu je  ich  grzb ie ty, typ u je  przodow ników  pracy, 
k ie ru je  współzawodnictwem , przodu jący zespół 
obdarza sztandarem przechodnim .

Tak by ło  w  Poznaniu: w  e lim in a c ji k ra jow e j 
pierwsze m iejsce we w spółzaw odnictw ie za ją ł 
zespół p racow n ików  restau rac ji „S ta rom ie jska “  
w  K rakow ie . Poza nagrodą pieniężną zespół 
o trzym a ł najwyższe w yróżn ien ie  —  sztandar 
przechodni, u fundow any, zarówno ja k  i nagro­
dy, przez Zarząd G łów ny Z w. Zaw- PPS. 
Zespoły k i lk u  innych  zakładów o trzym a ły  prócz 
nagród pieniężnych proporce przechodnie.

A  pod koniec uroczystości, dyr. nacz. CZPG 
ob. Leon M ackiew icz udekorow a ł dwóch ke lne­
rów  i  jedną sprzątaczkę odznakami p rzodow ni­
ków  pracy. To, co wczoraj, k ilk a  la t temu, m o­
gło się w ydawać nieziszczalnym  marzeniem, 
dziś ob. Sucharenko, zdobywca pierwszego 
m iejsca we w spółzaw odnictw ie indyw idua ln ym , 
ke lne r Lube lsk ich  Zakładów  Gastronom icznych 
—  nosi na p ie rs i odznakę przodow nika pracy.

*) D n ia  3 lu tego b r. od by ł się w  P oznan iu k ra jo w y  
zjazd, pośw ięcony spraw ie  w spó łzaw odn ic tw a  w  p rze­
m yśle  gastronom icznym  p ionu  CZPG, zw o łany i  zorga­
n izow any przez Zarząd G łów ny  Z w ią zku  Zawodowego 
Prac. Przem . Spożywczego. Bezpośrednio po tym , 
w  dn iach 4 i  5 lu tego odby ła  się narada gospodarcza 
d y re k to ró w  przeds ięb io rs tw  te renow ych  w  p ion ie  
CZPG.

Owa odmienność wrażeń, w yw o łanych  z ja ­
zdem w  Poznaniu, by ła  w yw o łana i  in n ym i 
okolicznościam i —  liczn ym i zobowiązaniam i, 
ja k ie  sk łada ły załogi w ie lu  zakładów  z różnych 
stron k ra ju . Padały też i  nowe, wyższe no rm y 
ze s trony zespołów za trudn ionych  w  ciastkar­
niach. W szystkie te zobowiązania m ia ły  jedną 
wspólną nutę: aby ja k  na jlep ie j, ja k  na jgodnie j 
w ype łn ić  swoje obow iązki na odcińku żyw ien ia  
mas pracujących. Część o fic ja lną  zakończono 
odśpiewaniem M iędzynarodów ki.

Uczestnicy zjazdu z pewnością zaw ieźli do 
swych zakładów pracy gorącą zachętę do zdwo­
jen ia  w ys iłkó w  załogi, aby p lany  w ykonyw ane 
b y ły  przed term inem , aby żyw ien ie  mas p ra ­
cujących podciągnąć na wyższy szczebel.

-------:o:-------
Narada gospodarcza dyrek to rów  przedsię­

b io rs tw  terenow ych w  p ion ie  CZPG by ła  na­
prawdę naradą roboczą. O brady trw a ły  przez 
pełne dwa dni, od rana do późnego w ieczoru. 
Przedyskutowano zasadnicze sprawy, jak ie  
u  progu trzeciego roku  P lanu 6-letniego stoją 
przed pionem  CZPG. N arady o tw o rzy ł re fe ra t 
dyr. Turbo wieża (podajem y go w  skróceniu na 
in n ym  m iejscu). Na podkreślenie zasługuje 
metoda pracy: re fe ra ty  na poszczególne zagad­
n ien ia  w yg łasza li d y rek to rzy  przedsiębiorstw  
terenowych, b iorąc za podstawę do rozważań 
teoretycznych konkre tne  p rzyk ła d y  (dodatnie 
lu b  ujemne), ja k ie  is tn ie ją  w  danym  przedsię­
b iorstw ie . (R efera ty te, oczywiście w  skrótach, 
drukować będziemy w  „Ż y w ie n iu  Z b io ro ­
w y m “ ). Po każdym  referacie  by ła  ożywiona, 
rzeczowa dyskusja, k tó ra  m ia ła  charakter nie 
b iadolenia i  w y liczan ia  trudności, z ja k im i w a l­
czyć trzeba, ale dzielenia się doświadczeniami, 
ja k  pokonywać trudności, ja k ie  tu  i  owdzie is t­
n ie ją . Toteż ob. M ackiew icz, nacz. d y re k to r 
CZPG, podsum owując dyskusję słusznie s tw ie r­
dził, że narada cel swój osiągnęła, bo uzbro iła  
d y rek to rów  w  oręż do w a lk i o lepsze w yko n y ­
w anie  zadań, ja k ie  ma do spełnienia zarówno 
ca ły p ion ja k  i  każde poszczególne przedsię­
b iorstw o w  trzec im  roku  P lanu 6-letniego.

Do zjazdu i  narady poznańskiej jeszcze po­
w róc im y. Red.
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ZAGADNIENIA ORGANIZACYJNE

Walka o jakość kadr
G łów ny czynnik, m ający decydujący w p ły w  

na wysokość i  jakość w ykonyw anych  planów 
żyw ien ia  zbiorowego, stanowią kadry.

P racow nicy w szystkich szczebli aparatu ży­
w ien ia  zbiorowego udow odn ili n ie jednokro tn ie  
swoją wartość społeczną, fachowość, zdolność 
do m ob ilizac ji s ił w  trudnych  etapach w a lk i 
o plan, czego przykładem  jest w ykonanie  zadań 
p lanu roku  ubiegłego. A na liza  przebiegu w yko ­
nania p lanu  u jaw n ia  równocześnie, że w  ko lek­
ty w ie  pracowniczym  żyw ien ia  zbiorowego zna j­
du ją  się rów nież słabsze oddziały, n ie nadąża­
jące za ogólnym  tempem rozw oju. W yn ik iem  
tego jest niższe w ykonyw anie , a naw et n ie­
k iedy  i  n iew ykonyw an ie  p lanu w  poszczegól­
nych przedsiębiorstwach czy zakładach. Z n a j­
du je  to w yraz w  złej obsłudze konsumenta przez 
poszczególnych pracow ników , w  niedostrzega­
n iu  i  często lekceważeniu is to tnych  potrzeb tych, 
d la  k tó rych  działalność zakładów jest prow a­
dzona. Lekceważący stosunek do w ykonyw a­
nych zadań po jaw ia ł się także wśród n iek tó rych  
pracow n ików  adm in istracyjnych , n ie dostrze­
gających, że załatw iane, a często niezałatw iane 
spraw y nie są celem same d la  siebie, ale sta­
now ić m ają pomoc d la  p racy opera tyw nych pra­
cowników , u ła tw iać  i  usprawniać w in n y  speł­
n ian ie  społecznej fu n k c ji żyw ien ia  zbiorowego.

W alka o plan, o jakość w ykonyw anych  za­
dań, tak  ja k  każda w a lka  wym aga stosowania 
podstawowych zasad s tra teg ii. Oddziały, pozo­
stające zby t daleko w  ty le , osłabiają pozycję 
przednich oddziałów i  wskazują na poważne 
niebezpieczeństwo. Stałą zasadą m usi być umac­
nianie zdobytych pozyc ji i  podciąganie ty łów . 
Jakie z te j zasady wyciągnąć należy w n iosk i 
w  dziedzinie kad r żyw ien ia  zbiorowego?

W alka o jakość kadr

Na p ierw szym  m ie jscu należałoby postawić 
konieczność zm iany ustosunkowania się k ie ro w ­
n ikó w  zakładów czy przedsiębiorstw  do swoich 
kadr. Dobór kad r następuje w  stosunku do za­
dań wyznaczonych dla każdego ogniwa aparatu 
żyw ien ia  zbiorowego. Z b y t często stosowaną 
tendencją jest sztuczne powiększanie zadań, 
mnożenie ogniw, tworzenie now ych kom órek 
organizacyjnych czy „stanow isk p racy“  w  celu 
zwiększenia ilości pracow ników .

Ta niesłuszna w a lka  o ilość pow inna się prze­
kształcić w  słuszną w a lkę  o jakość kadr. Tw o­
rzenie rezerw  pracow ników , powstających 
z przekroczenia ich  ilości w  stosunku do w y ­
konyw anych zadań, nie daje gw aranc ji w yko ­
nania planów, nie m ówiąc o szkodliwości go­
spodarczej tego systemu, wiążącej ka d ry  po­
trzebne w  innych  dziedzinach w ytw órczości czy 
handlu. N ie  może być m ow y o spełn ien iu zadań, 
jeże li na każdym  szczeblu organ izacyjnym  nie

iu żyujieniu zbioroinym
będzie kad r o odpow iednim  poziomie ideolo­
gicznym  i  fachowym . I  tu  leży w łaśnie zadanie 
odpow iedzia lnych k ie ro w n ikó w  przedsiębiorstw  
czy zakładów.

Działalność żyw ien ia  zbiorowego polega na 
p rodukc ji, na przetw arzan iu  surowców w  po­
tra w y  gotowe do spożycia oraz na organizowa­
n iu  w a runków  ich  spożycia przez konsumentów. 
Następuje tu  w ięc zaspokojenie p ierw szych po­
trzeb i  to potrzeb m ających decydujący w p ły w  
na zdrow ie. Od tego więc, w  ja k im  zakresie 
pracow nicy zakładów posiadają znajomość ra ­
c jona lizac ji żyw ienia, technolog ii p rodukc ji 
i te chn ik i obsługi, zależy spełnienie społecznej 
fu n k c ji żyw ien ia  zbiorowego. Ocena, w  ja k im  
stopniu funkc ja  ta jest spełniana, ksz ta łtu je  się 
u konsumenta na podstawie obserw acji kadr, 
z k tó ry m i styka się korzysta jąc z zakładów ży­
w ien ia zbiorowego. S tw ie rdz ić  należy, że nie 
zawsze opin ia ta jest pozytywna. W yn ika  to 
z fak tu , że są jeszcze pracownicy, uważający 
za cel swoje j pracy p rodukcję  i  sprzedaż dro­
gich i  m ałow artościow ych po traw  i  w ykonu jący  
pracę tak, ja k  gdyby ich  pracodawcą by ło  nie 
społeczeństwo, a daw ny kap ita lis ta  w łaściciel.

W ypadk i tego rodzaju muszą być sygnałem 
alarm owym , ponieważ jednostk i n ie posiada­
jące dostatecznego uśw iadom ienia bądź świado­
mie up raw ia jący  szkodliwą robotę podryw a ją  
dobre im ię  i  w ysokie osiągnięcia tysięcy w a r­
tościowych pracow n ików  żyw ien ia  zbiorowego.

N ie można prowadzić p o lity k i kad r bez zna­
jomości kad r posiadanych. K ie ro w n icy  przed­
siębiorstw  choru ją  n iek iedy na kró tkow zrocz­
ność polegającą na tym , że znają i  w idzą ty lk o  
tych  pracow ników , z k tó ry m i bezpośrednio p ra ­
cują. N ie dostrzegają natom iast w artościow ych 
kadr pracujących na niższych szczeblach bądź 
w  placówkach terenowych. K ie ro w n ik  przed­
siębiorstwa czy zakładu nie może być odizolo­
w any od zagadnień personalnych nie ty lk o  d la­
tego, że ponosi za nie odpowiedzialność, ale po­
nieważ pozbaw iłby się w p ły w u  i  możności 
kszta łtow ania najważniejszego czynnika, od 
którego uzależniona jest działalność i  w yko n y ­
wanie zadań.

Rozeznanie kadr

Rozeznanie kadr daje podstawę do opraco­
wania długofalowego p lanu działania. O m ów i­
m y k ró tko  ważniejsze elem enty tego planu. 
P ierw szym  elementem jest s tru k tu ra  za trudn ie ­
nia. Ż yw ien ie  zbiorowe przynosi n ie ty lk o  w y ­
zwolenie kob ie t od uc iąż liw ych  prac w  gospo­
darstw ie dom owym  i  um oż liw ia  im  włączenie 
się do działalności p rodukcy jne j, ale stanow i 
również ogrom ny warsztat pracy przeznaczonej 
d la kobiet. Z a trudn ien ie  kob ie t w  poszczegól­
nych przedsiębiorstwach w ykazu je  rozpiętość
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od 40 % do ponad 80 % ogółu zatrudnien ia . Sze­
reg zakładów i  przedsiębiorstw  p o tra fiło  prze­
kroczyć przeciętne 60% zatrudnien ia , inne nie 
dociągają do n ie j. S ta łym  zadaniem jest zw ięk­
szanie zatrudn ien ia  kobiet. N iektó re  ty p y  zakła­
dów żyw ien ia  za trudn ia ją  praw ie  w yłącznie ko ­
b ie ty  (sto łówki), a is tn ie je  możliwość dopro­
wadzenia do 100% zatrudn ien ia  kob ie t w  ta­
k ich  również zakładach, ja k  kaw iarn ie , cuk ie r­
nie, czy jad łoda jn ie  bezalkoholowe oraz zw ięk­
szenia % zatrudn ien ia  kob ie t w  pozostałych 
zakładach.

Następny elem ent stanow i przygotowanie 
kadr do spełniania zadań. Każdego pracow nika 
oceniamy w  pracy, w  trakc ie  w ykonyw an ia  obo­
w iązków  czy też o trzym anych zleceń. Ocena ta 
pozwala na rozróżnienie pracow n ików  w yróż­
n ia jących się od tych, k tó rzy  źle spełniają swoje 
obow iązki. P ierwsza grupa pracow n ików  m usi 
być w łaściw ie  oceniona i  nagrodzona za w y ­
dajną pracę. W śród pozostałych przeprowadza­
m y rozeznanie przyczyn ich  niedostatecznej 
pracy. Wszędzie tam, gdzie stw ie rdz im y, iż po­
praw a nie nastąpi, że s ty l pracy jest w yn ik ie m  
świadomego stosunku mającego swoje źródło 
i  genealogię w  kap ita lis tycznym  ustro ju , usu­
w am y te jednostki, uw a ln ia jąc aparat od uciąż­
liw ych , a często i  szkod liw ych elementów. W ięk­
szość jednak pracow n ików  w ykazu je  niedo­
ciągnięcia w  pracy, spowodowane b rak iem  opie­
k i, pomocy i  szkolenia.

Szkolenie stanow i następny elem ent popraw y 
jakości pracy kad r żyw ien ia  zbiorowego. Doś­
wiadczenia roku  ubiegłego w ykaza ły , że często 
szkolenie traktow ane by ło  przez k ie ro w n ikó w  
przedsiębiorstw  jako zło konieczne, jako  prze­
szkoda w  norm alnej pracy. Takie ustosunkowa­
nie się do szkolenia spowodowało, że tak  po­
ważne p iony ja k  CZPG i CRS „Samopomoc 
Chłopska“  nie w yko n a ły  p lanu szkolenia n'a 
1951 rok. Stało się ono rów nież przyczyną tego, 
iż duży procent p racow n ików  przeszkolonych 
w  zawodzie w ykonu je  funkc je  niezgodne z na­
b y tym  przeszkoleniem, a część nawet pracow­
n ików  wyszła w  ogóle z aparatu żyw ien ia  zbio-: 
rowego. W arunk iem  jakościowego w ykonania  
p lanu szkolenia 1952 ro ku  jest ca łkow ita  zm ia­
na ustosunkowania się k ie ro w n ikó w  i  pracow­
n ików  do tego zagadnienia.

K ie ro w n ik  w idzieć m usi w  szkoleniu skutecz­
ny  środek do podwyższenia jakości i  w yda jno ­
ści pracy podległego personelu. P racow nik -— 
możność uzyskania potrzebnej sum y w iadom o­
ści fachowych i  uśw iadom ienia społecżno-poli- 
tycznego, pozwalającego na w łaściwe w yko n y ­
w anie swojego zawodu.

Szkolenie m usi w y rob ić  u p racow ników  po­
czucie w artości wykonyw anego zawodu, prze­
świadczenie o jego w ysokie j społecznej p rzy ­
datności.

Dobór pracow n ików  na szkolenie nie może 
być przypadkow y i  odbywać się w  ostatniej 
c h w ili przed rozpoczęciem kursu. Jedynie p la ­
now y dobór, harm onogram  w ysy łan ia  na kursy, 
koordynacja te rm inów  kursów  centra lnych  i  te­
renow ych przyniosą pożądane w y n ik i szkolenia.

Po zakończeniu szkolenia p racow n ik  w racający 
do pracy spotkać się m usi z życzliw ą opieką 
i  pomocą ze s trony przedsiębiorstwa. Stosowa­
nie awansów i  w yróżn ień  stanowić będzie do­
da tkow y bodziec do podwyższania k w a lif ik a c ji 
i  w łaściwe uznanie za osiągnięte w y n ik i. Inną 
form ę w yróżn ien ia  stanow i przesuwanie na b a r­
dziej odpowiedzialne p laców ki, powierzanie 
trudn ie jszych  zadań i  ocenianie zgodnie z w k ła ­
dem pracy. Pomoc prze jaw iać się w inna  ró w ­
nież w  in ic jo w a n iu  dalszego pogłęb iania zdoby­
tych  wiadomości, w  dostarczeniu potrzebnych 
m ate ria łów  oraz stosowaniu w a runków  dla da l­
szego kształcenia w  zawodzie. Jak na jw ięce j 
stosować należy w ysuw anie  w yróżn ia jących  się, 
przeszkolonych i  odpow iednio przygotowanych 
pracow ników , n ie obawiając się powierzać im  
na jbardzie j odpow iedzia lnych k ie row n iczych  
fu n k c ji, ponieważ da li dowody tego, że po tra ­
fią  nad sobą pracować i  znają dobrze społeczną 
odpowiedzialność spełnianej pracy.

Dobór nowych kadr

Zwiększające się zadania żyw ien ia  zbiorowe­
go, urucham ian ie now ych zakładów —  powo­
du ją  konieczność doboru now ych kadr. Trzeba 
śmiało sięgać po nowe kad ry  ze środowiska ro ­
botniczo-chłopskiego. N ie należy się obawiać 
p rzy jm ow an ia  do pracy ludzi, k tó rzy  n igdy  
w  hand lu  nie pracowali. Jeżeli chcą się nauczyć 
zawodu, to  nauczą się go prędko. Prace p ra k ­
tyczne i  w iadomości uzyskane na kurs ie  szko­
len iow ym  uczynią z tych  ludz i pełnowartościo­
w ych  pracow ników , rozum ie jących swoje obo­
w iązk i znacznie lep ie j od niejednego tzw. ru ty ­
nowanego „fachow ca“ .

Dalszym  elementem w ychow ania i  m ob iliza ­
c ji kadr jest współzawodnictwo pracy. Jest ono 
podstawowym  prawem  us tro ju  socjalistycznego. 
W spółzawodnictwo socjalistyczne polega na 
w zajem nym  współdzia łan iu, wzajem nej pomo­
cy, podczas k tó re j po jaw ia  się wśród pracow ni­
ków  dążność do podciągania zacofanych do po­
ziomu, dążność do osiągania w ysokie j w yda jno ­
ści pracy. W spółzawodnictwo jest n ie ty lk o  m o­
torem  w zrostu w yda jności pracy, ale tw órcą 
nowych stosunków pracy, pogłębienia nowego 
socjalistycznego stosunku do pracy.

Twórcze w artości wnieść m usi rów nież zak ty ­
w izowanie ruchu  racjonalizatorskiego. U spraw ­
nianie pracy nie leżało w  interesie na jem nych 
pracow ników , ponieważ nie zwiększało ich  za­
robków , pomnażało natom iast zyski w łaścic ie li 
przedsiębiorstw . Dziś, gdy w k ład  pracy zna j­
du je  w yraz w  dochodzie społecznym, każde 
usprawnien ie nie ty lk o  u ła tw ia  pracę, lecz p rzy ­
nosi bezpośrednie korzyści m ateria lne.

W yrazem  nowego stosunku do pracy m usi 
być również system zarządzania. Zasada jedno­
osobowego k ie row n ic tw a  zespolona jest ściśle 
z a k tyw n ym  udziałem  mas w  k ie row n ic tw ie . 
K o n tro la  prowadzona od dołu, kons truk tyw na  
k ry ty k a  podejmowana przez masy pracownicze 
jest urzeczyw istn ien iem  udz ia łu  mas w  zarzą­
dzaniu. „M y , k ie row n icy  —  m ów i towarzysz
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S ta lin  —  w id z im y  rzeczy, wydarzenia, ludz i 
ty lk o  z jednej strony, pow iedzia łbym  od góry, 
a w ięc nasze pole w idzenia jest m n ie j lu b  w ię ­
cej ograniczone. Na odw ró t —  masy w idzą rze­
czy, wydarzenia, lu d z i z inne j s trony —  pow ie­
dz ia łbym  z dołu, ich  pole w idzenia jest zatem 
rów n ież do pewnego stopnia ograniczone. A by  
otrzym ać praw id łow e rozwiązanie zagadnienia 
należy połączyć te dwa doświadczenia. T y lko  
w  ta k im  w ypadku k ierow anie  będzie p ra w id ło ­
w e“ .

W ięź z ko lek tyw em  pracowniczym , stałe pod­
wyższanie jego k w a lif ik a c ji, korzystan ie  z doś­

Realizacja planu
Potrzebę wzmożonego szkolenia kad r zrozu­

m iem y, pam iętając słowa Lenina: „K ie d y  nowa 
klasa w ystępu je  na w idow n ię  dziejową w  cha­
rakterze wodza i  k ie ro w n ika  społeczeństwa, n i ­
gdy n ie  obywa się to  bez okresu najsiln ie jszego 
m iotan ia , wstrząsów, w a lk  i  burz z jednej s tro ­
ny, a z d ru g ie j bez okresu n iepew nych kroków , 
eksperym entów, chw iejności, wahań co do w y ­
boru now ych m etod działania, odpowiadających 
now ym  ob iek tyw nym  w arunkom “ .

Naród nasz zna jdu je  się w  ty m  szczęśliwym 
położeniu, że pełną garścią może czerpać i  czer­
p ie  z bogatych doświadczeń Zw iązku  Radziec­
kiego, okres w ięc wahań w  szukaniu nowych 
dróg ulega znacznemu skróceniu. I  dlatego w ła ­
śnie w iem y, że objęcie w ładzy  przez p ro le ta ria t 
i  pracujące chłopstwo, przebudowa u s tro ju  go­
spodarczego, a m. in . tworzenie zakładów ży­
w ien ia  zbiorowego, nieznanej w  u s tro ju  kap ita -

wiadczeń i  k r y ty k i p racow ników  w ytw arza  pe ł­
ną zrozum ienia współpracę i  p ragnien ie  osiąga­
nia wspólnych zamierzeń. N ie ma tak ich  trudno ­
ści, nie ma tak ich  zadań, k tó re  przez dobry 
a k tyw  pracowniczy n ie będą m ogły być poko­
nane. W łaściw ie uśw iadom iony a k ty w  będzie 
rea lizow ał śm iałe p lany  nie dlatego, że takie  
są zarządzenia adm in istracyjne, ale dlatego, że 
rozum ie potrzebę i  celowość w ykonania  swego 
planu, stanowiącego cząstkę zadania, k tó rem u 
na im ię  P lan 6 -le tn i, przynoszący realizację 
trw a łe j podstawy wolności i  dobrobytu.

TA D EU SZ S Z T U C K I

lis tycznym  fo rm y  żyw ien ia  mas pracujących, 
wym aga całego zastępu w yszko lonych zawodo­
wo i  ideologicznie pracow ników .

. P lan szkolenia CZPG w  roku  1951 poddany 
został re w iz ji. P ie rw o tn ie  bow iem  opracowany 
p lan  okazał się n ierea lny. Po pierwsze dlatego, 
że b y ł zbyt w ysok i; po drug ie dlatego, że został 
opracowany mechanicznie, bez głębszego przea­
nalizowania m ożliwości przedsiębiorstw , na k tó ­
rych  spoczywał ciężar zorganizowania szkole­
nia. Na ogólną liczbę 14.000 zatrudn ionych 
w  ow ym  czasie pracow ników , wyznaczono do 
przeszkolenia 5.739, tzn. 40% ogółu za trudn io ­
nych, podczas gdy w  innych  przedsiębiorstwach, 
podległych M H W , p lany  szkolenia n ie  p rzekra­
czały 15%. Zdarza ły  się często w ypadki, że 
przedsiębiorstwo m usiało organizować ku rs  dla 
danego typ u  pracow n ików  na 40 osób, podczas 
gdy ogólna ilość tych  pracow n ików  w  zakła-

szkolenia u; CZPG
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dach podleg łych przedsiębiorstwu .wynosiła t y l ­
ko 5— 10 osób.

Po reorgan izac ji D z ia łu  Szkolenia CZPG i  do­
k ładnym  przeanalizowaniu dotychczasowego 
planu, wystąpiono we w rześniu 1951 r. do 
M H W  o zm niejszenie p lanu na ro k  1951 do ogól­
nej ilości przeszkolonych 2.540 osób, co stanow i­
ło 15,8% zatrudnionych. W  rzeczywistości prze­
szkolono 3.476 pracow ników , przekraczając 
p lan o 27%.

W  ostatecznym w y n ik u  realizacja p lanu szko­
lenia na rolk 1951 przedstaw iała się następująco: 
24 ku rs y  ke lne rów  (absolwentów 721), 20 k u r ­
sów bufe tow ych (566), 10 ku rsów  b lok ie rek  
(250), 1 ku rs  garm ażerów (13), 6 kursów  maga­
zyn ie rów  (142), 2 ku rsy  techn ików  norm ow a­
nia pracy (55), 1 ku rs  re fe ren tów  s ta tys tyk i (33), 
1 ku rs  p lan istów  (23), 18 kursów  ka lku la to rów  
rozliczeniow ców  (473), 1 ku rs  zaopatrzeniow­
ców  (33), 2 kurso-konferencje  aparatu k ie ro w n i­
czego (101), 8 kursów  k ie ro w n ikó w  zakładów 
(245), 1 ku rs  k ie ro w n ikó w  sekcji kad r (34), 
1 kurs k ie ro w n ikó w  kom órek szkolenia zawo­
dowego (22), 1 ku rs  re fe ren tów  ubezpieczenio­
w ych  (22), 1 kurs starszych księgowych (36), 
3 ku rsy  d y re k to ró w  przedsięb iorstw  (75), 1 ku rs  
p lan istów  finansow ych (29), 1 ku rs  k ie row n ików  
sekcji rozliczeń (35), 3 ku rsy  pracow n ików  f i ­
nansowych (109), 14 kursów  kucharzy (459).

Kurs w  Jeleniej Górze dla zastępców dyrektorów do 
spraw produkcyjno-handlowych.

W  ten sposób na koniec 1951 roku  CZPG m ia ł 
przeszkolonych p racow n ików  we w szystkich 
pianach pracy, od p racow ników  p rodukcy jnych  
począwszy, do d y re k to ró w  przedsiębiorstw  
włącznie.

Szkolenie centra lne przeprowadzane było  
w  Państwowych Ośrodkach Szkolenia K a d r Ż y ­
w ien ia  Zbiorowego w  Je len ie j Górze, Legn icy 
i Warszawie, będących w  adm in is trac ji CZPG 
oraz w  Państw ow ym  Ośrodku Szkolenia K a d r 
H andlow ych we W rocław iu .

Należy zaznaczyć, że na kursach dla kucharzy 
przeszkolono rów nież pracow n ików  skierow a­
nych z K o le jow ych  Zakładów  Gastronom icz­
nych, PBP „O rb is “  oraz częściowo ze Zw iązku 
Spółdzie ln i Spożywców.

Zgodnie z zarządzeniem P K P G  w  okresie fe ­
r i i  g łów nych w  zakładach pod leg łych CZPG 
odbyw ało  p ra k ty k i w  lip cu  572 a w  s ie rpn iu  451 
uczniów  średnich szkół handlowych, gastrono­
m icznych i  adm in is tracy jnych  oraz 159 w  lip c u  
i 124 w  s ie rpn iu  studentów wyższych uczelni.

Ana liza  p lanu  szkolenia na rok  1952 powinna', 
być przeprowadzona w  pow iązan iu z w yn ikam i! 
szkolenia na rok  1951, z zadaniam i przedsię­
b io rs tw  gastronom icznych na ro k  1952 oraz; 
z k ie runkam i szkolenia i  ilością absolwentów, 
jak ie  opuszczą w  ro ku  bieżącym m u ry  szkół ga­
stronom icznych, stanowiąc bazę kadrow ą dla 
naszych przedsiębiorstw .

Za tw ierdzony plan szkolenia dla CZPG na rok  
1952 obejm uje: 12 ku rsów  dla kucharzy, 18 dla 
kelnerów , 8 d la  k ie ro w n ikó w  zakładów. P lan 
ten jest, ja k  w idz im y, znacznie niższy n iż  p lan  
roku  1951 i  n ie będzie m óg ł zaspokoić w  pe łn i 
potrzeb przedsięb iorstw  terenowych, k tó re  w  
zw iązku z przejęciem  gospód ludow ych sta­
nę ły  wobec konieczności przeszkolenia pracow ­
n ików  prze ję tych  zakładów, w  szczególności 
w  zakresie obowiązującego systemu rozliczeń 
w  zakładach typ u  państwowego.

P lan na ro k  1952 n ie  p rzew idu je  rów nież 
przeszkolenia p racow n ików  poszczególnych 
służb, np. p lan istów , księgowych, techn ików  
norm ow ania itp . Należy tu ta j wziąć pod uwagę, 
że w  roku  1951 b y li przeszkoleni wszyscy p ra ­
cownicy isłużb z w y ją tk ie m  inw es tycy jne j i  w o­
bec tego należałoby ograniczyć szkolenie ty lk o  
do niezbędnego m in im um . >

Co do pokryc ia  zapotrzebowania, w  zakresie 
fachowych kadr, przez absolwentów szkół ga­
stronom icznych należy stw ierdzić , że dotych­
czas sprawa ta n ie  by ła  ustaw iona w łaściw ie  za­
równo przez dyrekc je  szkół ja k  i  przez absol­
w entów  i  ko m ó rk i kadrowe przedsiębiorstw  ga­
stronom icznych. Obecna re fo rm a szkoln ictwa 
zawodowego, dokonywana w  m yśl socja listycz­
nej zasady powiązania te o rii z p rak tyką , w y ra ­
żającą się w  podporządkowaniu szkół facho­
w ych poszczególnym resortom, n ie w ą tp liw ie  
p rzyczyn i się ido up raktyczn ien ia  program ów 
nauczania tych  szkół ja k  i  w ykorzystan ia  ich 
absolwentów w  pracy zakładów gastronom icz­
nych. Sżkół tych  jes t dużo, bo 67, typ u  Techn i­
kum  i  podstawowego i  pow inny one stanow ić 
zasadniczy trzon fachowo przeszkolonych kadr 
dla przem ysłu gastronomicznego.

B iorąc pod uwagę te  najważnie jsze przyczy­
ny, należy stw ierdzić, że obecnie obow iązujący 
plan, jako niedostatecznie uw zg lędn ia jący za­
potrzebowanie CZPG  w  zakresie przeszkolenia 
kadr, pow in ien  być poddany re w iz ji. P rzed te r­
m inowe w ykonan ie  p lanu obrotu przez CZPG 
w  r. 1951 by ło  rów n ież w y n ik ie m  przeszkolenia 
kadr, k tó re  m ia ło  w p ły w  na w zrost w ydajności 
pracy naszych przedsięb iorstw  i  *zakładów.

W ie lk ie  zadania społeczno-polityczne i  gospo­
darcze, ja k ie  s taw iam y żyw ien iu  zbiorowemu 
w  P lanie 6-letmim, zmuszają nas do ja k  n a jb a r­
dziej w n ik liw e g o  u jęcia  p lanu  szkolenia na rok 
1952.

W Ł A D Y S Ł A W  B O C IA Ń S K I
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Zasady wynagradzania pracowników 
sal konsumpcyjnych

Zagadnienie w łaściwego ustaw ienia systemu 
wynagradzania p racow n ików  sal konsum pcyj­
nych zakładów gastronom icznych ma zasadni­
cze znaczenie d la  zagwarantowania w ysokie j 
jakości obsługi konsumentów. P rzem ysł gastro­
nom iczny m ia ł na tym  odcinku szczególnie t r u ­
dne zadanie. K to ko lw ie k  obserwował z b liska 
poziom obsługi w  zakładach uspołecznionych, 
dostrzegał tam  poważne niedociągnięcia, k tó re  
w y w o ły w a ły  k ry tyczną  ocenę na łamach prasy. 
N iedociągnięcia te  w y p ły w a ły  w  dużej m ierze 
z niew łaściwego ustaw ienia zasad wynagradzar 
n ia  pracow n ików  bezpośrednio obsługujących 
konsumenta. Jak dalece sprawa ta  stanow iła 
ważny m om ent dla uspraw nien ia działalności 
uspołecznionego przem ysłu gastronomicznego, 
dowodzi fakt, że powzięta w  listopadzie 1950 
roku  uchwała P rezyd ium  Rządu w  sprawie 
usprawnien ia gospodarki uspołecznionej w  dzie­
dzin ie żyw ien ia  zbiorowego, w ym ien iła  jako  je ­
den z zasadniczych postu la tów  sprawę uregu lo­
wania i  u jedno licen ia  systemu wynagradzania 
pracow n ików  zatrudn ionych w  ty m  przemyśle.

Na drodze do rozw iązania w szystkich prob le­
mów, zw iązanych z wynagradzaniem  pracow ni­
ków  uspołecznionego przem ysłu gastronom icz­
nego, dokonano ostatnio posunięcia o zasadni­
czym znaczeniu. Zarządzenie Przewodniczące­
go P K P G  z dn ia  23 listopada 1951 r. u regulow a­
ło  kw estię  sposobu wynagradzania p racow n i­
ków  sal konsum pcyjnych.

Dotychczasowe systemy wynagradzania
Jest rzeczą interesującą zdanie sobie dokład­

n ie  spraw y ze stanu dotychczasowego w  te j 
dziedzinie, aby ty m  lep ie j ocenić socja listycz­
ną treść nowego systemu, k tó ry  bezwątpienia 
w prow adzi dQ całego tego zagadnienia now y 
czynnik, gw aran tu jący stałą poprawę jakości 
obsługi i  k w a lif ik a c ji personelu obsługującego 
bezpośrednio, konsumenta.

P racow nicy sal konsum pcyjnych zakładów 
gastronom icznych b y li dotąd w ynagradzani 
w ed ług  najrozm aitszych systemów, w  zależ­
ności od tego, jak iem u  przedsiębiorswu dany 
zakład podlegał. W spółistn ienie obok siebie róż­
nych systemów w yw o ływ a ło  z n ą tu ry  rzeczy 
n iekorzystne z p u n k tu  w idzenia in teresu spo­
łecznego zjaw isko n a d m ie rn e j. p łynności kadr. 
K e lne rzy  w ędrow a li od zakładu do zakładu 
w  poszukiwaniu lepszych w arunków  w ynagro­
dzenia, co w p łynę ło  nie ty lk o  dezorganizuj ąco 
na samą pracę przem ysłu, ale przede wszyst­
k im  hamowało wzrost w yda jności p racy i  pęd 
pracow n ików  do uzyskiw ania  wyższego pozio­
m u k w a lif ik a c ji zawodowych. Stosowanie za­
sad wynagradzania oderwanych od w ydajności 
p racy m usi w  każdym  przem yśle w yw o ływ ać 
te same rezu lta ty . Z w ró c ił na to uwagę w  spo­
sób dob itny  tow. S ta lin  w  przem ów ieniu, w y ­
głoszonym na naradzie działaczy gospodarczych 
w  dn iu  23 czerwca 1931 roku.

Poświęćmy trochę uw agi rozważeniu jedne­
go z daw nie j stosowanych systemów w ynagra ­
dzania pracow n ików  sal konsum pcyjnych, 
a m ianow ic ie  systemowi wynagradzania pre­
miowego. System ten, stosowany w  większości 
zakładów żyw ienia zbiorowego w  p ierw szym  
okresie ich  istn ien ia , m usi być obecnie, z p unk ­
tu  w idzenia dotychczasowych doświadczeń, 
uznany za b łędny w  stosunku do w iększych za­
kładów  gastronom icznych. W  systemie w yna ­
gradzania prem iowego pracow nicy sal kon­
sum pcyjnych o trzym yw a li zagwarantowaną 
płacę podstawową, w  zależności od osobistego 
zaszeregowania. każdego pracow nika do odpo­
w iedn ie j g rupy  płac oraz część ruchom ą —  pre­
mię, k tó re j wysokość uzależniona by ła  od stop­
nia przekroczenia miesięcznego wartościowego 
planu obrotu danego zakładu. System ten usu­
w a ł dysproporcje pom iędzy p racow n ikam i za­
k ładów  położonych w  dogodnych punktach han­
d low ych a p racow n ikam i zakładów o m n ie j do­
godnym  położeniu. Również różnice w y n ik a ją ­
ce z różnego wyposażenia technicznego zakła­
dów zostały usunięte przez fak t, że przesłanki 
te zostały już  wzięte pod uwagę p rzy  usta lan iu  
planu obrotu towarowego poszczególnych za­
kładów.

Zasadniczy błąd systemu polegał na tym , że 
pracow nicy b y li p rem iow an i zależnie od w y n i­
ków  pracy całego zakładu. W skutek tego 
w  przypadku n iew ykonania  p lanu n ik t  z p ra ­
cow ników  sali konsum pcyjne j p re m ii n ie  o trzy ­
m yw ał, nawet ta k i pracow nik, k tó ry  z nieprze­
ciętną starannością w yko n yw a ł swoje obo­
w iązki, obsług iw a ł sprawnie i  uprze jm ie  kon­
sumentów, w ys ila ł swoją energię i in ic ja tyw ę  
w  k ie ru n ku  ja k  najlepszego w ykonan ia  zada­
nia gospodarczego, postawionego przed zakła­
dem. W  przypadku w ykonania  p lanu przez za­
kład, ke ln e r ta k i o trzym yw a ł prem ię w  te j sa­
mej procentowej wysokości, co ke lne r len iw y, 
n ieuprze jm y, o n iskich kw a lifika c ja ch  zawo­
dowych i  n iesocja listycznym  stosunku do p ra­
cy. W  ten sposób uzależnienie wysokości w y ­
nagrodzenia od w yn ikó w  pracy większego ze­
społu pracow ników , n ie  zdołało zm obilizować 
pracow ników  o gorszych kw a lifika c ja ch  do 
podwyższenia tych  k w a lif ik a c ji, polepszenia 
metod p racy i  popraw ien ia stosunku do pracy, 
a przeciwnie, mogło w p łynąć na zdem obilizo­
wanie pracow n ików  zdolnych i  w yda jnych. 
Doświadczenia czerpane również z innych  od­
c inków  życia gospodarczego wskazują w yraź­
nie na to, że system prem iow ania  zdaje egza­
m in  w tedy, k iedy  w ype łn ien ie  w a runków  pre­
m iow ania zależne jest od w yn ikó w  pracy sto­
sunkowo nielicznego zespołu.

Jak z powyższych uwag w yn ika , zasadniczym 
powodem, dla którego system p rem iow y nie 
zdał egzaminu, b y ł b rak indyw idua lizow an ia  
zarobków pracow n ików  i ścisłego uzależnienia
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ich  od indyw idua ln e j wydajności. Tymczasem 
nie ulegało w ątp liw ości, że w  zakładach w ię k ­
szych, w  k tó rych  podzia ł pracy jes t stosunko­
wo głęboko przeprowadzony, is tn ie je  możliwość 
zarówno ustalenia ińdyw idua lnego zadania każ­
dego pracow nika sali konsum pcyjne j, ja k  
i  stw ierdzenia stopnia w ykonania  tego zada­
nia. W ydaw ało się więc, że zagadnienie pole­
ga na tym , aby każdemu ke lne row i dać in d y ­
w id u a ln y  p lan do wykonania . Ponadto, p rzy ­
na jm n ie j w  odniesieniu do tych  zakładów, k tó ­
rych  g łów nym  zadaniem jest n ie  ty le  w ykona­
nie wysokiego wartościowo obrotu, ile  raczej 
w ydan ie  ja k  na jw iększej ilośc i posiłków , t j.  
w  jad łoda jn iach  powstała sprawa określenia in ­
dyw idualnego p lanu w  inne j jednostce aniże li 
z łotówka, określenie bow iem  p lanu wartością 
sprzedaży nie stanow i m ie rn ika  ilości i  ja ko ­
ści w ykonane j pracy.

System premiowania kelnerów, wprowadzo­
ny w  połowie 1950 roku przez CZPG dla po­
d leg łych  m u zakładów rozw iązał oba te za­
gadnienia i  s tanow ił n ie w ą tp liw y  k rok 'n ap rzód  
dla w łaściwego ustaw ienia sposobu w ynagra­
dzania p racow n ików  sal konsum pcyjnych. P ra­
cow nicy za trudn ien i bezpośrednio p rzy  obsłu­
dze konsumentów, a w ięc ke lne rzy i  podający 
do stołu, o trzym yw a li oprócz zagwarantowa­
nej p łacy podstawowej prem ię, k tó re j wyso­
kość została uzależniona od stopnia p rzekro­
czenia indyw idua ln e j no rm y obrotu, ustalonej 
w  ilości dań. K ie row n ic tw o  zakładu ustalało 
co miesiąc dla każdego ke lnera normę, w y ra ­
żoną w  ilości dań, k tó rych  podanie stanow iło 
jego osobiste, miesięczne zadanie do w ykona­
nia. P rzy  przekroczeniu ustalonego w  ten spo­
sób zadania ke lne r o trzym yw a ł prem ię, k tó re j 
wysokość kszta łtow ała  się zależnie od w zrostu 
w yda jności pracy, m ierzonego przekroczeniem  
ustalonej norm y.

W ye lim inow an ie  zagadnienia w artości poda­
nego dania spowodowało, że dla ke lnera  stało 
się rów n ie  w ażnym  obsłużenie skromnego kon­
sumenta, ja k  i  gościa zamawiającego drogie 
po traw y. W  ten sposób system ten odpowiadał 
socjalistycznej zasadzie wynagradzania i  stał 
się poważnym, pozy tyw nym  czynnik iem , w p ły ­
w a jącym  na zwiększenie w yda jności pracy, 
podniesienie k w a lif ik a c ji p racow n ików  i  pod­
niesienie poziomu jakości obsługi konsumenta. 
Doświadczenia zebrane w  ciągu pó łto ra  roku 
stosowania tego systemu w  zakładach podle­
g łych  CZPG s ta ły  się podstawą do uregu low a­
nia tego zagadnienia w  ska li k ra jow e j.

Obecny system wynagradzania pracowników 
sal konsumpcyjnych

W spomniane we wstępie a rty k u łu  zarządze­
nie Przewodniczącego P K P G  z dnia 23 lis to ­
pada 1951 roku  ustala sposób wynagradzania 
p racow n ików  s a l. konsum pcyjnych zakładów 
gastronom icznych na zasadzie akordu, względ­
nie p ro w iz ji, będącej w  obrocie tow arow ym  
ścisłym  odpow iednik iem  systemu akordowego

w  przemyśle. Sposób obliczania wynagrodzenia 
został zróżnicowany zależnie od ty p u  zakładu 
gastronomicznego. A  w ięc w  jad łoda jn iach  w y ­
nagrodzenie tych  pracow n ików  uzależnione 
jest od ilości dań podanych w  ciągu miesiąca 
przez pracownika. Ustala się tu ta j stawkę jed ­
nostkową, należną p racow n ikow i za podanie 
jednego dania, a zarobek jego oblicza się przez 
pomnożenie ilości dań podanych przez niego 
w  ciągu miesiąca przez tę stawkę. Podstawę do 
obliczenia s taw k i jednostkowej stanow i z jed ­
nej s trony wysokość p łacy zasadniczej, p rzy ­
sługującej danemu p racow n ikow i, powiększo­
na o 20% zachęty akordowej, z d rug ie j stro­
n y  —  miesięczna norm a obsługi ustalona na 
jednego pracow n ika  w  ilości dań. Proste po­
dzielenie p łacy przez norm ę daje wysokość 
s taw k i jednostkowej.

Jedną ze spraw na jbardzie j kom p liku jących  
zagadnienie obliczania ilośc i dań podanych 
przez kelnera, a m ianow ic ie  sposób ew iden­
cjonowania podanych dań, rozwiązano w  spo­
sób p rosty  i  na obecnym etapie organ izacyj­
nym  słuszny. Ustalono m ianow icie, że ilość dań 
podanych przez każdego ke lnera  oblicza się 
przez podzielenie ogólnej w artości dań pobra­
nych przez ke lnera  z bu fe tu  przez średnią ce­
nę jednego dania.

W  pozostałych zakładach gastronom icznych 
system obliczania w y n ik u  pracy, a co za tym  
idzie i  zarobku pracownika, opiera się na tych  
samych zasadach z tą  jednak zasadniczą różn i­
cą, że że norm a określona jest n ie  w  ilości dań 
lecz w  w artości sprzedaży na jednego pracow­
nika. Podzielenie p łacy zasadniczej p racow nika 
w raz z zachętą akordową przez norm ę sprzeda­
ży na jednego pracow nika daje nam wysokość 
p ro w iz jii należnej p racow n ikow i i  określonej 
w  procentach od w artości dokonanej sprze­
daży.

Określenie no rm y dla ja d ło d a jn i i  pozosta­
łych  zakładów gastronom icznych w  różnych 
jednostkach w yn ika  jako  jasna konsekwencja 
różn icy w  zadaniach społecznych w ykonyw a­
nych przez te zakłady. Jad łoda jn ie  służą w y ­
łącznie ce low i zbiorowego żyw ienia, pozostałe 
zakłady zaspokajają bardzie j złożone potrzeby 
konsumenta, aż do potrzeby ro z ry w k i w łącz­
nie.

Potrzeba ustalenia norm

Jak pow iedzie liśm y, system wynagradzania 
p racow ników  bezpośredniej obsługi został usta­
lony  na zasadzie akordu. A ko rd  jest tą fo rm ą 
wynagradzania, k tó ra  w  na jpe łn ie jszy sposób 
rea lizu je  socjalistyczną zasadę wynagradzania 
w edług pracy. Zarobek pracow nika kszta łtu je  
się w prost proporc jona ln ie  do w y n ik u  jego p ra ­
cy. Zasadniczym jednak w arunkiem , od k tó ­
rego uzależniony będzie is to tn y  rezu lta t w p ro ­
wadzenia w  życie tego systemu wynagradzania 
jest praw id łowość ustalenia norm . Zarówno 
norm a obsługi w  jad łoda jn iach  ja k  i  norma 
obrotu w pozostałych zakładach gastronom icz­
nych zależy od całego szeregu czynników . Na
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wysokość no rm y w p ływ a  położenie zakładu, 
jego przepustowość, w ew nętrzna organizacja 
pracy, rozłożenie w  przestrzeni poszczególnych 
części zakładu, odległość od kuchn i lu b  bu fe tu  
do sali konsum pcyjne j, praw id łow ość zaopa­
trzen ia  zakładu, s tru k tu ra  asortym entowa ar­
tyku łó w , będących przedm iotem  sprzedaży, 
a w  n ie j szczególnie zagadnienie stosunku po­
m iędzy wartością a rty ku łó w  p ro d u kc ji w łasnej, 
a a rty ku łó w  gotowych p ro d u kc ji obcej, wresz­
cie zagadnienie stopnia zmechanizowania za­
kładu, szczególnie je ś li chodzi o transport, we­
w nętrzny. W  sy tuac ji przem ysłu gastronom icz­
nego w  Polsce, gdzie poszczególne zakłady ga­
stronom iczne b y ły  budowane w  okresie gospo­
d a rk i kap ita lis tyczne j i  stanowią zaprzeczenie 
ja k ie jk o lw ie k  typ izac ji, po rozważeniu wszyst­
k ich  przytoczonych tu  okoliczności w p ływ a ją ­
cych na wysokość norm y, trzeba by  dojść do 
wniosku, że n ie  może być w  te j c h w ili m owy
0 usta len iu  ja k ich ko lw ie k  norm  typow ych. 
B iorąc rzecz teoretycznie, każdy zakład pow i­
n ien by  m ieć no rm y ustalone dla siebie i  od­
rębne od norm  innych  zakładów. Jednak p rak­
ty ka  zakładów  żyw ien ia  zbiorowego w  Zw iąz­
k u  Radzieckim  ja k  rów nież nasza p rak tyka  
z dziedziny hand lu  detalicznego wskazuje na 
możliwość, a naw et konieczność zgrupowania 
zakładów, pracujących w  m n ie j w ięcej po­
dobnych w arunkach organizacyjno -  technicz­
nych, w  pewną ilość g rup  i  ustalenie norm  
je d n o litych  dla poszczególnych g rup  zakła­
dów. G rup tych  m usi • być oczywiście w ięce j, 
an iże li p rzy ję to  dla hand lu  detalicznego, p ra ­
cującego w edług prow izy jnego systemu w yna­
gradzania, z te j proste j p rzyczyny, że różno­
rodność w arunków  pracy poszczególnych za­
k ładów  gastronom icznych jest w  naszych wa­
runkach większa. W  m iarę  realizowania planu 
inw estycyjnego w  dziedzinie żyw ien ia  zbioro­
wego będziemy m og li coraz bardzie j ograniczać 
ilość tych  grup, z tym  jednak, że pozostanie 
ich  zawsze k ilka .

Z powyższych uwag w  spraw ie norm  w yn ika , 
że w  momencie w prowadzania w  życie nowego 
systemu' wynagradzania pracow n ików  bezpo­
średniej obsługi, należy na jw iększy nacisk po­
łożyć na p raw id łow e ustalenie norm . W iem y, 
że n ic  nie w p ływ a  bardzie j dem obilizująco na 
pracow nika ja k  zła norma, niezależnie od tego 
czy jest ona zby t wysoka czy zbyt niska. W ie­
m y  ponadto, że od spraw y praw id łow ego usta­
len ia  norm  zależy realizacja zasady „za równą 
pracę —  równa płaca“ ,a w ięc stab ilizacja  kadr
1 podnoszenie poziomu ich pracy.

Do p racow n ików  bezpośredniej obsługi za li­
czamy starszych kelnerów , ke lnerów  i poda­
jących do stołu. Poza n im i do .pracow n ików  sal; 
konsum pcyjne j należą k ie ro w n ik  sali i sprzą 
ta jący ze stołów. W ynagrodzenie tych  pracow­

n ikó w  rów nież oparte zostało o zasadę p ro w i­
z ji od obrotu. Wysokość należnego im  ty tu łe m  
wynagrodzenia procentu od obro tu  ustala się 
przez podzielenie ich  p łacy zasadniczej w raz 
z zachętą akordową przez m iesięczny p lan 
obrotu sali konsum pcyjne j. Ponadto k ie ro w n ik  
sali o trzym u je  miesięczną prem ię w  wysoko­
ści 20% zasadniczej p łacy m iesięcznej za na­
leżytą  obsługę konsum entów  pod w arunk iem  
braku  uzasadnionych zażaleń ze s trony konsu­
m entów. Ten elem ent pracy będzie n ie w ą tp li­
w ie  bodźcem do troskliw ego zaopiekowania się 
każdym  konsumentem.

W  przypadku zajścia okoliczności niezależ­
nych od pracow ników , k tó re  nie zezwolą na 
w ykonanie  i  przekroczenie usta lonych norm , 
gw aran tu je  się wszystkim , pracownikom , nawet 
w  w ypadku  n iew ykonania  norm y, w yp ła tę  za­
robku  w  ta k ie j wysokości, ja k  gdyby norm a zo­
stała w ykonana w  90%'.

Omówione w yże j zasady stosuje się w yłącz­
nie w  zakładach, za trudn ia j ąych powyżej 10 
pracow ników . W  zakładach o m niejszej ilości 
zatrudnionych, pracow nicy sali konsum pcyj­
nej o trzym u ją  wynagrodzenie w edług systemu 
prem iowego. Poprzednio s tw ie rdz iliśm y, że sy­
stem p rem iow y zdaje egzamin wszędzie tam, 
gdzie na osiągnięcie w yn ików , od k tó rych  za­
leży w yp ła ta  p re m ii p racu je  n ie w ie lk i zespół 
pracow ników . Podstawą do w y p ła ty  p rem ii, 
obliczanej w  procentach od p łacy zasadniczej, 
jest tu ta j stopień w ykonania  miesięcznego w a r­
tościowego p lanu sprzedaży. Za u trzym an iem  
systemu prem iowego w  tego typ u  zakładach 
przem aw ia przede w szystk im  fak t, że podział 
p racy jest tam  bardzo pow ierzchownie przepro­
wadzony. Na p rzyk ład  w  zakładach typ u  w ie j­
skiego k ie ro w n ik  zakładu byw a równocześnie 
bu fe tow ym  i  kelnerem , kucharz równocześnie 
sprząta jącym  ze sto łu itd .

W prowadzenie akordu opartego o słuszne 
norm y, stwarza w  przem yśle gastronom icznym  
nową podstawę do rozw in ięc ia  socjalistyczne­
go współzawodnictwa, stwarza potężny bodziec 
dla ruchu usprawnień pracowniczych i d la ra ­
cjonalizatorstwa. Dążenie poszczególnych p ra­
cow ników  do podniesienia w yda jności pracy 
stanie się podstawą do rozszerzania nowych, 
ulepszonych metod pracy. Ponadto fak t, że sy­
stem ten został wprow adzony powszechnie 
i  obow iązuje wszystkie zakłady gastronom icz­
ne niezależnie od tego, jak iem u  przedsiębior­
stwu podlegają, położy kres dotychczasowej 
różnorodności systemów wynagradzania, w p ły ­
nie zatem stabilizu jąco na załogi zakładów, 
z czym wiąże się bezpośrednio postawienie 
pracy przem ysłu gastronomicznego na wyższym 
poziomie.

M gr TADEUSZ K O W A L A K
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Obiady iu szkole
Niezależnie od d rug ich  śniadań szkolnych, 

jako zagadnienie równorzędnej w ag i w y łan ia  
się sprawa obiadów dla dzieci i  m łodzieży szkol­
nej. Znaczenie pe łnow artościow ych śniadań 
szkolnych z p unk tu  w idzenia zdrow ia  dziecka 
i  w yda jności jego pracy w  szkole, zostało już  
szczegółowo omówione na łamach „Ż yw ie n ia  
Zbiorowego“  *). Szczegółowego om ów ienia w y ­
maga rów nież sprawa obiadów dla dzieci szkol­
nych, k tó rych  rodzice pracują. A  że zatrudn ien ie  
kob ie t w  pracy p rodukcy jne j ma na celu m. in. 
podniesienie dobrobytu  mas pracujących, trze ­
ba się w ięc liczyć z coraz w iększym  nap ływ em  
kob ie t do przem ysłu, budow nictw a itp . —  spra­
wa staje się w ięc tym  bardz ie j aktualna.

S to łów k i pracownicze i  kuchn ie  zakładowe, 
przystosowane Wyłącznie do w ydaw an ia  obia­
dów dla pracow n ików  lu b  osób przebywających 
w  zakładzie, n ie  są w  stanie i  n ie m ają up raw ­
n ień do realizowania żyw ien ia  całych rodzin. 
Zadania tego nie ¡realizują rów nież jad łoda jn ie  
i  gospody spółdzielcze. W chodzi tu  w  grę zarów­
no wyższa cena obiadu w  zakładzie o tw a rtym  
aniże ii w  stołówce, ja k  i odległość szkoły lub  
domu dziecka od gospody, w a ru n k i lokalowe 
gospody —  nie zawsze odpowiednie dla dziecka, 
pos iłk i zestawione i  przyrządzone n ie  pod ką­
tem  potrzeb dziecka, wreszcie b rak  k o n tro li 
nad dzieckiem, nad celowością w ydanych p ie ­
niędzy, w yborem  po traw  itd . N ie są rów n ież 
w  stanie rozwiązać spraw y obiadów dla dzieci 
ba ry  mleczne, przystosowane raczej do w yda­
wania d rug ich  śniadań.

N ierozw iązana sprawa obiadów dla dzieci 
szkolnych stwarza najczęściej taką sytuację, że 
rodzice w  im ię  dobra dziecka rezygnu ją  z obia­
du w  stołówce pracowniczej i  sporządzają po 
pracy obiad w  domu. W  tym  układzie  dziecko 
może otrzym ać obiad najwcześnie j o godzinie 
18, co jest ja k  na jbardzie j niewskazane. W  ży­
w ien iu  dzieci należy bow iem  zawsze kłaść g łów ­
n y  nacisk na pierwsze i  d rug ie  śniadanie oraz 
obiad, a n ie  na kolację. W  nocy organizm  nie 
jest przystosowany do traw ien ia  w iększej ilości 
pokarm ów, gdyż w  czasie snu zmniejszona jest 
wydolność uk ładu  traw iennego, objawem  tego 
są zaburzenia w  tra w ie n iu , zwłaszcza u dzieci 
m łodszych, n iespoko jny, p rze ryw any sen itp .

Przyrządzanie obiadu dla dzieci poprzedniego 
dnia w ieczorem  (system stosowany w  w ie lu  do­
mach) jest rów nież ja k  na jbardz ie j niewskaza­
ne z p u n k tu  w idzenia h ig ieny  żyw ienia, gdyż 
po traw y odgrzewane po tak  d ług im  czasie są 
pozbawione w itam in , a poza ty m  ciężkostraw- 
ne. Ten sposób żyw ien ia  jest rów nież bardzo 
n iekorzys tny  i  d la dorosłych (rodziców).

A na lizu jąc  sprawę żyw ien ia  dzieci i  m łodzie­
ży w  różnych placówkach dziecięcych —- w i­
dzim y, że dzieci szkolne są na jbardzie j pokrzy­
wdzone. Dzieci w  żłobkach i  przedszkolach

*) S. W itko w ska  „D ru g ie  śn iadania szkolne“ 
Nr5/1950

o trzym u ją  trzyk ro tn e  w yżyw ien ie  łącznie 
z obiadem, w  św ietlicach —  o trzym u ją  obiady, 
m łodzież akadem icka posiada swoje sto łów ki, 
a dzieci szkół powszechnych i  średnich m ają 
sprawę dożyw iania rozwiązaną zaledwie fra g ­
m entarycznie. N iew ie le  jest szkół, k tó re  p row a­
dzą pełną akcję dożyw iania łącznie z obiadam i 
i  n iew ie le  tak ich , k tó re  prowadzą ją  na wyso­
kości zadania.

A kc ją  d rug ich  śniadań szkolnych, zgodnie 
z in s tru kc ją  M in is te rs tw a  O św iaty, pow inny 
być objęte wszystkie dzieci, ob iady natom iast 
pow inny o trzym yw ać p rzyna jm n ie j te, k tó rych  
rodzice p racu ją  i  ko rzysta ją  ze s to łów k i w  m ie j­
scu pracy.

Obiady szkolne, tak  ja k  w  stołówkach p ra ­
cowniczych, pow inny  być organizowane na za­
sadzie odpłatności przez rodziców  kosztów su­
rowca, a dla dzieci korzysta jących ze św ie tlicy  
pokry te  jeś li n ie  zupełn ie to chociażby częściowo 
z Funduszu Socjalnego. Obiady ze względów 
organizacyjnych pow inny  być wydawane po 
skończonych lekc jach tak, żeby obe jm ow ały 
rów nież dzieci uczęszczające do św ie tlicy . 
W  ty m  układzie  w  św ie tlic y  o trzym yw a łyby  
dzieci ju ż  ty lk o  podwieczorek.

¡Poważną trudność w  rozw in ięc iu  a kc ji doży­
w ian ia  w  szkołach ' stanow ią przeszkody organ i­
zacyjno-techniczne, do k tó rych  należy zaliczyć 
w  ¡pierwszym rzędzie b ra k  kuchn i szkolnych 
i  pomieszczeń gospodarczych. Zagadnienie to 
zostało szczegółowo rozpatrzone w  odniesieniu 
do ¡różnych w a runków  loka low ych zarówno 
w  mieście ja k  na w si w  „Ż y w ie n iu  Z b io row ym “  
w  ¡roku 1950.*)

Jako 'zasadę należy przyjąć, że wszystkie 
szkoły mowobudujące ¡się, pow inny  uwzględniać 
w  p lan ie  budow y kuchn ie  szkolne w raz z n ie ­
zbędnym i pomieszczeniami gospodarczymi i  sa­
lam i ja d a ln ym i — ^  szko ły istn ie jące —  prze­
prowadzenie niezbędnych adaptacji.

W  dużych m iastach szkoły położone b lisko 
siebie lub  mieszczące ¡się we w spólnych budyn­
kach mogą organizować wspólne kuchn ie  i  p rz y ­
gotowywać pos iłk i od razu dla w iększej g rupy 
dzieci. W kład  w  urządzenie, wyposażenie i  in ­
westowanie i  zaopatrywanie kuchn i w  inw en­
tarz pow in ien  być w tedy procentowo rozłożony 
na wszystkie korzystające szkoły. Tak samo na­
leży rów nom iern ie  rozkładać obciążenia perso­
nalne czy też dyżury. Na terenie ¡dużych m iast 
można by  na jlep ie j rozwiązać sprawę w yda ­
wania posiłków , zarówno drug ich  śniadań jak  
obiadów (w  szkołach nieposiadających w łasnych 
kuchni) przez organizowanie K u ch n i C entra l­
nych. Kuchn ie  te odpowiednio urządzone i  w y ­
posażone przyrządza łyby pos iłk i dla dzieci z k i l ­
ku  szkół. D la usprawnien ia a kc ji w  w ie lk ich  
m iastach na jlep ie j rozw iązyw a łyby  zadanie 
Centralne K uchn ie  Dzielnicowe, gdyż u ła tw iło -

*) S. W itko w ska  —  „O rgan iza c ja  k u c h n i szko lnych “  
N r  10/1950
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by to i  przyspieszyło dowożenie posiłków . 
U k ład  ten b y łb y  rów nież ko rzys tny  i  z tego 
względu, że czas od przyrządzania posiłków  do 
ich  spożycia b y łb y  skrócony, co n ie  jest bez 
znaczenia dla w artości odżywczej pokarm ów. 
P ro je k t C entra lnych Kuchen b y ł swego czasu 
rozważany przez M in . O św ia ty i  p rzypom ina­
m y go obecnie m ia roda jnym  czynnikom .

Planowanie posiłków

Planowanie posiłków  d la  dzieci szkolnych, 
zarówno śniadań ja k  obiadów, pow inno opierać 
się na ogólnych- w ytycznych  żyw ien ia  dziecka 
w  ty m  okresie. A byśm y m og li usta lić  wartość 
odżywczą i  sytną poszczególnych posiłków , m u­
sim y znać zapotrzebowanie dziecka i  rozkład 
k a lo r ii w  ciągu dnia. W artość ka loryczna śnia­
dania i  ko la c ji pow inna być zbliżona (pożądane 
jest jednak, aby bardzie j sytne by ło  śniadanie).

Rozkład k a lo r ii w  posiłkach dziennych pow i­
n ien wyglądać następująco:

I  śniadanie. . . . .  20— 25% k a lo r ii
I I  śn iadanie lu b  podw ieczorek 10— 15% „
ob iad  ........................................ 35— 40 % „
ko la c ja  ....................................  20%

Razem 100% k a lo r i i

Ponieważ dziecko I  śniadanie zjada najczę­
ściej w  pośpiechu i  n ie  zawsze o pe łnow arto­
ściowym  składzie —  jako  niezbędne w y ło n iło
się I I  śniadanie w  szkole. P ierwsze i  drug ie  
śniadanie pow inno dostarczyć dziecku łącznie 
około 35— 40 % dziennego zapotrzebowania.

Obiad pow in ien  składać sie z zupy ja rzyno ­
w e j lu b  owocowej i  p o tra w y  b ia łkow e j (z m ię­
sa, podrobów, ryb , ja j,  sera, w ęd lin  ozy m leka), 
z dodatkiem  ziem niaków, ja rzyn  gotowanych, 
surówek, kasz, makaronu, itp . Zasadniczo obia-

TECHNOLOGIA I HIGIENA ŻYWIENIA

Potraujy
Mięso ry b  ma tak ie  samo znaczenie dla na­

szego organizm u ja k  mięso zw ierząt c iep łok rw i- 
stych. G łów nym  jego sk ładn ik iem  odżywczym  
jest bow iem  bia łko, a w ięc ten sam m ateria ł, 
z którego ciało nasze budu je  swoje tk a n k i *). To 
b ia łko  zwierzęce jes t w  swoim  składzie tak  bar­
dzo zbliżone do b ia łka  ciała ludzkiego, że o r­
ganizm  w yko rzys tu je  go do swych celów bez 
większego w ys iłku . Jest tw orzyw em  szlachet­
nym  i  nieocenionym  zwłaszcza dla ciała rosną­
cego, a w ięc bardzo potrzebnym  dzieciom 
i m łodzieży oraz ludziom  po przebyte j ciężkiej 
chorobie. Poza b ia łk iem  mięso ry b  m orskich 
dostarcza nam, podobnie ja k  każde inne mięso, 
dużo sk ładn ików  m inera lnych, k tó re  też m ają 
podstawowe znaczenie p rzy  budow aniu ciała 
człowieka. Oprócz jednak żelaza, fosforu, po-

*) P or. N. P. M ałczanow a: „R o la  b ia łk a  w  ż y w ie n iu “  
(„Ż y w ie n ie  Z b io row e “ . R ok 1952, N r  2).

dy p lanu jem y z dwóch dań, tzn. zupy i  d rug ie ­
go dania, n ie  w yk luczam y jednak, zwłaszcza 
w  okresie le tn im , jadłospisów obiadowych up ro ­
szczonych. Obiady uproszczone mogą składać 
się z drugiego, pełnowartościowego dania i  du­
żej ' p o rc ji kom potu lu b  m leka (zsiadłego, roz­
trzepanego czy też m leka słodkiego) lu b  pełno­
wartościowej zupy ja rzynow e j, ugotowanej na 
mięsie z dodatkiem  chleba i  dużej p o rc ji pożyw ­
nego deseru w  postaci krem u z kaszki na m leku  
z przecierem  owocowym, k lusek z jagodam i lub  
in n ym i owocami, kaszy jag lane j na m leku  z so­
sem mleczino-owocowym, p ierogów len iw ych  
z z iem niaków  i  isera itp .

Ograniczając w  pos iłku  ilość potraw , m usim y 
równocześnie pamiętać, że należy zw iększyć 
porcje  tak, aby dzieci n ie  b y ły  głodne.

Jeśli p rzy jm ie m y  przeciętną wartość ka lo ­
ryczną d la  dzieci od 8 roku  do 14 la t —  2800 
k a lo r ii dziennie —  to obiad pow in ien  dostarczyć 
dziecku od 980 do 1120 k a lo r ii (40%).

A b y  uzyskać posiłek pełnowartościowy, nale­
ży dążyć, aby w ystępow ały w  n im  n iże j w y ­
m ienione g rupy posiłków :

1. P ro d u k ty  b ia łkow e pod postacią m leka, 
sera, ja j, podrobów, mięsa, ryb , w ę d lin  itp .

2. W arzyw a i  owoce —  g łów nie  pod postacią 
surówek.

3. P ro d u k ty  energetyczne (wysokokalorycz­
ne) ja k  chleb razowy, pszenny, i  ży tn i, ka - 
isze, strączkowe, z iem niaki, tłuszcz, cu­
k ie r  itp .

4. Masło surowe lu b  śmietana.
W następnym numerze „Ż yw ie n ia  Zb iorow e­

go“  podam y przykładow e zestawienia obiadów 
szkolnych, k tó re  mogą stać się pomocą dla 
osób k ie ru jących  s to łów kam i szko lnym i i  dla 
personelu kuchennego.

SA B IN A  W ITK O W S K A

z dorsza
tasu, k tó re  m oglibyśm y znaleźć i  w  innych  ro ­
dzajach mięsa, mięso ry b  m orskich posiada du­
żo jodu. S k ładn ik  ten konieczny dla naszego 
organizm u sprzy ja  m iędzy in n y m i p raw id łow e­
m u funkc jonow an iu  tarczycy, a zwalcza także 
i  inne choroby.

T łuste ry b y  m orskie wnoszą z sobą na jrzad­
sze w  przyrodzie  w ita m in y  A  i  D. W itam ina  D 
sprzyja  budow ie zdrow ych kości i  zębów. Jest 
to ta sama w itam ina , k tó rą  zaw iera tran, zna­
ny  środek odżywczy dla dzieci.

N a jbardzie j znanym  przedstaw icie lem  ryb  
m orskich  jest u nas dorsz. Jest to ryba, k tó ra  
znaleźć się pow inna ja k  najczęściej w  jad ło ­
spisach zakładów żyw ien ia  zbiorowego i  okres 
je j podaży trzeba w yzyskiw ać ja k  na js iln ie j. 
Ryba m orska jest mięsem mało sycącym i  d la­
tego trzeba do n ie j podawać sycący dodatek 
albo też zestawiać ją  z bardzie j sycącą zupą.
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D la  un ikn ięc ia  drażniącego n iek tó rych  konsu­
m entów  zapachu morszczyzny, należy p rzy  
przyrządzan iu  je j pam iętać o zachowaniu na­
stępujących wskazówek:

1) po dokładnym  oczyszczeniu ry b y  i  op łu ­
kan iu  pod bieżącą wodą, skropić rozcieńczo­
nym  octem, licząc na 1 l i t r  w ody 1— 2 łyżek 
octu i  pozostawić na godzinę;

2) je ś li dorsza podajem y gotowanego —  w ło ­
żyć go na w rzący w y w a r  z ja rzyn , ugotować na 
brzegu p ły ty  kuchennej;

3) do sosów n ie  należy dodawać zby t w ie le  
m ąki, gdyż dorsz w  gęstym  sosie odznacza się 
s iln ie jszym  zapachem morszczyzny;

4) jeże li podajem y dorsza w  postaci po traw y  
duszonej, to należy n a jp ie rw  go osmażyć po 
oprószeniu m ieszaniną m ąk i pszennej z zie­
mniaczaną;

5) ja rzyny , w  k tó rych  przyrządzam y rybę, 
dusim y po rozdrobn ien iu  z- n ie w ie lk im  dodat­
k iem  tłuszczu, a potem  k ilk u  łyżek  w yw a ru  
i  dopiero po uduszeniu łączym y z surową rybą.

Podajem y niżej k ilk a  przepisów na po traw y 
z dorsza. M a ją  one tę cechę charakterystycz­
ną, że przez odpowiednio zastosowane dodat­
k i podnosi się n ie  ty lk o  smak po traw y, ale i  je j 
wartość odżywczą. W  przepisach używ am y czę­
sto określenia „ f i le t “ . Jak w iem y, jest to m ię­
so ry b y  odcięte od ości, przygotowane do da l­
szej przeróbki. P rzepisy podane są w  propor­
cjach na 10 osób.

Dorsz duszony w  jarzynach. 1,50 kg dorsza 
wypatroszonego, 0,05 kg  m ąk i ziemniaczanej 
i  pszennej, 0,07 kg  tłuszczu do osmażenia, 0,15 
kg  w a rzyw  na w yw a r (marchew, cebula, p ie­
truszka, seler), odpadki użytkow e z ry b  (ości), 
liść bobkowy, angielskie ziele, 3/4 l i t ra  wody. 
Oddzie ln ie 0,35 kg w a rzyw  (marchew, cebula, 
p ietruszka, seler), 0,03 kg  tłuszczu, 0,10 kg 
śm ietany.

Sposób przyrządzania: 1) nastaw ić w yw a r 
z ja rzyn ; 2) ja rz y n y  rozdrobnione udusić pod 
p rzykryc iem , dodając n a jp ie rw  tłuszcz, a po­
tem  w yw a r; 3) odjąć z ry b  f ile ty , otoczyć 
w  mące, osmażyć na z ło ty  ko lor, p rzyk ryć  ja ­
rzynam i, dodać 1/2 szk lanki w yw aru , zalać 
śmietaną, w staw ić  do p ieka rn ika ; 4) gdy ryba  
zm ięknie w y ją ć  ją  i  przed w ydaniem  posypać 
siekaną zieleniną.

Podawać do ziem niaków, kaszy, k lusek lub  
makaronu.

Dorsz duszony w  sosie pom idorow ym . 1,50 
kg dorsza wypatroszonego, 0,03 kg słoniny, 
0,01 kg m ąki, 1/2 szk lanki w yw aru , sól, 0,10 kg 
konserw y pom idorow ej, 0,10 kg śm ietany.

Sposób przyrządzania: 1) dorsza pokrajać 
w  dzwonka, ułożyć w  rond lu  na cienkich p la ­
sterkach słon iny. Na każdym  dzwonku poło­
żyć również p lasterek s łon iny; 2)‘ wdać k ilk a  
łyżek w yw a ru  lub  w ody zim nej, w staw ić do 
średnio gorącego p iekarn ika , upiec; 3) gdy m ię­
so na pó ł m iękkie , oprószyć je  mąką i piec da­
le j, podlewając w yw arem ; 4) upieczoną rybę 
zalać śm ietaną wym ieszaną z pom idoram i, sos 
p rzyp raw ić  solą.

Dorsz duszony z chrzanem. Przygotować 
dzwonka dorsza ja k  w  poprzednim  przepisie, 
na usmażone ka w a łk i ry b y  narzucić 3— 4 ły ż k i 
utartego chrzanu, poddusić pod p rzykryc iem , 
ta k  aby chrzan s trac ił smak surow izny, ale po­
został b ia ły . Dolać parę łyżek  w yw a ru  rozk łó - 
conego starannie z łyżeczką m ąki. Zagotować, 
odstawić, dopraw ić solą, cukrem , octem. Na sa­
m ym  w ydan iu  w lać śm ietany. Potraw a znacz­
n ie  zyskuje na smaku, o ile  jes t na chw ilę  wsta­
w iona do p iekarn ika , albo parę m in u t postoi 
na p łycie . Do dorsza z chrzanem podawać zie­
m n iak i i  surówkę z m archw i.

F laczki z dorsza. F laczki: 0,75 kg  dorsza w y ­
patroszonego, 0,03 kg m ąk i pszennej, 0,03 kg  
m ąk i ziemniaczanej, 0,10 kg  tłuszczu, 0,01 kg  
soli. W yw ar: odpadki z ryb , 0,15 kg  włoszczyzny, 
0,01 kg p rzyp ra w y  bu lionow ej, 0,001 kg liścia 
bobkowego, 0,001 kg  ziela angielskiego, 0,01 
kg soli. P u lpe ty : 0,25 kg dorsza patroszonego, 
0,10 kg  ziem niaków, 0,03 kg  b u łk i czerstwej, 
0,01 kg m ąk i ' ziemniaczanej, 1 ja jo , 0,02 kg 
tłuszczu, 0,03 kg  cebuli, 0,005 kg  soli, 0,002 kg 
pieprzu, 0,01 z ie len iny, 0,03 kg m ąk i do otocze­
nia.

Sposób przyrządzania: 1) nastaw ić w yw a r; 
2) dorsza przeznaczonego na fla czk i pokra jać 
w  2 cm paski, otoczyć w  mące, obrum ien ić na 
z ło ty  ko lor. P rzyrządzić pu lpe ty : 3) dorsza 
przem ieć przez maszynkę w raz z ugotow any­
m i z iem niakam i i  namoczoną bu łką ; 4) drobno 
usiekaną cebulę usmażyć na b ia ły  ko lor, dodać 
usiekanego kop ru  lu b  p ie truszk i, so li i  p ieprzu 
do smaku, dodać mąkę ziemniaczaną, wodę, ja ­
jo ; 5) ze w szystk ich  sk ładn ików  w yrob ić  je d ­
no litą  masę, form ow ać n ie w ie lk ie  pu lpe ty , ugo­
tować na odcedzonym w yw arze; 6) ja rzyn y  
uduszone złączyć z w yw arem , zasmażką i  p u l­
petam i, dopraw ić do smaku, na końcu w łożyć 
usmażoną rybę.

Bigos z dorsza: 1,20 kg dorsza, 0,05 kg  m ąki 
pszenno-ziemniaczanej, 0,02 kg  grzybów  suszo­
nych, 0,50 kg  kapusty s łodkie j, 0,50 kg  kapu­
sty kiszonej, 0,10 kg cebuli, 0,10 kg  konserw y 
pom idorow ej lu b  3— 4^jab łka , sól, pieprz.

W ykonanie: kapustę ugotować z grzybam i, 
zapraw ić zasmażką. F ile ty  usmażyć tak, ja k  
do flaczków. G rzyby pokra jać w  cienkie pa- 
seczki. W szystkie sk ładn ik i wymieszać, dopra­
w ić  do smaku i  chw ilę  poddusić na w o lnym  
ogniu.

Rolada z dorsza w  greckim  sosie. 2,0 kg  dor­
sza wypatroszonego, 0,07 kg m ąk i pszenno- 
ziemniaczanej, 0,07 kg tłuszczu, 1 ogórek, 1 ce­
bula, 1/16 l i t ra  przecieru pomidorowego, sól. 
Sos grecki: 0,15 kg ja rzyn  i  odpadki ryb  na w y ­
war. Do uduszenia: 0,35 kg w arzyw , 0,03 kg 
tłuszczu, 1/2 szk lanki w yw aru , sól, ocet, cu­
k ier, papryka  do smaku, 0,15 kg konserw y po­
m idorow ej, 0,15 kg o leju.

W ykonanie: 1) nastaw ić w yw a r; 2) udusić 
warzywa, dodać olej, zagotować, złączyć z prze­
cierem, dopraw ić do smaku; 3) z dorsza u fo r­
mować podłużne prostokąty 12— 15 cm, posma­
rować każdy od s trony w ew nętrzne j przecie­



R ok V I I Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E S tr. 85

rem  pom idorow ym , posypać papryką, położyć 
p lasterek ogórka kiszonego i  1/2 p lasterka ce­
b u li; 4) zw inąć ru lo n y  i  związać nicią, otoczyć 
w  mące, osmażyć na z ło ty  ko lo r; 5) zdjąć n ic i, 
zalać sosem.

Potrawę można podawać na zimno. Znacz­
nie zyskuje wówczas na smaku, je ś li zalana 
sosem postoi k ilk a  godzin. Można rów nież po­
dawać na gorąco. Można rów nież przygotow a­
ne i  osmażone ru lo n y  z dorsza poddusić, dole­
w ając kwasu ogórkowego. Na w ydan iu  posypać 
u ta r ty m i k iszonym i ogórkam i i  zalać śmietaną.

Gołąbki z dorsza. Liśc ie  kapusty, 0,35 kg r y ­
żu lu b  0,25 kg  kaszy jęczm iennej, 0,15 kg  ce­
b u li, 0,07 kg  tłuszczu, 0,02 kg grzybów, sól, 
p ieprz, 0,15 kg w arzyw , sól, pieprz, liśc ie  bob-

Mycie
W szystkie ja rzyn y  wydane z m agazynu do 

p ro d u kc ji pow inny być dokładnie um yte  przed 
ich  obieraniem . Jest to konieczne z następu ją­
cych względów: 1) zwiększenia h ig ieny  p ro d u k ­
c ji w  odniesieniu do konsumenta, 2) zm niejsze­
n ia  ilośc i odpadków a przez to  zwiększenia w a r­
tości odżywczej ja rzyn , 3) zw iększenia h ig ieny  
pracy w  ob ie ra ln i, 4) zwiększenia czasu uży­
walności sprzętu zmechanizowanego, 5) zw ięk­
szenia odporności ob ierzyn na procesy fe rm en­
tacyjne i  gn ilne  w  czasie przechowywania,
6) zmniejszenia nakładu pracy p rzy  pracach 
w  tuczam i.

W szystkie ja rzyn y  są upraw iane w  z iem i na­
wożonej choć częściowo nawozam i n a tu ra ln y ­
m i. Gleba jest sied liskiem  b ak te rii, wśród k tó ­
ry c h  is tn ie ją  rów nież bakte rie  chorobotwórcze 
(nawóz n a tu ra ln y  może pochodzić od ludz i lu b  
zw ierząt chorych).

P rz y jrz y jm y  się dokładnie, co się dzieje z ja ­
rzynam i ob ie ranym i bez uprzedniego mycia. 
Przez ścinanie skó rk i i  obracanie obieranej ja ­
rzyn y  w  ręku, przenosim y zanieczyszczenia 
ziemią, resztkam i nawozu na część już  obraną. 
Jednocześnie z zanieczyszczeniami przenoszone 
są także bakterie  za pośrednictwem  rę k i i  noża. 
D la  usunięcia ty ch  zanieczyszczeń ja rzyn y  obra­
ne trzeba długo p łukać i  myć, przez co w y ­
p łu ku je  się z ich  pow ierzchn i i  tra c i sk ładn ik i 
odżywcze. Dokładne zatem um ycie przed obie­
ran iem  pod s iln ym  prądem  w ody bieżącej ma 
doniosłe znaczenie, zwłaszcza p rzy  przyrządza­
n iu  surówek, k tó re  już  n ie  będą poddane goto­
waniu. Za pośrednictwem  źle um y tych  ja rzyn  
mogą przenosić się bakte rie  chorób zakaźnych 
przewodu pokarmowego, ja k  czerwonka, ty fus  
brzuszny itp .

W szystkie ja rzyn y  m yte  przed obraniem  m o­
gą być znacznie cienie j obrane, co ogrom nie 
zm niejsza ilość odpadków. W ziąwszy pod 
uwagę, że na odpadki p rzy  ob ieran iu  z iem nia-

kowe, 3 l i t r y  wody, 1,20 kg dorsza, przygoto­
wanego ja k  na bigos.

W ykonanie: 1) ugotować ryż  lu b  kaszę na 
sypko na grzybow ym  smaku z dodatkiem  t łu ­
szczu i  soli; 2) dorsza przygotować ja k  w  prze­
pisie na bigos; 3) do kaszy dodać drobno usie- 
kaną cebulę, sól, p ieprz, usiekany koper, w y ­
mieszać, połączyć z przygotow anym  dorszem; 
4) obgotowane liście kapusty w ype łn iać p rzy ­
gotowaną masą, zalać w yw arem , udusić pod 
p rzyk ryc iem  lu b  w staw ić na 1 godzinę do p ie ­
karn ika .

Podawać z sosem grzybow ym , pom idorow ym  
lu b  cebulowym .

JA N IN A  K A M IŃ S K A

jarzyn
ków  przeznacza się w  norm atyw ach  ok. 25 % —  
ważne jest ja k  na jda le j idące ograniczenie te j 
liczby.

Ja rzyny cienko obrane m ają  znacznie w ię k ­
szą wartość odżywczą, ponieważ pod skórką 
mieszczą się na jba rdz ie j cenne sk ładn ik i, ja k  
sole m inera lne, b ia łko  i  w ita m in y . Ścinając 
grubo skórkę zubożamy ja rzyn y  w  n a jis to tn ie j­
sze sk ładn ik i. O db ija  się to także na smaku, np. 
ugotowanych ziem niaków.

O bierając ja rzyn y  um yte  zm niejszam y m o­
żliwość k o m p lika c ji p rzy  ew entua lnych skale­
czeniach w  czasiś pracy. Samo obieranie ja rzyn  
um ytych  jest estetyozniejsze i  p rzyjem nie jsze 
w  w ykonan iu .

P rzy  ob ie ran iu  zmechanizowanym, zużycie 
maszyn następuje znacznie szybciej w tedy, k ie ­
dy ja rzyn y  w rzucam y w raz z zanieczyszczenia­
m i m echanicznym i. Masa ścierna, napotyka jąc 
na tw arde  części zanieczyszczenia, ściera się 
szybko.

O b ie rzyny z ja rzyn  um y tych  są znacznie od­
porniejsze w  czasie przechowywania i  n ie  u le ­
gają ta k  szybko fe rm en tac ji i  gniciu. W iadomo, 
że zdrowe ja rzyn y  psu ją  się od zgn iłych ; to sa­
mo dzieje się z ob ierkam i, k tó re  szybko gn iją , 
gdy s tyka ją  się z g n ijącym i resztkam i. Odpadki 
jarzynowe, dostarczane do tuczarń, n ie  muszą 
być m yte, co zmniejsza pracę personelu tuczarń, 
a jednocześnie w p ływ a  na zachowanie cennych 
sk ładn ików  w  obierzynach, k tó re  są rozpusz­
czalne w  wodzie i  przechodzą do n ie j w  czasie 
p łukania.

Podsum owując wszystkie  korzyści, powstałe 
p rzy  zastosowaniu m ycia ja rzyn  przed obiera­
niem, należy z całym  zrozum ieniem  stosować 
się do w ydanych  w  te j spraw ie zarządzeń. In ­
s tru k to rzy  kuchm istrze  na odprawach z perso­
nelem  p rodukcy jnym  p o w in n i bardzo dokład­
n ie  om ów ić to zagadnienie' i  kon tro low ać w y ­
konanie zarządzeń.

S TE FA N IA  PODEDW ORNA
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Wartość odżyujcza soi
Ojczyzną soi, jako  ro ś lin y  dziko rosnącej, są 

C hiny, Japonia, okolice nad wschodnio -  azja­
tycką  rzeką A m urem  oraz półwysep Koreański. 
Tam  też upraw a te j ro ś lin y  w zię ła  początek, 
sięgając da lek ie j, zam ierzchłe j przeszłości. So­
ja  jes t bezsprzecznie najstarszą upraw ną ro ś li­
ną strączkową na świecie. W  X V I I I  w ieku  prze­
dostaje się soja do ro ln ic tw a  indo-chińskiego, 
a stam tąd do In d ii Wschodnich, Palestyny, A f ­
r y k i Północnej, w  końcu do Europy.

W ie lka  wartość odżywcza soi by ła  i  jes t po­
wszechnie uznana przez uczonych. Soja zaw ie­
ra bow iem  38 —  40% bia łka, k tó re  składem 
sw ym  przypom ina b ia łko  mięsa i  nabia łu . Za­
wartość tłuszczu w  soi dochodzi do 20% . Są to 
wysoko wartościowe sk ładn ik i, stanowiące pod­
stawowe elem enty odżyw iania żyw ych organiz­
mów. Poza ty m  w  z ia rn ie  soi zna jdu je  się sto­
sunkowo znaczna ilość le cy tyn y  (półtora do 
dwóch procent), k tó ra  ma duże znaczenie dla 
odbudowy substancji nerw ow ej organizmu. Je­
że li porów nam y z soją skład in n ych  strączko­
w ych  i  zbożowych, to s tw ie rdz im y, że soja ze 
sw oim i ilośc iam i b ia łka  i  tłuszczu przewyższa 
znacznie wszystkie  inne  ro ś lin y  uprawne, pod 
względem zaś odżywczym  i  co najważniejsze, 
pod względem strawności, s tanow i is to tn ie  p e ł­
now artościow y a r ty k u ł żywnościowy. Ze wzglę­
du na w ysok i procent tłuszczu soja stoi n iem al 
na ró w n ym  poziom ie z m ięsem i  może ca łkow i­
cie zastępować tłuszcz i  b ia łko  zwierzęce.

Zastosowanie soi w  żywieniu

Soję możemy stosować w  żyw ien iu  w  róż­
nych postaciach. Na wschodzie na jbardzie j roz­
powszechniona jest p rzypraw a sojowa „sh o ju “  
albo sos sojowy. W  samej Japonii roczna pro­
dukc ja  p rzyp ra w y  shoju w ynosi do 7,5 m ilio ­
nów  h e k to litró w , a każdy Japończyk spożywa 
je j codziennie 60 —  100 cm sześć. Odżywczość 
te j p rzyp raw y, poza je j zale tam i sm akowym i, 
wykazana jest w  licznych  analizach fachowych.

Na d rug im  m ie jscu postaw ić można p roduk­
cję serów sojowych, od zw yk łych  do n a jw y ­
kw in tn ie jszych . C hińczycy um ie ją  w yrab iać 
rów nież trw a łe  p ro d u k ty  z soi, są to: skórka 
sojowa, keksy, p ła tk i, wreszcie przysm ak ludo­
w y  —  ser sojow y m rożony, o trzym yw any jako 
p ro d u k t uboczny.

Szerokie zastosowanie ma mąka sojowa. 
U żyw a się je j do w yp ie kó w  wszelkiego pieczy­
wa. W  Chinach i  Japon ii spożycie p roduktów  
mącznych soi ustępuje co do rozm iarów  ty lk o

ryżow i. N ajw iększą wartość posiada mąka z pe ł­
nego ziarna, zachowuje bow iem  wszelkie f iz jo ­
logiczne w łaściwości całego ziarna. P rzem ia ł 
soi z pełnego ziarna daje mąkę szybko psującą 
się, z powodu dużej zawartości tłuszczu. Suro­
wa mąka sojowa posiada zapach grochow y i  w  
szybkim  czasie gorzknie je. Obecnie w  Zw iązku  
Radzieckim  poddają ziarno przed przem iałem  
specja lnym  zabiegom, k tó re  m ają  na celu od­
tłuszczenie. Mąka, o trzym ana z takiego ziarna 
jest trw a ła  i  tra c i n iep rzy jem ny  zapach, nada­
je  się jako dodatek do chleba pszennego lu b  ży­
tniego, w  ilości 15 —  20%, do ciasta k luskow e­
go 25 30%, do w yrobów  cukiern iczych 30—
50%. Stosować ją  można rów nież do różnych 
potraw , sosów itp .

Jako dalsze zastosowanie soi w ym ien ić  nale­
ży nam iastkę mięsną, świeże i  suche m leko, 
śmietanę, keksy itp . P repara ty  te b y ły  w y tw a ­
rzane już  w  czasie p ierwszej w o jn y  św iatowej 
w  Niemczech, F ra n c ji i  A n g lii.  Na szczególną 
uwagę zasługuje nam iastka mięsa, w y tw a rza ­
na w  Niemczech, k tó ra  p rzy ję ła  się tam  pow ­
szechnie. W  Chinach, Japonii, Ind iach  i  Europie 
w yrab ia  się m leko sojowe zagęszczone, świeże 
lub  w  proszku, zbliżone składem i  w łasnościam i 
do m leka zwierzęcego. Z ie lone strączki oraz 
n iedo jrza łe  ziarno stanow ią de lika tną  i  w artoś­
ciową ja rzynę, przypom inającą groszek i  fasol­
kę szparagową- Z ziarna sojowego można p rzy ­
rządzić ca ły  szereg smacznych i  tan ich  po traw  
oraz nam iastkę kaw y.

W  Zw iązku  Radzieckim  dąży się do w pro ­
wadzenia soi jako  podstawowego p roduk tu  spo­
żywczego dla szerokich mas ludności cyw iln e j 
oraz wojska. Na kursach ku lin a rn ych  m oskiew­
skiego okręgu wojennego wypróbow ano szereg 
po traw  sojowych —  zup, kasz, ko tle tów  itp . 
P o traw y te wypróbow ano w  w arunkach gospo­
darstwa domowego. Odznaczają się one dobrym  
smakiem oraz taniością, co łącznie z łatwością 
przyrządzania czyni je  pożądanym i w  kuchn i 
żo łn iersk ie j. Na specjalną uwagę zasługuje so­
ja  jako  nam iastka kaw y, tym  bardzie j, że n ie  
zaw iera sk ładn ików  szkod liw ych d la  zdrow ia, 
a jest p rzy jem na w  smaku.

R O M A N  ŚL IW A

P rzyp. Red. A r ty k u ł d ru ku je m y ,' aby zw rócić  u w a ­

gę na konieczność u p ra w y  soi n ie  ty ik o  w  gospodar­
stw ach pom ocniczych, ale na w iększą może skalę 
i  w  PGR.
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NASZE RADY I DOŚWIADCZENIA

Gospodarstwo pomocnicze LZG
Lubelskie Zakłady Gastronomiczne, chcąc w yko­

rzystać należycie odpadki jadalne, pochodzące z za­
kładów zbiorowego żywienia, uruchom iły w  r. 1951 
tuczarnic trzody chlewnej w  Sławinku k. Lublina.
W  okresie kilkumiesięcznym hodowano ponad 100 sztuk 
świń w  rezultacie czego dostarczono państwu około 
8 ton mięsa. Koszt utrzym ania tuczam i był stosun­
kowo niewielki, wynoszący 3,6 zł za 1 kg tuczu. Kosz­
ty  adaptacji tuczam i wyniosły 28.600 zł i były doko­
nywane sposobem gospodarczym. Zysk brutto wynosi 
około 40% kosztów ogólnych.

Od dnia 9. X I .  1951 r. L Z G  prowadzą gospodarstwo 
pomocnicze hodowlano-warzywnicze w  Rudniku, po­
łożone o 6 km  od Lublina. Gospodarstwo nasze obej­
m uje 16,75 ha ziemi ornej pszenno-buraczanej, dom 
mieszkalny i budynki gospodarskie. Gospodarstwo to 
otrzym aliśmy od Prezydium M R N  w  stanie b. zanied­
banym, a jego możliwości produkcyjne były zupełnie 
niewykorzystane. Dyrekcja L Z G  po doprowadzeniu 
budynków gospodarskich do stanu używalności u ru ­
chomiła tam tuczarnię trzody chlewnej. Obecnie po­
siadamy 106 sztuk, w  tym  sztuki, których waga w y ­
nosi około 300 kg.

W  pierwszej fazie pracy mieliśm y dużo trudności 
do pokonania. Należało gruntownie wyreperować oko­
ło 2 km  szosy dojazdowej, studnię głęboką na 56 m, 
wybudować stanowiska dla trzody, kurn ik, oszklić cie­
plarnię itp. W  najbliższym okresie czasu zamierzamy 
hodować 400 sztuk świń. W ykorzysta się w  ten spo­
sób wszystkie odpadki z naszych zakładów, jak  obie- 
rzyny i w ykraw ki z ziemniaków, zrzynki z warzyw, 
resztki Chleba, mięsa, zlew ki i pomyje. Jeżeli prze­
ciętnie przyjm ujem y, że z obiadu przygotowanego dla 
jednej osoby pozostaje około 150 gramów różnych od­
padków, to stwierdzić trzeba, że nasze możliwości 
w  tym  względzie są duże. Oprócz odpadków kuchen­
nych do paszy, którą karm im y naszą trzodę, zaliczyć 
należy serwatkę, (otrzym ujem y ją  z M iejskich Z ak ła ­
dów Mleczarskich), resztki poubojowe oraz odpadki 
przemysłu rolnego, z młynów, browarów i gorzelni.
Z Centrali Nasiennej otrzym ujem y zm iotki i nasiona 
wybrakowane, jako karm ę dla drobiu.

Lubelskie Zakłady Gastronomiczne w ydają obecnie 
przeciętnie 10 tys. posiłków podstawowych, z tysiąca 
posiłków karm im y przeciętnie od 35— 40 sztuk świń. 
przyjm ując, że racja odpadkowa dla jednej sztuki 
w  naszym gospodarstwie kształtuje się od 6 do 10 kg 
dziennie. Oczywiście karm a ta do tuczu nie w ystar-

Tucz trzody
W Y B Ó R  P R O S IĄ T  DO TU C Z U

Przy zakupie prosiąt należy zwrócić uwagę na po­
chodzenie i  cechy knura i maciory, gdyż prosiaki ce­
chy te dziedziczą. Dobra żerność i zdolność do szyb­
kiego dojrzewania, mleczność u m atki, wygląd zew­
nętrzny, żywe ale łagodne usposobienie oraz stan zdro­
w ia decydują o jakości potomstwa, które nabywamy 
do tuczu. Przy wyborze prosiąt do produkcji-chowu  
należy pamiętać, że nawet z jednego miotu prosięta są 
różne. M aciorki powinny być szersze w  zadzie, knurki 
zaś w  przodzie. Zad prosiąt w inien być szeroki z w y ­
soko osadzonym ogonkiem. Nogi widziane od tyłu  w in ­
ny być szeroko rozstawione. Przednie nogi w  kształcie 
X  wskazują na wąską i  słabą pierś. Kość lekko skle­
piona i mocna jest podstawą dobrego wzrostu. Kość 
cienka i słaba to zapowiedź złego wzrostu. Sierść 
w inna być połyskująca, co oznacza zdrowie. Należy 
stwierdzić w iek i wagę prosiąt. Dobrze rozwijające  
się prosię powinno mieć przyrost miesięczny co n a j­
m niej 15 kg. Jeśli ma 10 kg, znaczy, że jest zamorzone

cza, około 20—25% musimy dokupywać. Nasze gospo­
darstwo zagadnienie to w  zupełności rozwiąże.

Gospodarstwo nasze nosi charakter gospodarstwa 
hodowlano-warzywniczego. Oprócz tuczu trzody pro­
wadzić będziemy chów królików, w  pierwszym rzu ­
cie 500 sztuk. Obecnie budujemy już k la tk i. Hodo­
wać będzie kró lik i rasy belgijskiej. Hodowlę tra k ­
tu jem y jako bazę mięsną i przemysłową, ze względu  
na wyczes wełny. Prowadzim y również tucz gęsi, 
obecnie posiadamy 156 sztuk. Nadto hodowlę drobiu 
na dużą skalę, kury, kaczki, indyki, mam y też pa­
siekę. Obecnie posiadamy 11 u li pszczelich oraz 5 krów. 
Oborę rasową zamierzamy rozbudować do 2 i później 
50 krów, ażeby mieć swoje mleko, masło i sery. H o ­
dowla ta w płynie b. dodatnio na kształtowanie się 
kosztów własnych i podniesienie znaczenia rentow ­
ności przedsiębiorstwa. Akum ulacja wzrośnie prze­
ciętnie od 3,5% do 12% netto. W  gospodarstwie posia­
damy własne 4 konie i 2 wozy, które obsługują czę­
ściowo nasze zakłady. Koszty transportu w  związku  
z tym  kształtują się znacznie taniej i w p ływ ają  do­
datnio na akumulację.

W yremontowaliśmy jedną cieplarnię, którą już  
oszklono i przeprowadzono próbne palenie. W  obec­
nym stanie przygotowuje się okna inspektowe w  licz­
bie 200 sztuk oraz m ateria ły budowlane pod budowę 
2 następnych cieplarń.

Ogrodnictwo postawione na wysoką skalę dostarczy 
do naszych zakładów wczesnych now alijek, jarzyn  
i owoców oraz kw iatów, za które teraz niejednokrot­
nie musimy drogo płacić. Prace wstępne już zostały 
rozpoczęte przez fachowca ogrodnika.

Ogród owocowy posiada 240 drzew i 300 krzewów. 
Stan ten rozbudowany będzie w  br. do 500 drzew owo­
cowych i 1.000 krzewów. Ziem ia oddana zostanie pod 
uprawę wyłącznie ku ltu r ogrodowych, częściowo pa­
szy i buraków cukrowych. Zapewni to Lubelskim Z a ­
kładom Gastronomicznym praw ie że całkowite unie­
zależnienie się od zaopatrzenia centralnego i stworzy 
własną bazę m ięsno-jarzynową oraz owocową i kw ia ­
tową. Prowadzenie gospodarstwa pomocniczego po­
zwoli zmniejszyć znacznie koszty własne i rzeczowe, 
co w płynie dodatnio na zwiększenie akumulacją przez 
racjonalne wykorzystanie odpadków. Zysk netto przed­
siębiorstwa wzrośnie o około 7— 9%.

W  planie roku 1952 mamy uruchomić hodowlę p ie­
czarek, a w  parku w ybudujem y barak wczasowy dla 
dzieci pracowników LZG .

m gr Stefan Piotrowski

chleumej
i mimo postawienia w  lepszych warunkach braku te ­
go może nie nadrobić.

K O N T R O L A  U Ż Y T K O W O Ś C I
Kontrola użytkowości jest ważnym momentem w  

kształtowaniu się kosztów i pozwala na śledzenie, jak  
w yw iązuje się tuczarnia z przyjętych norm przyrostu 
poszczególnych tuczników w  określonym czasie. D la ­
tego też do zapisów hodowli należy przywiązywać du­
żą wagę. W  prowadzonym tuczu świń zależy nam na 
uzyskaniu jak  największego przyrostu możliw ie w  n a j­
krótszym czasie. Uzyskujem y to przez rocjonalne ży­
wienie, w arunki higieniczne oraz rasę i zdrowotność 
nabytych prosiąt. Sztuki, które najw olniej przyrastają, 
są albo chore i  wówczas trzeba je  odosobnić i leczyć, 
albo też karm a jest nieodpowiednia, a więc należy ją  
zmienić. D la dokonania obserwacji czynimy zapisy w  
następującym układzie: num er tucznika (kolczykować 
lub tatuować ucho świni), data urodzenia, waga tucz­
nika co dni 14.
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Dla określenia przyrostu między okresami ważenia 
należy od wagi w  dniu w  którym  ważymy, odjąć wagę 
sprzed 14 dni. Da nam to przyrost 14-dniowy. Jeżeli 
liczbę tę podzielimy przez ilość dni, tj. w  tym  wypadku  
przez 14, otrzymamy przyrost dzienny. Bekoniak o w a ­
dze 30 —  60 kg powinien przeciętnie przyrastać dzien­
nie 450 g; o wadze 60 —  90 kg —  średnio 650 g. Czas 
trw ania tuczu wynosi najw yżej 4 —  6 miesięcy, przy 
czym waga przy postawieniu wynosi 20 kg a  przy  
zakończeniu tuczu urasta do 100 kg.

Według normy radzieckiej średni przyrost dzienny 
winien wynosić 500 g. Stachanowcy osiągają przyrost 
od 600 do 800 g. M a  to w pływ  na obniżkę kosztów w ła ­
snych, ja k  również kompensuje pewne powiększenie 
rozchodu na paszę.

Celem prowadzenia planowej działalności tuczam i 
należy opracować plan rozpoczęcia i zakończenia tu ­
czu. Znając datę rozpoczęcia tuczu i normę przyro­
stu dziennego określamy term in uboju oraz asortyment 
i  wagę mięsa. N a podstawie planu określamy również 
zapotrzebowanie na silę roboczą oraz opracowujemy 
plan płacy, w  którym  bezwzględnie przewidujem y pod­
wyższenie wydajności pracy przy jednoczesnym pre­
miowanie za lepsze wskaźniki przyrostu tuczu. Przy  
układaniu bilansu tuczowego uwzględnia się ilość dni 
tuczu i na te j podstawie określa zapotrzebowanie na 
paszę.

N O R M O W A N IE  P A S Z Y
Doświadczenia w ykazały, że bardziej opłacalne 

jest intensywniejsze zużycie paszy w  krótszym okre­
sie czasu, niż dłuższe karm ienie chociaż m niej obfite. 
Tuczniki młode (do 100 kg) żywione tą samą ilością 
paszy, uzyskują 29% przyrostu więcej na wadze, niż 
tuczniki starsze (do 150 kg). Inaczej mówiąc, dwa lek ­
kie tuczniki dla osiągnięcia 100 kg, potrzebują tyle  
paszy, ile jeden tucznik dla doprowadzenia go do 
150 kg wagi. Jak z tego w ynika, prędki tucz jest n a j­
bardziej ekonomiczny.

Oczywiście o dobrych wynikach decydować będzie 
nie tylko ilość i jakość paszy, ale również racjonalne 
ustawienie norm żywnościowych. Przy układaniu da­
w ek pokarmowych należy brać pod uwagę wagę, wiek, 
potrzeby pokarmowe tuczu oraz w pływ  i wartość od­
żywczą pasz.

W  ZSRR i  ostatnio w  Polsce za jednostkę pokarmo­
wą przyjęto 1 kg owsa, co równa się 4 kg ziemniaków  
przemysłowych, 10 kg buraków pastewnych, 0,9 m a­
kuchów słonecznikowych, 6,6 kg m leka odtłuszczonego, 
5 kg resztek pożywienia z kuchni, 5 kg odpadów ja ­
rzynowych albo 10 kg obierzyn ziemniaczanych. Jed­
nostki pokarmowe posiadają określoną ilość zaw arte­
go w  niej białka Wagowego. Organizm poszczególnych 
tuczników w  ciągu dnia w  zależności od w ieku i w a ­
gi musi spożyć w  dziennych dawkach określoną ilość 
tych jednostek. Pokrycie zapotrzebowania w  ciągu 
dnia odbywa się przez dopasowanie pasz, które jak  
wiadomo m ają różne wartości odżywcze, co nazywa 
się normowaniem. Przykładowo np. zakładamy, że tu ­
cznik w  ciągu 130 dni powinien osiągnąć wagę 95 kg. 
N a cały ten okres potrzeba do 300 jednostek pokar­
mowych o zawartości 32 kg białka. M usim y więc tak  
obliczać paszę w  je j wartości odżywczej, aby wyjść na 
tę sumę w  ciągu trwającego okresu tuczu. Oczywiście 
dawkowanie jednostek pokarmowych i waga białka  
jest zależna od w ieku i wagi tuczników, co jest uwzglę­
dniane w  specjalnych tablicach.

Przykładowo podaję, że na średni dzienny przyrost 
powyżej 500 g należy przewidywać następujące ilości: 
2,2 —  2,4 kg ziarna albo 5 kg resztek potraw, 5 kg  
odpadów jarzynowych i  0,4 kg koncentratów (okru­
chy, skórki od chleba).

P O M IE S Z C Z E N IA  I  H IG IE N A
Pomieszczenia, w  których prowadzimy tucz trzody 

chlewnej, bezsprzecznie m ają duży w pływ  na stan zdro­
w ia  tucznika. B rak światła, niska tem peratura (w in ­
no być +  10 do 20°) wilgoć powodują choroby oraz 
w pływ ają  ujem nie na szybkość przyrostu wagi.

Dobre w arunki chowu dają budynki drewniane. 
W ażne jest, aby podłoga nie była betonowa lecz dre­

wniana. N a podłogi betonowe, z cegły lub kamienia, 
należy położyć podest drewniany na pół kojca z lek­
kim  spadem w  stronę ścieku. L istw y podbite pod pod­
łogę dla otrzym ania pochylni nie mogą być za w y ­
sokie, aby nie dopuścić do zagnieżdżenia się szczurów, 
wystarczy 2 cm. Regulacja świeżego powietrza winna 
być tak urządzona, aby świnie nie oddychały bezpo­
średnio zimnym powietrzem, gdyż są bardzo w rażliwe  
i wskutek tego mogą łatwo zachorować. Prawidłowe  
oświetlenie wynosi 1 m2 światła na 12 m2 podłogi. 
Przed wprowadzeniem tuczników do chlewa należy 
przeprowadzić dezynfekcję przez mycie podłogi gorącą 
wodą z dodatkiem 3% roztworu sody żrącej oraz przez 
pomalowanie kojców i ścian wapnem.

Prosiaki podczas karm y muszą mieć zapewniony swo­
bodny dostęp do koryta, dlatego długość koryt wylicza 
się średnio 30 —  40 cm na sztukę. M ierzw a powinna 
być usuwana codziennie, na je j miejsce należy pod­
ścielać świeżą słomę. Jeżeli są wybiegi dla świń, na­
leży zwrócić uwagę, aby nie były zanieczyszczone ka ­
łem ludzkim  lub psim, gdyż ka ł ten może zawierać ja ­
ja  pasożytów, które zjedzone przez świnie najczęściej 
powodują choroby (wągry, bąblowce). Dlatego wybiegi 
często grabimy, posypujemy wapnem i głęboko prze­
kopujemy. Jeśli chlewy są zaszczurzone, należy szczu­
ry  tępić, gdyż zjedzone przez świnię powodują groźną 
chorobę —  trychinozę, niebezpieczną również dla ludzi.

Jedną z najpoważniejszych chorób jest robaczyca, 
która rozprzestrzenia się przez zjadanie kału świń­
skiego sztuk zarażonych. Zjedzone ja ja  w  przewodzie 
pokarmowym zm ieniają się w  robaki, które obieg k rw i 
doprowadza z je lit  do płuc, powodując kaszel. Robaki 
w  tym  okresie m ają wielkość 1 —  2 mm, następnie 
robak po wykaszleniu w raz z jadłem  połykany jest 
z powrotem i  po okresie 2 miesięcy urasta do w ie lko­
ści 20 cm, przy czym wydaje tysiące jajeczek, które  
znów są powodem dalszego zarażenia.

D la  zapobiegania różycy i pomorów, prosiaki w  w ie­
ku 8 tygodni należy szczepić. W  okresie szczepienia nie 
należy knurów kastrować. Z  uwagi na to, że stan 
tkanki nerwowej w pływ a na funkcjonowanie wszy­
stkich innych organów zwierząt, należy unikać ostrego 
obchodzenia się z nim i, bicia, kopania itp.

Przy rozmieszczaniu poszczególnych sztuk w  kojcach 
należy uwzględnić stan zdrowia, płeć, wagę i żerność, 
co pozwala na osiągnięcie lepszych w yników  hodowli 
i umożliw ia stosowanie odpowiednich dawek pokar­
mowych (wg wagi). Jeżeli chlewy są dezynfekowa­
ne, należy również prosiaki starannie wymyć ciepłą 
wodą z mydłem. Świeżo zakupione tuczniki muszą 
przejść w  odosobnieniu dwutygodniowym kw arantan­
nę dla zapobieżenia przyniesienia choroby z zewnątrz 
i zarażenia prowadzonego tuczu.

P A S ZA

Pasze, jak im i dysponuje zakład żywienia zbiorowego, 
można podzielić na: 1) pasze składające się z odpadów 
i  kuchni, 2) pasze dodatkowe z piekarń, masarń, m a­
gazynów i  sklepów spółdzielni, odpady z innych cen­
tra l ja k  mleczarskie, jajczarskie, ogrodnicze, rybne, 
przedszkoli, wojska itp., i 3) pasze z przydziałów  
względnie dokupione.

O D P A D Y  Z K U C H N I. Należy pamiętać, że pasze od­
padowe nie mogą zawierać zanieczyszczeń takich jak  
szkło, blachy, niedopałki papierosów, szmaty itp. R y ­
by można dawać w  całości w raz z ośćmi, które świni 
nie szkodzą. Ocet należy eliminować.

Odpady przed karm ieniem  należy przegotować ce­
lem przeprowadzenia sterylizacji. Wody po opłukiwa- 
nych mięsach należy skarmić po uprzednim przegoto­
waniu z uwagi na łatwość przeniesienia choroby z rzeź­
ni. To samo odnosi się do krw i, którą należy również 
gotować z dodatkiem wody. 1 l i t r  k rw i zawiera 180 g 
białka strawnego, dopuszczalna ilość dzienna na 1 tu ­
cznika wynosi do 0,5 kg. Naczynia do zbierania od­
padów muszą być starannie myte, co zapobiega psu­
ciu się. Odpady zepsute lub zapleśniałe nie nadają się 
do użycia. Odjrady płynne należy przechowywać w  
temperaturze nie wyższej jak  +12" a nie m niej jak  
— 6°. Potrzebną ilość na skarmienie należy odmrażać 
do półtorej godziny przed zadaniem.
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O D P A D Y  Z  IN N Y C H  ŹRÓ DEŁ. Poza odpadami 
z własnych zakładów, należy je  uzyskiwać również z in ­
nych działów produkcji i ze sklepów spółdzielni. Będą 
to: rosoły po gotowanych wędlinach, odpady mięsne 
i skwarkowe, które zaw ierają 70% białka (można skar­
mić do 0,50 kg dziennie na sztukę), zm iotki z piekarni, 
sklepów itd. Resztki z mięs peklowanych z uwagi na 
dużą zawartość soli i saletry, są szkodliwe w  w ięk ­
szych ilościach. Odpady z innych central pozwolą spół­
dzielni na uzyskanie pozostałości z produkcji m leczar­
skiej, ja k  maślanka, zawierająca około 3,8% białka, 
0,6% tłuszczu i 4,8% cukru mlecznego (działa regulu­
jące na trawienie). Serwatka zawiera 1% białka  
i 0,2% tłuszczu, w yw ołuje biegunkę, a nieświeża od­
działuje szkodliwie na zdrowie zwierząt. Serwatki, m a­
ślanki i m leka nie należy przechowywać w  naczyniach 
metalowych, a o ile nie są pasteryzowane w  m leczar­
niach, należy je  przegotować z uwagi na niebezpie­
czeństwo zakażenia tuczników gruźlicą. Do skarm ia­
nia nadają się również ja ja  nadpsute. 1 kg ja j zawie­

ra  HO g białka i ok. 110 g tłuszczu. Zepsute ja ja  moż­
na skarmić do 10 szt. dziennie. Skorupki zmielone na­
leży dodawać do karm y zamiast wapna.

Do skarm iania można wykorzystać również mięso 
końskie i krew. Wnętrzności drobiu po przegotowaniu 
służą jako jedna z pasz odpadowych. Tak samo od­
pady z ryb, które zmieszane z innym i paszami (propor­
cja 2 kg na 100 kg tucznika) pokryw ają całkowicie za­
potrzebowanie na białko. Nadm ierne ilości ryb z uwagi 
na łatwość psucia można zakisić.

Wiesław Polkowski 

L IT E R A T U R A
eko nom ika  p lan ow an ia  — M a ksym ienko
C horoby trz o d y  ch lew n e j — D om ański, Jaśkow ski, G raba. 
C hów św iń  — K ie la n o w s k i
p ro d u k c ja  trz o d y  ch lew n e j — K ie la n o w sk i, A leksand row icz . 
P rę d k i tucz  trz o d y  — K ie la n o w sk i, A leksand row icz . 
Ż yw ie n ie  zw ie rzą t — P a jąk .
Chów trz o d y  bekonow e j — K ozak, M azarak i, O rło w sk i, 
Ś w ia tło  w sk i.

H odow la  k ró lik ó w  w  ośrodkach w ypoczynkow ych  FW P
V I I I  Plenum CRZZ u jm uje m. in. w  sposób nastę­

pujący sprawę przezwyciężania przejściowych tru d ­
ności zaopatrzenia rynku  w  mięso: „W ielką pomocą 
W tej dziedzinie będzie praw idłow y rozwój organizo­
wanego przez zw iązki zawodowe ogrodnictwa pracow­
niczego. W alka o rozwój hodowli przy stołówkach za­
kładowych, w alka o wykorzystanie wszystkich nada­
jących się pod uprawę terenów przy zakładach p ra ­
cy“. Fundusz Wczasów Pracowniczych, realizując te 
wskazania, stanął natychmiast do współzawodnictwa
0 lepszą wydajność produkcyjną na odcinku hodowla­
nym. Dała temu w yraz ostatnia krajow a narada ro ­
bocza aktyw u pracowniczego FW P, która odbyła się 
w  dniu 15— 16 grudnia 1951 r. w  Skolimowie. W  na­
radzie bra li udział kierownicy Ośrodków Wypoczyn­
kowych, administratorzy domów w  charakterze absol­
wentów 3-miesięcznego kursu, którego zakończenie 
zbiegło się właśnie z dniem narady oraz ak tyw  FW P  
terenowy i centralny.

N a omawianej naradzie FW P  powziął konkretne zo­
bowiązania. Dotyczą one przede wszystkim hodowli 
świń i królików  i dadzą w  roku 1952 około 2.000 sztuk 
świń i w  przybliżeniu około 7.000 królików. Liczby  
te w  przeliczeniu na kilogram y mięsa dadzą 300.000 kg  
wieprzowiny, a więc licząc z 1 kg 6 porcji po 166 g —  
1.800.000 porcji mięsnych oraz 2.000 kg mięsa k ró li­
czego, co z kolei daje 120.000 porcji mięsa na stół wcza­
sowy.

W  każdym  Ośrodku W ypoczynkowym powstaną cen­
tralne królikarn ie, a przy poszczególnych adm inistra­
cjach —  ich filie . Hodowla królików  w  F W P  będzie 
m iała charakter powszechny. D la je j zaprowadzenia 
opracowano szczegółową instrukcję z nachyleniem do 
w arunków  hodowlanych kró lika w  ośrodkach. Rozwój 
te j hodowli powinien w  znacznej mierze zaspokoić za­
potrzebowanie mięsa przez FW P. Dziwna to dopraw­
dy rzecz, że zachodzi u nas potrzeba popularyzowania 
mięsa króliczego i dlaczego utarła  się niechęć do tego 
mięsa. Jest ono przecież smaczne, zdrowe, posilne
1 lekkostrawne. Wartości odżywcze tego mięsa z ilu ­
struje najlepiej poniższe zestawienie:

W A R TO Ś C I O D ŻY W C ZE  M IĘ S A  K R Ó L IC Z E G O ')

Rodzaj mięsa B ia łk o Tłuszcz
Części

mineralne W oda
% % % %

K ró lik 32,41 4,72 1,68 61,19
kaczka 23,5 4,15 1,45 70,92
zając 23,34 1,66 1,48 73,52
kura 21,84 4,75 1,49 71,92
wołowina 20,91 5,49 1,25 72,35
wieprzowina 20,91 7,0 1,0 72,0
cielęcina 19,0 4,98 0,82 75,2
baranina 17,11 5,77 1,35 75,79

i )  Z  b ro szu ry  M . Saraszewskiego p t. :  „ K r ó l ik “ .

Z zestawienia tego w ynika, że powinniśmy pozbyć 
się ja k  najrych le j niesłusznych uprzedzeń i stać się 
chętnymi konsumentami mięsa króliczego, które prze­
cież poza wysokimi wartościami odżywczymi, jest ró w ­
nież bardzo smaczne, przypominające w  smaku drób 
lub cielęcinę.

Wydajność kró lika  po uboju jest bardzo duża. Inż. 
dr Jerzy Szuman stosuje następujący podział kró lika
0 żywej wadze 3.000 g: krew  —  100 g (3%), je lita  
500 g (17%), skóra 350 g (12%), wątroba, płuca, nerki, 
głowa, szyja itp. 300 g (10%), tluszez 200 g (7%), mięso 
z kośćmi 550 g (51%). Do 70% żyw ej wagi kró lika  
daje się zużyć do celów kuchennych.

K ró lik  jest bardzo popularną potrawą we Francji
1 w  Anglii. Najw iększą popularnością cieszy się jed ­
nak w  Zw iązku Radzieckim, gdzie wspaniałe osią­
gnięcia hodowców radzieckich potw ierdzają dużą opła­
calność hodowli. Hodowla kró lika  daje potrójny zysk: 
mięso, surowiec futerkow y, wełnę (z królików  angor- 
skich); daje również wartościowe odpadki poubojowe 
—  łapki, uszy, krew  i wnętrzności, które służą jako  
znakomity surowiec do wyrobu k le ju , żelatyny, a lbu­
m iny itd.

Obecnie w  związku z trudnościami na rynku mięs­
nym hodowla królików  powinna stać się ja k  na jbar­
dziej powszechna, co w  w ydatnym  stopniu przyczy­
nić się może do złagodzenia trudności na rynku mięs­
nym, jako uzupełniające źródło tego artykułu  p ie rw ­
szej potrzeby dla ludności pracującej.

Chów królików  na odcinku FW P  w  roku 1952 da 
około 4— 5% ogólnego zapotrzebowania mięsa spoży­
wanego w  domach wypoczynkowych.

Ogólnie w  ramach gospodarki pozazakladowej, a więc 
prawie na darm owej karm ie, Fundusz Wczasów P ra ­
cowniczych w yprodukuje w  roku 1952, z ogólnej ilo ­
ści spożywanego mięsa na wczasach, do 25 % mięsa 
wieprzowego i króliczego. Ten system zastosowany na 
szerszą skalę w  FW P, pomoże na realizację zadań 
Związków  Zawodowych w  dziedzinie w a lk i o prze­
zwyciężenie trudności zaopatrzenia mas pracujących 
w  mięso.

Bohdan Kiełbiński

I .IT E R A T U R A

Inż . d r  Szum an — W skazów k i d la  hodow cy k ró lik ó w .
>> tf --- Chów k ró lik ó w  czesankow ych i  fu te r ­

kow ych
W. Bogacz — C hów  k ró likó w '.
M . Saraszewski — K ró l ik i .
M . T ry b u ls k i — K ró l ik i .
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G Ł O S Y  Z T E R E N U

Jeszcze na temat te o rii i p ra k tyk i
Rozporządzenie M H W  ścisłego sto­

sowania obow iązu jące j rece p tu ry  
w ie lo k ro tn ie  dysku tow ane naw e t na 
łam ach „Ż y w ie n ia  Z b io row ego“  od­
b iło  się w  liczn ych  w ypow iedz iach  
je j zw o le n n ikó w  i  p rzec iw n ików . 
W  lip c u  ub. r. w  a r ty k u le  p t. „R o la  
i  znaczenie re ce p tu ry  w  n o rm a liza ­
c ji spożycia“  au to rzy  szeroko uzasad­
n i l i  i  p o d k re ś lili ko rzyśc i p łynące ze 
stosowania je d n o lite j recep tu ry . Po 
k ilkum ie s ię czne j p ra k tyce  na leży raz 
jeszcze s tw ie rdz ić , że recep tu ra  jest 
podstaw ow ym  czynn ik ie m  p racy  
d z ia łu .p ro d u k c ji w  zakładzie, bo­
w ie m :

1. na  recepturze op iera się p lano ­
w a n ie  jakościowego i  ilościowego 
zaopatrzenia zak ładów  w  surowce;

2. recep tu ra  —  zwłaszcza recep­
tu ra , k tó ra  oprócz ilo śc i surowca po­
da je wagę p o rc ji p o tra w y  sporządzo­
ne j z tego surowca —  jest podstawą 
kontroli produkcji. N ie m a in n e j 
m oż liw ośc i skon tro lo w an ia  p ro d u k c ji 
gas tronom iczne j;

3. recep tu ra  s tanow i podstawę k a l­
k u la c ji po tra w . P rzy  do w o lnym  sto­
sow aniu coraz to  in n e j ilo śc i su ro w ­
ca do te j samej po tra w y , k a lk u la c ja  
u lega c ią g łym  w ahaniom , co odb ija  
się na cenn iku  i  obrotach.

W  korespondenc ji z te renu  pt. 
„T e o ria  a p ra k ty k a “ , um ieszczonym  
w  s tyczn iow ym  num erze „Ż y w ie n ia  
Z b io row ego“  au to rka  w ysunę ła  t ru d ­
ności, ja k ie  napo tka ła  w  ż y w ie n iu  
cho rych  p rzy  stosowaniu sz tyw nych  
n o rm  surowca podanych w  recep tu ­
rze M H W  i uważa je  za n ieżyciowe.

O czyw iście p raw dą  jest, że życie 
n ie  znosi us ta lonych  no rm , n ie  ty lk o  
w  dziedzin ie  recep tu ry . W  różnorod­
ności tw o rzących  się fo rm  ciągle 
przekracza ono nałożone pęta. P ra w ­
dą jest, że p ro d u kc ja  w  zakładzie m a 
do czyn ien ia  z surowcem , w  naszych 
w a ru n ka ch  jeszcze n iestanda ryzow a- 
nym , t j .  o różnym  ga tunku , w ie lk o ­
ści, wadze, stan ie  świeżości itp . 
W szystk ie  te  czyn n ik i, ja k  w iem y, 
m a ją  pow ażny w p ły w  na wagę su­
row ca ne tto , c z y li surowca, k tó ry  
przeszedł ju ż  przez w stępną obróbkę 
k u lin a rn ą  surowca w  stan ie zdat­
n ym  do w łożen ia  go „do  k o t ła “ .

P raw dą jes t też, że p ro d u k t d ro b ­
ny, zw ięd ły , nadpsu ty  da je  w iększy  
p rocen t odpadków . W iadom o, że z ta ­
k iego m a te ria łu  w aga n e tto  surowca

Prenumerujcie 

i rozpowszechniajcie 

wśród kolegów 

waszą gazetę — 

„ŻYWIENIE ZBIOROWE"

je s t o w ie le  niższa od w a g i ne tto  
p ro d u k tu  w  dob rym  ga tunku , p ie rw ­
szej świeżości.

M u s im y  je d n a k  o ty m  pam iętać, że 
jeże li stosu jem y jedne zarządzenia, 
na leży stosować i  inne , związane 
z zasadniczym  zagadnieniem .

W  m iesiącu lu ty m  ub. r. w yszło  
zarządzenie M H W  w  sp raw ie  t ry b u  
postępowania p rzy  zw iększonej p ro - 
centowośei odpadków  z iem n iaków  w  
m iesiącach w iosennych. Podobnie 
w iadom o, że p rzy  z łym  ga tunku  m ię ­
sa, na leży k o m is y jn ie  s tw ie rdz ić  p ro - 
centowość kości w  stosunku do tzw . 
„m ięsa“  z n ieodpow iedniego tra n s ­
p o rtu  i  p ro po rc jo n a ln ie  zw iększyć 
ilość surowca przeznaczonego do p ro ­
d u k c ji. W  każdym  podobnym  p rz y ­
padku, a w ięc także w  przytoczo­
nym  przez au to rkę  korespondencji 
p rzyk ładz ie  m akaronu, k tó ry  da je 
zadziw ia jąco m a ły , bo 50% p rz y ­
rost (m akaron w  Polsce jes t ju ż  ze- 
standaryzow any!), na leży fa k t  ten 
k o m isy jn ie  s tw ie rdz ić  i  na podsta­
w ie  sporządzonego p ro to ko łu  pobie­
rać z m agazynu odpow iedn io zw ię ­
kszone ilośc i tego p ro d u k tu .

W  d n iu  24.IV.51. M in is te rs tw o  H a n ­
d lu  W ewnętrznego w yd a ło  zarządze­
n ie  o kon ieczności us ta lan ia  tzw . 
„w łasne j re ce p tu ry  zak ładu “ , gdyż 
rozw iązu je  ona doraźnie specyficzne 
trudn ośc i pow sta jące d la  p ro d u k c ji 
w  danej oko licy . D la  każdej oko licy

trudnośc i te są inne i pow sta ją  z in ­
nych  powodów. M in is te rs tw o  zda­
ją c  sobie z tego sprawę, w yd a ło  od­
pow iedn ie  zarządzenie i  o k re ś liło  
t r y b  postępowania z taką  recepturą . 
Na to, aby sta ła  się ona też obow ią ­
zującą i  uznaną przez kon tro lę , re ­
cep turę  w łasną w raz  z k a lk u la c ją  je j 
ceny m us i zakład p rzedstaw ić Po­
w ia to w e m u  lu b  W ojew ódzk iem u 
W yd z ia ło w i H a n d lu  R.N. do za tw ie r­
dzenia. Od m om entu  podania .recep­
tu ry  w łasne j do za tw ierdzen ia , za­
k ła d  może stosować ją  bez żadnych 
przeszkód. Jest to  odpow iedź i  ob. 
S iew iczow i.

Z a tw ie rdzoną  recepturę  na leży 
przepisać na m aszynie, zaszeregować 
do odpow iedn ie j g ru p y  po traw , opa­
trz y ć  ją  num erem  k o le jn y m  i  w k le ić  
do k a r to te k i rece p tu r (lub  do ks ią żk i 
z recepturą ). N u m er k o le jn y  recep­
tu ry  jes t po trzebny w  no w ym  syste­
m ie  p lan ow a n ia  p ro d u k c ji i  zaopa­
trzen ia .

Zdan ie  p ro d u k c ji na łaskę p rz y ­
padkowego doboru surowca i  p rz y ­
padkowego stosowania jego ilośc i, za 
każdym  razem  in ne j, w  epoce, w  
k tó re j pu nk tem  w y jśc ia  każdego za­
m ie rzen ia  i  każdej dz ia ła lności jes t 
ścisłe p lanow anie , b y ło b y  le k k o m y ś l­
nością n ie  do pow etow ania .

W a rto  nad ty m  głęboko pom yśleć!
inż. Zofia Czerny

W Z G  rozpoczynają rem ont lo ka li
Z dn iem  1 stycznia 1952 r. nastą­

p iła  reo rgan izac ja  w  dziedzin ie zb io­
row ego żyw ien ia  na te ren ie  W ro c ła ­
w ia : w szystk ie  p la có w k i gastrono­
m iczne, podległe dotychczas d y re k ­
c j i  PSS i  C e n tra li R ybne j, przeszły 
pod zarząd W roc ła w sk ich  Z ak ła dó w  
G astronom icznych. W  zw iązku  z ty m  
u k sz ta łto w a ły  się t rz y  p ion y  zb io­
rowego żyw ien ia , z k tó ry c h  p ie rw ­
szy pozostaje pod zarządem W ZG , 
d ru g i p row adzony jest przez „O rb is “  
a trzec i przez K ZG .

Rozszerzenie zasięgu . dz ia łan ia  
W ZG  pow inno  dodatn ie  w p łyną ć  na 
dzia ła lność poszczególnych zakładów  
gastronom icznych. P rzejście do tych ­
czasowych gospód PSS pod zarząd 
pa ńs tw ow y oznacza bow iem  w  p ra k ­
tyce w yre m on to w an ie  w ie lu  z ty c h  
lo k a li,  pozostaw ia jących często w ie ­
le  do życzenia pod względem  w y m a ­
gań h ig ie n y  i  este tyk i. W  zw iązku  
z ty m  d y re kc ja  W ZG  z m ie jsca p rz y ­
s tąp iła  do rem o n tu  n a jb a rd z ie j za­
n iedbanych pu nk tów . Na p ierw szy 
ogień poszły res tau rac ja  „O b yw a ­
te lska “  i  cu k ie rn ia  „A rk a d ia “  w  
R ynku. Ogółem  przeszło pod zarząd 
pa ńs tw o w y w  naszym  m ieście 14 
zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego, w  
ty m  4 k a w ia rn ie  i  2 b a ry  rybne. Za­
rów no  personel a d m in is tra c y jn y  ja k  
i  techn iczny ty c h  p laców ek pozosta­
n ie  na sw ych poprzednich stano­

w iskach  i  w  swej dalszej p racy  bę­
dzie się k ie ro w a ł regu lam inem , obo­
w ią zu ją cym  w  lo ka la ch  państw o­
w ych .

N iezależnie od p rac zw iązanych 
z doprow adzen iem  do należytego 
stanu p rze ję tych  lo k a li,  d y re kc ja  
W ZG  n ie  zaprzestaje rozbudow yw ać 
sieci now ych  p u n k tó w  zbiorowego 
żyw ien ia . Przed k ilk o m a  dn ia m i 
o tw a rta  została na Psiem P o lu  re ­
stau rac ja  „ L o tn ik “ . D z ięk i tem u 
zn ik n ą ł p rob lem , zw iązany z b ra ­
k ie m  ja k ie jk o lw ie k  ja d ło d a jn i w  te j 
dz ie ln icy . Poza ty m  w  na jb liższych  
dn iach rozpocznie się g ru n to w n y  re ­
m on t b a ru  „R a ry ta s “ .

P rze ję te  n iedaw no przez dy re kc ję  
W ZG  k a w ia rn ia  i  ba r, mieszczące 
się w  gm achu CDT, o trzym a ły  m ia ­
no lo k a lu  centra lnego i  ja ko  ta k ie  
w in n y  stanow ić w zo row ą p laców kę 
gastronom iczną na te ren ie  W roc ła ­
w ia . I  n ie  ty lk o  one. W roc ław sk ie  
Z a k ła d y  G astronom iczne, p rze jm u ­
ją c  na Siebie p ra w ie  c a łk o w itą  od­
pow iedzia lność za ca łoksz ta łt zagad­
n ień  zw iązanych z żyw ien iem  zb io­
ro w y m  w e  W ro c ła w iu , p o w in n y  pa­
m iętać, że społeczeństwo oczekuje 
od n ich  zaspokojen ia w  te j dziedzi­
n ie  po trzeb św ia ta  pracy.

Andrzej Nawrocki
(W rocław )
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M arszowym  krok iem
R ok 1951 d la  Poznańskich Z a k ła ­

dów  G astronom icznych skończył się 
9 g rudn ia . W  d n iu  ty m  złożono m e l­
dunek o p rze d te rm inow ym  w y k o ­
n a n iu  rocznego p la n u  ob ro tu  w  
100,4%. W  p iętnaście d n i późnie j, t j .
24 g ru dn ia  ub. r. w yko na no  p lan  za 
IV  k w a r ta ł w  100,16%. Zobow iąza­
nie, pod ję te  w  im ie n iu  całe j załog i 
przez ko l. Jankow iaka , zostało w  
te rm in ie  w ykonane.

W  ram ach w spó łzaw odn ic tw a m ię - 
dzy loka łow ego p la n y  za IV  k w a r ta ł 
p rzed te rm inow o  w y k o n a li:  „M a ły  
C r is ta l“  —  15 g rudn ia , „L u d o w a “  —  
17 g rudn ia , „B a jk a “  —  17 grudn ia , 
„C r is ta l“  —  18 g rudn ia , „Radosna“  
—  18 g rudn ia , „S za ro tka “  —  19
grudn ia , „F re g a ta “  —  21 g ru d n ia  i 
„K lu b o w a “  —  22 g rudn ia . K o m is ja  
W spó łzaw odn ic tw a ogłosiła, że zo­
bow iązan ie  podn iesien ia   ̂ lic zb y  
współzaw odniczących do 70% ogól­
ne j lic z b y  p ra co w n ikó w  zostało z 
nadw yżką  w ykonane.

T y le  m ów ią  k ró tk ie  m e ldu nk i. 
K ażd y  z ty c h  m e ld u n kó w  to  jeden 
m arszow y k ro k , zb liża jący  nas do 
celu, to  u p a rte  dążenie do rea liza ­
c j i  zadań P la nu  Sześcioletniego, to  
dowód zrozum ien ia  d la  obow iązków  
i  zadań ciążących na każdym  z 
członków . M ożem y sobie zadać p y ­
ta n ia  —  czy p la n y  b y ły  ła tw e  do 
w yko na n ia , czy w a ru n k i p racy b y ły  
w y ją tk o w o  korzystne , czy osiągnię­
te w y n ik i posiadają pe łną wartość?

P la n y  n ie w ą tp liw ie  b y ły  w ysokie, 
a naw e t w  IV  k w a rta le  m ocno n a ­
pięte. N ie je d n o k ro tn ie  w yd aw a ło  się, 
że c y fry  p lan u  są w p ro s t n ieosią­
galne. T rudnośc i na ras ta ły  na w szy­
s tk ic h  odcinkach p racy  —  i  w  zao­
pa trze n iu  w  a r ty k u ły  spożywcze, i  w  
zaopatrzeniu m a te ria ło w ym , i  w  tra n  
sporcie, i  w  księgowości, w  pracach 
rem ontow o -  napraw czych i  lo k a lo ­
w ych , persona lnych i  szeregu in ­
nych. Jeże li a k ty w  k ie ro w n ic z y  i  go­
spodarczy i  cała załoga P Z G  w szy­
s tk ie  te trudn ośc i pokona ły , to  p rz y ­
czyn iła  się do tego da leko idąca m o-

S to łó irka
Ż yw ie n ie  zb iorow e w  dzisiejszej 

fo rm ie  m asowej je s t zdobyczą u - 
s tro ju  socjalistycznego. Jest dzia­
łem  tego u s tro ju  n ie w ą tp liw ie  w aż­
nym , skoro znaleziono d la  n ie g o . 
m ie jsce w  p ro je kc ie  na jzw ięź le jsze j 
z us ta w  —  K o n s ty tu c ji. N ie  p o m i­
ja  tego zagadnienia rów n ież  U sta ­
w a  o Sześcioletnim  P lan ie  R ozw oju  
Gospodarczego i  B udow y S oc ja liz ­
m u, w  k tó re j czytam y: „N a leży  roz ­
budować sieć uspołecznionych za­
k ła d ó w  żyw ien ia  zbiorowego do o- 
ko ło  11.000 p u n k tó w  t j .  o 600% w ię ­
cej n iż  w  r. 1949, zapew nia jąc o- 
siągnięcie zdolności w yżyw ie n ia  d la  
2,2 m iln . osób“ .

Te p ie rw o tne  zam ierzenia P lanu  
Sześcioletniego zosta ły przekroczo­
ne znacznie ju ż  w  d ru g im  ro ku  p la ­
nu. D ow odzi to  ogrom nego rozw o ju  
te j w łaśn ie  now e j dz iedz iny gospo­
d a rk i soc ja lis tycznej. W  części swe-

b iliz a c ja  całe j załogi, dobrze ro z w i­
n ię ta  akc ja  w spó łzaw odn ic tw a in d y ­
w idua lnego  i  zespołowego, akc ja  
szkolen iow a i  w spółp raca k ie ro w ­
n ic tw a  z załogą i  czynn ika m i p o li­
tyc z n y m i i  społecznym i. Poznańskie 
Z a k ła d y  G astronom iczne w s tęp u ją  
w  trze c i ro k  P lanu  6-le tn iego w  po­
czuciu dobrze spełnionego obow iąz­
ku.

Godne podkreś len ia  w  dz ia ła lnośc i 
Poznańskich Z ak ładów  G astrono­
m icznych  w  ro k u  1951 są na rady  
z konsum entam i, k tó re  w ie lo k ro tn ie  
da ły  bardzo dobre w y n ik i.  „M e ta lo ­
w ie c “ , „P rzem ys łow a“  i  „L u d o w a “  
uzyska ły  szczególnie ko rzys tną  oce­
nę konsum entów . Na naradach om a­
w iano  sprawę jakośc i dań i  ich  asor­
tym en tu , czystości i  po rządków  w  
loka lach , up rze jm ośc i obsługu jących 
i  konsum entów , godzin zam knięcia  
i  o tw a rc ia  lo k a li,  p ija ń s tw a  i  c h u li­
gaństwa, es te tyk i urządzeń lo k a lo ­
w ych , ty tu ło w a n ia  ke ln e ró w  itp . M a ­
te r ia ł zebrany na naradach pozwala 
na sta łe  e lim in ow an ie  uste rek i  b ra ­
ków .

W  osta tn ich  tygodn iach  ro k u  1951 
Poznańskie Z ak ła d y  G astronom icz­
ne ż y ły  n ie  ty lk o  sprawą w y k o n a ­
n ia  p lan ów  rocznych i  IV  k w a rta łu , 
lecz rów n ież  w ażną sprawą na leży­
tego p rzygo tow an ia  się do prze jęc ia  
w  d n iu  1 stycznia 1952 r. oko ło  30 
lo k a li PSS, C e n tra li R ybne j i  G m in ­
nych  S pó łdz ie ln i. W ch łon ięc ie  tych  
lo k a li pow iększy ilość p laców ek PZG. 
do sześćdziesięciu k ilk u . P raca o r­
ganizacyjna, zw iązana z prze jęciem  
ta k  dużej ilo śc i czynnych lo k a li w  
je d n ym  te rm in ie , jest o lb rzym ia , 
idzie, je dn ak  spraw n ie  dz ięk i o f ia r ­
n ym  w y s iłk o m  załog i p racow nicze j i  
pom yślne j w spó łp racy  p rzeds ięb io r­
s tw a z P rezyd ium  M RN. P rze ję te  lo ­
ka le , szczególnie spółdzielcze, trzeba 
będzie w  ja k  na jk ró tszym  czasie 
przestaw ić  ca łkow ic ie  na system i  
m etody p racy  stosowane w  p ion ie  
państw ow ym .

Bolesław .Tarczyński
(Poznań)

irzo ro iua
go re fe ra tu  „P odstaw ow e zadania w  
w alce o w yko na n ie  p lanu  na ro k  
1952“  m in is te r Szyr s tw ie rdza (No­
w e D rog i. V I,  51): „P ow ażn ie  w zro ­
śnie p ro du kc ja  zak ładów  _ żyw ien ia  
zbiorowego, bo o 30%, sieć ty c h  za­
k ła d ó w  o 16%, a ilość m ie jsc  w  
tych  zakładach o 13%. W  stosunku 
do zadań P lanu  Sześcioletniego sta­
n o w i to  w zro s t ob ro tów  o 42%, 
ilośc i zak ładów  o 301%, m ie jsc  ko n ­
sum pcy jnych  o 104%. Łączna ilość 
żyw ionych  w  uspołecznionych za­
k ładach  żyw ien ia  zbiorowego w y ­
niesie 2.809.000 osób, co s tanow i 
136% stanu z ro ku  1951“ .

A  dw a la ta  tem u przew idyw ano, 
że w  r. 1955 żyw ien ie  zb iorow e o- 
be jm ie  ty lk o  2,2 m in . osób!

Rola kierownictwa instytucji
Jedną z fo rm  żyw ien ia  zb iorow e­

go są s to łó w k i p rzy  zakładach p ra ­

cy. M a ją  one u ła tw io n ą  sytuację  w  
stosunku do s to łów ek o tw a rtych , po­
n iew aż fre k w e n c ja  w  n ich  n ie  u le ­
ga zm ianom  w  ciągu okresu abo­
nam entowego i  ty lk o  na  początku 
m iesiąca zachodzą (zazwyczaj n ie ­
znaczne) różn ice w e d łu g  p ra w ie  n ie ­
om ylnego spraw dzianu: ilość ko n ­
sum entów  rośnie, je ś li s to łów ka jes t 
prowadzona dobrze, m ale je , je ś li 
je s t zła. M ożna w ięc  p lanow ać na 
ca ły  m iesiąc bez w iększych odchy­
leń, zwłaszcza jeże li k ie ro w n ic tw o  
s to łó w k i d łuże j p rzebyw a na je d ­
n ym  stanow isku  i  może się zapoz­
nać z gustam i i  życzen iam i s to łow - 
n ikó w . M ożna też urozm aicać ja d ło ­
spis, co w  sto łów kach o tw a rtych  
zna jd u je  swój w y ra z  w  m n ie j lu b  
ba rdz ie j o b fite j w  pozycje codzien­
ne j ka rc ie  ob iadow ej. Także pod 
w zględem  zaopatrzenia s to łó w k i 
p rzyzakładow e zam knięte, są p ros t­
sze i  ła tw ie jsze  w  obsłudze. W ygoda 
p racow n ika , że może zjeść ob iad na 
m ie jscu, bez poszuk iw an ia  gospody, 
bez niepewności, czy znajdzie w  
n ie j s to lik  i  czy czas oczekiw ania na 
posiłek zby tn io  się n ie  przed łuży  —  
na leży do w ażnych zalet sto łów ek 
zam kn ię tych .

Z daw a łoby  się, że w a ru n k i sto­
łó w e k  zam kn ię tych  są m n ie j w ię ­
cej jednakow e, a w  każdym  razie
0 w ie le  regu la rn ie jsze  od w a ru n k ó w  
sto łów ek i  gospód o tw a rtych , że za­
tem  i  w  kon sum p c ji n ie  pow inno 
być w iększe j rozp ię tości. S to ło w n i- 
cy wszakże, c i zwłaszcza, co „n ie  z 
jednego pieca chleb je d li“ , w iedzą, 
że ta k  n ie  jest. W iedzą, że w  jedne j 
stołówce ob iad jes t o b fity , po rc je  
duże, ale źle przyrządzone; w  inne j 
p o tra w y  są smaczne, ale n ie  w ie le  
w idać  na ta le rzu ; w  in n e j wreszcie 
dania przychodzą ną s tó ł zimne, na 
n iedom ytych  ta le rzach , n ieapetycz- 
ne albo nierozsądnie zestawione. 
S to łów k i, w  k tó ry c h  jes t i  smacz- 
n ;e i  w ystarcza jąco i  apetycznie —  
m ożna b y  na pa lcach policzyć.

N a czym  po lega ją  te różnice? Czy 
zawsze k ie ro w n ic tw o  s to łó w k i pono­
si tu  w inę? W ie le  jes t elem entów, 
k tó re  sk łada ją  się na poziom  po s ił­
k ó w  sto łów kow ych. Z a czn ijm y  od 
na jw ażn ie jszych .

K ie ro w n ic tw o  in s ty tu c ji,  p rzy  k tó ­
re j zna jd u je  się sto łów ka, m a dużo 
do pow iedzenia w  zakresie w yb o ru
1 wyposażenia loka lu , zwłaszcza o 
ile  chodzi o s to łó w k i nowe. T ak  np. 
zapob ieg liw e i tro s k liw e  k ie ro w n ic t­
w o G łów nego U rzędu S ta tystyczne­
go p rzy  u l. W aw e lsk ie j w  W arsza­
w ie  uzyska ło dz ięk i pom ocy p a tro ­
na in s ty tu c ji —  m in is tra  Szyra n a j­
nowocześniejsze urządzenie ku c h n i i 
m agazynów. Są tam  k o t ły  parow e 
o po jem ności 300 li tró w , k tó re  tę  
masę zupy zagotow ują w  ciągu p ó ł 
godziny. Są o lb rzym ie  pa len iska ga­
zowe i  szereg m aszyn o napędzie 
e lek trycznym , ja k  p iecyk i, m aszyn­
k i do m ie len ia  mięsa, do ob ie ran ia  
z iem niaków , do zagn ia tan ia  ciasta. 
Jest w ie lk a  lo do w n ia  e lek tryczna  W 
m agazynie i  m ała, podręczna p rzy  
kuchn i. Są dw ie  w in d y  osobowe i 
tow a row a  w p ros t do kuch n i, bo sto­
łó w ka  m ieści się na s iódm ym  p ię ­
trze.
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T rz y  sale jada lne  mieszczą je d ­
norazow o 500-osób p rzy  m a łych  sto­
lik a c h  o czterech nakryc iach , z b la ­
tem  szklanym , u ła tw ia ją c y m  sprzą­
tan ie . Ściany —  to szyba p rzy  szy­
bie, przez k tó re  św ia tło  w p ły w a  
jasnym  s trum ie n ie m  i  przez k tó re  
o tw ie ra  się da le k i w id o k  na całą 
W arszawę. Potężne w e n ty la to ry  w  
parę m in u t odśw ieżają pow ie trze. 
L o k a l i  jego wyposażenie —  to  n ie ­
w ą tp liw e  zasług i k ie ro w n ic tw a  in ­
s ty tu c ji, k tó ra  pomieszczenie te j 
s to łó w k i w ysu nę ła  na jedno z p ie rw ­
szych m ie jsc pośród s to łów ek p rz y ­
zak ładow ych stołecznych.

Komisja stołówkowa
Zarządzenie M in is tra  H a n d lu  W ew ­

nętrznego z dn. 25 lip ca  1951 r . po­
w ie rz y ło  reprezentow anie  in te resów  
konsum enta K o m is jo m  S to łów ko­
w ym , nak łada jąc  na n ie  poważne 
obow iązki, usta lone regu lam inem  
ich  dzia ła lności, op racow anym  przez 
D epartam ent Ż y w ie n ia  M H W  przy  
udzia le  CRZZ. W iadom o wszakże, że 
n ie  w szystk ie  kom is je  sto ją  na w y ­
sokości zadania. Są tak ie , k tó re  po­
ja w ia ją  się w  s to łów kach nader 
rzadko, zazwyczaj „rob iąc  rab an “  w  
c h w ili, k ie d y  n iezadow olenie konsu­
m en tów  sta je  się zby t głośne. Są in ­
ne, k tó re  uw aża ją  się za je d y n y  o- 
środek dysp ozycy jny i  s taw ia ją  
apodyktyczne żądania, n ie w y k o n a l­
ne albo sprzeczne z zarządzeniam i 
m ocodawcy sto łówkowego —  WSS. 
Są i tak ie , k tó re  n ie  in te resu ją  się 
ca łokszta łtem  p racy sto łów kow e j, 
ty lk o  „p a trzą  na ręce“  i  d o pa tru ją  
się w  każdym  posunięciu z łodz ie j­
stwa. K o m is ji, k tó re  spe łn ia łyby  
swe obow iązk i wżorowo, jes t ró w ­
n ie  n iew ie le  ja k  w zo row ych  sto łó­
wek.

Przodownicy pracy

Ob. W ładysław Sucharenko —  k e l­
ner, p rzo d o w n ik  pracy, p o d ją ł zobo­
w iązan ie  d ług o fa lo w e  w yko n yw a n ia  
500% n o rm y  w g  now e j s ia tk i p łac 
i  obs ług iw an ia  10 s to likó w . U p rz e j­
m y  i  grzeczny d la  konsum entów . W  
czasie n a rad y  gospodarczej, ja ka  
m ia ła  m ie jsce w  dn iach 4 i  5 lu tego  br. 
w  Poznaniu, ob. S ucharenko o trz y ­
m a ł odznakę P rzodow n ika  P racy.

Tu znowu przytoczyć m ożna ja ko  
p rzyk ła d  kom is ję  p rzy  w spom nianej 
ju ż  stołówce GUS. Pisze o n ie j „G a ­
zeta H a nd low a “  (N r 12 z dn. 8. I I .  
1952): „P od kreś lić  na leży doskona­
łą  współpracę k o m is ji zak ładow e j 
z k ie ro w n ic tw e m  s to łów k i. K om is ja  
n ie  jes t groźną in s ta nc ją  kon tro ln ą , 
szukającą p rzygodn ie  „d z iu ry  w  ca­
ły m “ , ale je s t życz liw ym  op ieku ­
nem, pom agającym  p rz y  ro zw iązy ­
w a n iu  w sze lk ich  trudn ie jszych  za­
gadn ień“ .

Kierownictwo stołówki

W reszcie k ie ro w n ic tw o  sto łów ki. 
K ie ro w n iczka  (w  w iększości sto łó­
w e k  k ie ro w n ic tw o  spoczywa w  rę ­
k u  kob ie t) m usi się oczyw iście znać 
na ku c h n i i  na o rgan izac ji spraw  
kuchennych, na rachunkach, k tó re  
są bardzo ścisłe i w ie lostronne, na 
tow arze (k tó ry  n ie  zawsze przycho­
dzi w  odpow iedn im  stanie) i  na je ­
go p rzechow yw aniu . A  ponadto 
m usi um ieć pogodzić in te resy  ko n ­
sumenta, a w ięc in s ty tu c ji,  p rzy  
k tó re j je s t sto łów ka, z in te resam i 
in s ty tu c ji prowadzące j sto łówkę, a 
w ięc WSS, w zg lędn ie  obecnie w y ­
odrębnionego D z ia łu  Ż yw ie n ia  Z b io ­
rowego. Jak  dalece mogą być —  
w b re w  w sze lk iem u rozsądkow i —  
sprzeczne te in teresy, dowodzi w y ­
padek, dobrze znany w  ko łach „Ż y ­
w ien ia  Z b io row ego“ : w  d n iu  29 
październ ika  1950 r. c z y li w  dn iu  
w y m ia n y  bankno tów , urzędn icy  
B anku  Narodowego siedzie li po k i l ­
kanaście godzin p rzy  pracy. P o m i­
mo, że b y ła  to niedziela, bank po­
s ła ł po k ie row n iczkę  sw o je j s to łów ­
k i, prow adzonej przez WSS i  po le­
c ił je j o tw orzyć bu fe t. O tw orzy ła  
kom isy jn ie  i  cz łonk in ie  k o m is ji sto­
łó w ko w e j sprzedaw ały tow a r, po

Lube lskich  Zakładów

Ob. Mieczysław Nowak —  k ie ro w n ik  
b a ru  „W ie jsk ieg o “ , zdo lny o rgan iza­
to r  i  sum ienny p ra cow n ik , po s taw ił 
na w yso k im  poziom ie zaopatrzenie 
zakładu. W  barze „W ie js k im “  w y ­
dajność na 1 m ie jsce konsum pcy jne  
w yn os i 107 zł, a w yda jność na je d ­
nego p ra cow n ika  przecię tn ie  7.330 zł. 
W  e lim in a c ji k ra jo w e j b a r „W ie js k i“  
z a ją ł d rug ie  m ie jsce (pierwsze —  
„S ta ro m ie jska “  w  K ra ko w ie ).

czym  ro z lic z y ły  się w  po rządku w e­
d ług  cen bu fe tow ych  i  b u fe t został 
k o m isy jn ie  zam kn ię ty . Po ro k u  za­
rząd WSS w y to czy ł ówczesnej k ie ­
row niczce s to łó w k i spraw ę dyscyp li­
na rną  za „w ła m a n ie  się do b u fe tu  i  
sprzedawanie osobom obcym “ , u -  
d z ie lił nagany z ostrzeżeniem  i  w y ­
m ó w ił je j pracę. K ie d y  k ie ro w n ic z ­
ka  tłum a czy ła  się „po  lu d z k u “ , że 
przecież p racow n icy  ba nku  s iedzie li 
tam  wówczas po dwadzieścia i  w ię ­
cej godzin, jeden z k ie ro w n ik ó w  
WSS pow iedz ia ł: „ A  cóż to  was ob­
chodzi? Czy p racu jec ie  w  WSS czy 
w  banku?“ .

O czyw iście je s t to  s k ra jn y  w y p a ­
dek niesoc j  a listycznego podejścia, 
ale też i lu s tru je  sk ra jne  w yc iągn ię ­
te konsekw encje. M n ie jszych  ta rć  
jes t sporo, a d z iw n ym  tra fe m  ta k  
się składa, że k ie row n iczka  ceniona 
za t ru d  i  w y s iłe k  przez konsum en­
tów , n ie  zawsze byw a  dobrze w i­
dziana przez WSS. Są to spraw y 
w ym agające n iezw łocznej k o re k to ­
ry .

Że k ie row n iczka  s to łó w k i w  GUS 
sto i na poziom ie, w yd a je  się s tw ie r­
dzać ścisła je j w spółp raca z k o m i­
sją zakładową.

* * *
O tw arc ie  now e j s to łó w k i GUS na 

W aw e lsk ie j, k tó re  -się odbyło dn ia  
4 lu tego br. p rzyb ra ło  cha ra k te r u -  
roczystości zak ładow e j. P rzem ó w ił 
ciepło i  serdecznie prezes GUS ob. 
Z yg m u n t Padow icz, oddając sto­
łó w kę  pod opiekę p racow n ików . 
Po czym  przec ią ł wstęgę, p ra w ie  pó ł 
tys iąca osób zasiadło w ygodn ie  p rzy  
sto likach , a cz łonk in ie  K o m is ji po­
m agały personelow i p rzy  roznosze­
n iu  po traw , roz ładow u jąc  o fia rn ie  i 
zgrabnie grożące p rzy  ta k im  n a tło ­
ku zatory.

Andrzej Ziemięcki

Gastronom icznych

Ob. W ładysław Woś —  szef kuchn i, 
do b ry  o rgan iza to r i  fachow iec. Dzię­
k i  sum iennej i  o fia rn e j p ra cy  w y k o ­
rzy s tu je  się w  zakładzie  na leżycie 
w sze lk ie  gorsze g a tu n k i surowców. 
B ardzo dobre w y n ik i da ł zorgan izo­
w a n y  przez ob. W osia w y to p  tłu sz ­
czu z kości. D z ięk i dobre j gospo­
darce koszty  w łasne zak ładu  u trz y ­
m u ją  się n iże j wyznaczonego lim itu .
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W KILKU ZDANIACH
Szkolenie. W

ro ku  bieżącym  
szkolenie k a d r ży­
w ie n ia  zb io row e­
go odbyw a się w  

dw óch ¡stałych ośrodkach: w  K ą ­
tach W roc ła w sk ich  i  w  S upra­
ślu  w o j. B ia łostockie . P ie rw szy z o- 
ś rod ków  szko li kuch a rzy  i  k ie ro w n i­
k ó w  gospód na ku rs ie  I I  stopnia, 
d ru g i —  k ie ro w n ik ó w  gospód na 
ku rs ie  I  stopnia. Ogółem do p rze­
szkolen ia w  ro k u  1952 zap lanow a­
no: 400 kucharzy, . 450 k ie ro w n ik ó w  
gospód na k u rs ie  I  stopnia, 450 k ie ­
ro w n ik ó w  na ku rs ie  I I  stopnia, 40 
in spe k to rów  —■ razem  1340 p racow ­
n ików .

W  d n iu  13 lu tego  odbyło się w  
K ą ta ch  W roc ła w sk ich  zakończenie 
k u rsu  d la  kucharzy . K u rs  ukończy­
ło  40 kucharzy. W  ty m  sam ym  o- 
środku  w« d n iu  16 lu tego  od by ł się 
egzam in dla  k ie ro w n ik ó w  ku rsu  I I  
stopnia. K u rs  ukończy ło  42 k ie ro w ­

Narada gospodar­
cza. W  dniach 4 i  5 
lu tego b r. odby ła  się 
w  Poznan iu narada 
gospodarcza d y re k ­
to ró w  w szystk ich  

przeds ięb io rs tw  te renow ych  CZPG 
poświęcona spraw ie  w spó łzaw od­
n ic tw a  w  przem yśle gastronom icz­
nym . Porządek dz ienny obe jm ow a ł 
w  p ie rw szym  d n iu  następujące 
tem aty : rea lizac ja  u ch w a ł I I I  P le ­
num  K C  PZPR  na odc inku  k a ­
d row ym , rea lizac ja  p lanu  obrotu, 
rea lizac ja  p lan u  p ro d u k c ji w łasne j, 
organ izacja  zaopatrzenia zak ładów  
w  surowce, tucza rn ie  trzo d y  i  go­
spodarstw a w a rzyw n iczo  -  hodow la ­
ne, za trudn ien ie , n o rm y  i  w ydajność, 
za trud n ien ie  kob ie t. W  d ru g im  dn iu : 
księgowość i  finanse, m echanizacja 
zakładów , ka p ita ln e  rem onty , za­
opatrzen ie m ate ria łow e , szkolenie 
zawodowe, zabezpieczenie w łasności 
soc ja lis tyczne j, w spółpraca z w ła ­
dzam i te ren ow ym i. Po każdym  re ­
fe rac ie  następowała dyskusja , w  
czasie k tó re j om aw iano trudnośc i, 
ja k ie  w y ła n ia ły  się w  tra k c ie  re a li­
zac ji poruszonych zagadnień. Z jazd  
dostarczy ł w ie le  cennego m a te ria łu  
z p ra k ty k i p rzeds ięb io rs tw  te reno­
w ych  do dalszej p racy  CZPG.

Szkolenie. D z ia ł S zko len iow y 
CZPG zorgan izow ał w  lu ty m  i  m a r­
cu b r. następujące k u rs y : 1) ku rs  
d la  kuch a rzy  w  W arszaw ie od 4.I I  
do 22.I I I ,  2) k u rs  d la  kuch a rzy  w  
Je len ie j Górze od 11.I I  do 29 .III,
3) ku rs  d la  kuch a rzy  w  Le gn icy  od 
22.11 do 17.IV , 4) ku rs  d la  ke ln e ró w  
w  W arszaw ie od 11.I I  do 13 I I I ,  5) 
k u rs  d la  ke ln e ró w  w  Je len ie j Gó­
rze od 25.11 do 20.I I I ,  6) ku rs  dla 
ke ln e ró w  w  L e gn icy  od 11.I I I  do 
13.I I I ,  7) ku rs  d la  p ra cow n ikó w  
s łużby in w e s tycy jn e j w e W ro c ła w iu  
od l . I I  do 21.11.1952 r.

Najlepszy zakład żywienia zbioro­
wego. Przed p a ru  m iesiącam i p ra ­
cow n icy  re s ta u ra c ji „S ta ro m ie js k ie j“

n ik ó w . W  d n iu  14 lu tego  odbyło  się 
w  S upraślu  zakończenie k u rs u  dla  
k ie ro w n ik ó w  I  stopnia. K u rs  u ko ń ­
czyło  30 osób.

Wzoreo.we gospody. W  ro k u  b ie ­
żącym  będą zorganizow ane gospo­
dy  w zorcow e na teren ie  całego k ra ­
ju , w  ilo śc i 1— 6 w  poszczególnych 
w o jew ództw ach . Ogólna ilość gospód 
w zorcow ych  —  50. Gospody w zo r­
cowe służyć będą w  p ie rw szym  rzę­
dzie do przeprow adzan ia  ku rśo -p o - 
kazów  oraz odbyw ania  p ra k ty k  d la  
k ie ro w n ik ó w  ku rsó w  I f  stopnia.

Narady produkcyjne. W  styczn iu  
i  lu ty m  br. od b y ły  się w e  wszyst­
k ic h  w o jew ództw ach  n a rad y  p ro ­
d u kcy jn e  z k ie ro w n ik a m i gospód i  
p rze ds taw ic ie lam i dz ia łów  p ro d u k c ji 
PZGS. N a rad y  od by ły  się w  re jo ­
nach inspek to rsk ich . W e w szystk ich  
naradach uczestn iczy li in spek to rzy  
D z ia łu  Ż yw ie n ia  Zb iorow ego Cen- 

. t ra li .  Tem atem  narad b y ła  analiza 
w yko n a n ia  p lan u  za ro k  ub ieg ły , 
p la n  -  nakaz na I  k w a r ta ł 1952 ro ­
k u  oraz zadania gospód w  trzec im

w  K ra k o w ie  w e zw a li do współza­
w o d n ic tw a  o t y tu ł najlepszego za­
k ła d u  gastronom icznego i  n a jle p ­
szej obsług i w szystk ie  p la c ó w k i zb io­
row ego żyw ien ia  w  Polsce. Po pod­
sum ow an iu  w y n ik ó w  w spó łzaw od­
n ic tw a  kom is ja  p rzyzna ła  p ierw sze 
m ie jsce re s ta u ra c ji „S ta ro m ie js k ie j“ , 
k tó re j załoga o trzym a ła  sztandar 
p rzechodn i u fu ndo w a ny  przez Zw . 
Zaw . oraz odpow iedn ie nagrody. __

Lubelskie Zakłady Gastronomicz­
ne przodują. W  ram ach w spółza­
w o d n ic tw a  d ługofa low ego Lu be lsk ie  
Z a k ła d y  G astronom iczne zdoby ły  
p ierw sze m ie jsce w  k ra ju  i  p ropo ­
rzec przechodn i u fu ndo w a ny  przez 
d y re kc ję  naczelną CZPG. P ro d u kc ja  
w łasna L u be lsk ich  Z ak ła dó w  Ga­
stronom icznych  pow iększyła  się w  
g ru d n iu  o 11,7%, uzysku jąc 66,28% 
ob ro tu  ogólnego, czy li p rzekracza­
ją c  znacznie p lan . Na uwagę zasłu­
gu je  fa k t, że spadło pow ażnie spo­
życie a lkoho lu , k tó re  w yn os i 18% 
ogólnego obro tu .

W ezwanie do współzawodnictwa.
A k ty w  gospodarczy Poznańskich 
Z ak ła dó w  G astronom icznych wez­
w a ł do w spó łzaw odn ic tw a na ro k  
1952 w szys tk ie  p rzeds ięb iors tw a po­
d leg łe  C entra lnem u Z a rządow i P rze­
m ys łu  Gastronom icznego. W  k la s y ­
f ik a c j i  ocen w spó łzaw odn ic tw a b ra ­
ne będą pod uwagę następujące ele­
m e n ty : oszczędności uzyskane przez 
obniżkę kosztów  w łasnych , u zysk i­
w a n ie  ja k  na jw iększego p rocen tu  
ob ro tu  z w łasne j p ro d u k c ji oraz u -  
trzym a n ie  w  każdym  lo k a lu  pe łne­
go aso rtym entu  dań re s ta u ra c y j­
nych.

W ZG  przyspieszają wykonanie  
planu obrotu. W arszaw skie Z ak ła d y  
G astronom iczne po d ję ły  zobow iąza­
n ie  w yko n a n ia  p lanu  ob ro tu  na 
p ie rw szy  k w a r ta ł 1952 r .  na  5 d n i 
przed zakończeniem  k w a rta łu , t j .  do 
26 m arca rb . Jednocześnie W ZG  w e­
zw a ły  za pośredn ic tw em  CZPG 
w szystk ie  p rzeds ięb iors tw a gastro­

ro k u  P lanu  6-Ietn iego. Z  w a ż n ie j­
szych zagadnień na naradach om ó­
w iono : 1) rozszerzenie aso rtym entu  
p o tra w  w  gospodach oraz c a łk o w i­
te w yko rzys ta n ie  zdolności p ro d u k ­
cy jn y c h  zakładów , 2) zaostrzenie 
w a lk i z w szelkiego rod za ju  m an ka ­
m i, rozrzutnością , m a rn o traw s tw em  
surowców , czasu, n ieprzestrzega­
n iem  zarządzeń, przepisów  itp ., 3) 
przestrzeganie h ig ie ny  i  es te tyk i za­
rów no  w  pomieszczeniach, w  czasie 
p rzyg o tow yw an ia  po s iłkó w  i  obs łu­
g i konsum entów , ja k  rów n ież  i  h i­
g ieny osobistej personelu zakładów ,
4) kon tynuo w a n ie  w  dalszym  c ią ­
gu w a lk i o obniżenie kosztów  w ła s ­
nych, 5) upowszechnienie w spółza­
w odn ic tw a , ja k o  je dn e j z fo rm  
zw iększenia w yd a jn ośc i p racy  i  ob­
n iżen ia  kosztów  w łasnych , 6) p ro ­
wadzenie zdecydowanej w a lk i z na ­
dużyw an iem  a lkoh o lu  w  naszych 
zakładach, 7) zw iększenie tuczu 
trzo d y  ch lew ne j o 140% przez ra ­
c jona lne  w yko rzys ta n ie  odpadków  
pokonsum cyjnych .

nom iczne w  k ra ju  do pod jęc ia  po ­
dobnych zobowiązań.

W rocławskie Zakłady Gastrono­
miczne w  trosce o estetykę lokali.
A k ty w  W roc ła w sk ich  Z ak ła dó w  G a­
stronom icznych w  zrozum ien iu  k o ­
nieczności podn ies ien ia  w yg ląd u  
estetycznego i  san itarnego zak ładów  
gastronom icznych zobow iązu je się 
doprow adzić do na leżytego stanu 
w szystk ie  zak łady, w zyw a ją c  ró w ­
nocześnie do w spó łzaw odn ic tw a 
p rzeds ięb iors tw a CZPG na te ren ie  
całego k ra ju .

Narada w  Lublinie. Z in ic ja ty w y  
L u be lsk ich  Z ak ła dó w  G astronom icz­
nych  odby ła  się w  d n iu  26 stycz­
n ia  rb . narada, poświęcona a k tu a l­
n ym  zagadnieniom , om aw ianym  na 
łam ach m iesięczn ika „Ż y w ie n ie  
Z b io ro w e “ . W  naradzie  poza k ie ­
ro w n ik a m i dz ia łów  d y re k c ji L Z G  
i  p rzo d o w n ika m i pracy, w z ię li u -  
dz ia ł: nacze ln icy W ydz ia łów  H a n ­
d lu  —  W R N  ob. T. K raw czyńsk i, 
M R N  —  ob. J. Czapski oraz p rzed­
s taw ic ie le  pozostałych p ion ów  ży ­
w ie n ia  zbiorowego ob. P oźn iak 
(CRS), C h a w ry ło  (ZSS), Ś liw o w s k i 
(K Z G ) i  W erkm an  (LSS, k tó ra  na 
te ren ie  L u b lin a  p ro w a dz i s to łów k i).

N a rad y  o tw o rz y ł dyr. L Z G  ob. 
Błazeusz. W ita ją c  zebranych i  w ska ­
zu jąc cel na rady, m ów ca p o dkre ­
ś lił,  że h a rm o n ijn a  w spó łp raca m ię ­
dzy w ładzam i te re n o w ym i W R N  i 
M R N  da je w  rezu ltac ie  to, iż  żyw ie ­
n ie  mas p racu jących  na te ren ie  L u ­
belszczyzny ro z w ija  się coraz po­
m yś ln ie j.

D yskus ję  zaga ił re d a k to r „Ż y w ie ­
n ia  Z b io row ego“  w yka zu ją c  na sze­
regu p rzyk ład ów , że grom adzenie 
się w o k ó ł czasopisma coraz lic z n ie j­
szych zastępów żyw ien iow ców  po­
z w o li na szybszą rea lizac ję  P lanu  
6 -le tn iego na ty m  o d c in ku  życia 
gospodarczego. W  ożyw ione j dysku ­
s j i  zab ie ra li głos wszyscy obecni, de­
k la ru ją c  gotowość ja k  n a jd a le j id ą ­
cej w spó łp racy z redakc ją .
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Ogródki w arzy­
wne przy ADW .
D la  zapew nienia 
kuchn iom  dom ów 
w ypoczynkow ych  
stałego zaopatrze­
n ia  w  sezonową 
z ie len inę do p rz y ­

p ra w ia n ia  p o tra w  p rzy  w szys tk ich  
A D W  założone będą og ród k i w a ­
rzyw n e  z przeznaczeniem  w y łączn ie  
pod up raw ę : p ie truszk i, koperku , 
szczyp iorku i  selera. P ow ie rzchn ia  
takiego ogródka posiadać m usi m i­
n im u m  24 m  k w . O gródek po łożony 
być m usi w  ta k im  m ie jscu, aby n ie  
przeszkadzał u p ra w ie  k w ie tn ik ó w  i 
k lo m b ó w  deko racy jnych . S pecja ln ie  
w ydane w  te ren  zarządzenie om a­
w ia  do k ła dn ie  sposób u p ra w y  z iem i 
pod w ym ien ion e  w arzyw a.

System talonowy w  domach FW P. 
In s tru k c ja  N r  3/52 w prow adza w  
życie k o n tro lę  żyw ien ia  w  FW P —  
tzw . system  ta lonow y. G enera lną

dew izą tego system u jes t zasada, że 
n ie  w o lno  w ydaw ać w  FW P  żadne­
go p o s iłku  bez w ręczen ia u s łu g u ją ­
cemu pe rsone low i w łaściw ego ta lo ­
nu  kon tro lnego , c z y li specjalnego 
odc inka  pap ieru , oznaczonego sym ­
bo lem  rod za ju  p o s iłku  (S-śniadanie, 
O -obiad, K -k o la c ja ). W  system ie ta ­
lo n o w ym  używ ane będą d ru k i róż­
nego rod za ju  a m ia now ic ie : k a r ty  
pos iłkow e (zaw iera jące odpow iedn ią  
ilość ta lonów ) k o lo ru  b ia łego —  dla 
różnego rod za ju  wczasów, k a r ty  po­
s iłkow e  k o lo ru  różowego —  d la  p e r­
sonelu A D W , k o lo ru  zielonego —■ 
d la  cz łonków  ro d z in  personelu A D W . 
Poza ty m  is tn ie ją  k w ity  posiłkow e 
(zaw iera jące ta lo n y  na po jedyńcze 
po s iłk i) k o lo ru  żółtego —  d la  osób 
bez sk ie row ań  za pe łną op ła tą  i  k o ­
lo ru  n ieb ieskiego —  za op ła tą  u l­
gową. W szystk ie  te ty p y  są d ru k a m i 
ścisłego zarachow ania , podlega ją 
ew idenc jonow an iu , ks ięgow an iu  i  
roz liczen iu .

Przebieg m a n ip u la c ji ta lonow e j 
jes t następu jący: wczasowicz zg ła­
szający się ze sk ie row aniem , w ręcza 
k ie ro w n ik o w i A D W  k a r tę  ta lonow ą  
(druga część sk ie row an ia ) do ostem ­
p low an ia . Poszczególne ta lo n y  s łu ­
żą przez czas p o b y tu  na wczasach 
ja k o  podstaw a do o trzym an ia  po s ił­
ku , a w ięc k e ln e r odbiera je  od 
konsum enta i  oddaje osobie w y d a ­
ją ce j z k u c h n i p o s iłk i. Osoba ta  ze­
brane kup on y  n a k le ja  na arkusz 
k o n tro ln y , po podp isan iu  przez k ie ­
ro w n ik a  A D W , arkusze zosta ją p rze ­
słane do k o m ó rk i żyw ien ia  OW, a 
tam  po sko n tro lo w a n iu  i  sporządze­
n iu  dziennego m e ld u n ku  o stan ie  
żyw ionych  w  OW, zosta ją skasowa­
ne specja lną pieczątką, co un iem o­
ż liw ia  po w tó rn e  ic h  użycie. Po u - 
p ły w ie  odpow iedn iego okresu cza­
su, usta lonego przez głównego ks ię ­
gowego OW, zw o łana ko m is ja  do­
kon u je  p ro toko la rnego  zniszczenia 
a rkuszy k o n tro ln ych .

Narada robocza. W
d n iu  29 stycznia b r. 
odbyła  się w  W a r­
szawie narada rob o ­
cza k ie ro w n ik ó w  za­
k ła d ó w  K Z G  z te re ­

nu W arszaw y i  w o jew ództw a  w a r­
szawskiego w ra z  z de legatam i 
zw iązkow ym i oraz p ra co w n ika m i 
za tru d n io n ym i bezpośrednio w  p ro ­

d u k c ji. Celem n a ja d y  by ło  zapo­
znanie p ra co w n ikó w  z p lanem  ope­
ra ty w n y m  na I  k w a rta ł br., pod­
jęcie  ś rodków  zabezpieczających 
jego w ykonan ie  i  przekroczenie 
oraz w ykazan ie  i  usunięcie do tych ­
czasowych niedociągn ięć w  te j dz ie ­
dzinie. Z eb ra n i jednog łośn ie  uch w a­
l i l i  jeszcze ba rdz ie j upowszechnić 
i  pogłębić w spó łzaw odn ic tw o p ra ­
cy in d yw id u a ln e , zespołowe i  m ię ­

dzyzakładowe, co da gw aranc ję  
w yko na n ia  pow ażnych zadań, sto­
jących  przed K Z G  w  dziedzin ie  
żyw ien ia  podróżnych. W  w y n ik u  
d ysku s ji poszczególne zak ład y  w e­
zw a ły  do w spó łzaw odn ic tw a m ię ­
dzyzakładowego, a w ięc np. zak ład  
na dw orcu  Siedlce —  W arszawa 
G łów na, Sochaczew —  G rodzisk M a ­
zow ieck i itp .

D la  uczczenia 10 
roczn icy  pow stan ia 
PPR  p ra cow n icy
D z ia łu  G astrono­
m icznego P rzedsię­

b io rs tw a  O bsług i R uchu Z agran icz­
nego „O rb is “ , po w z ię li następu­

Pierwsza narada 
produkcyjna. W  p io ­
n ie  Z.S.S. p ierw szą 
na szczeblu w o je ­
w ó dzk im  naradę 
p ro d u kcy jn ą  apara­

tu  zbiorowego żyw ien ia  w  1952 r. 
zorgan izow ał O ddz ia ł O kręgow y w  
Rzeszowie. N arada ta  odby ła  się 
w  d n iu  5 s tyczn ia  w  O środku  Szko­
le n ia  Z.S.S. w  Ja ros ław iu . Tem atem  
ob rad  n a ra d y  b y ły  m. in . następu­
jące zagadnienia: ana liza  w y k o n a ­
n ia  p lan u  ob ro tu  i  p ro d u k c ji za ro k  
1951 z uw zg lędn ien iem  w ska źn ikó w  
w yd a jn ośc i p racy, ana liza  w spółza­
w o d n ic tw a  p ra cy  w  s k a li O kręgu 
i  m ob ilizac ja  do w yko n a n ia  p lan u  
na I  k w a r ta ł 1952 r.

O kręg  rzeszowski Z.S.S. w y k o n a ł 
ja k o  p ie rw szy  w  s k a li k ra jo w e j p lan  
ob ro tu  zak ładów  o tw a rty c h  zb io ro ­
wego żyw ien ia  za ro k  1951 ju ż  w  
d n iu  9 lis topada. N a jlepsze re z u lta ­
ty  w  w y k o n a n iu  rocznego p lan u  
ob ro tu  uzyska ła  Powszechna S pó ł­
dz ie ln ia  Spożywców  w  Jaśle. P.S.S. 
w  Ja ros ław iu , k tó ra  w ezw ała  spó ł­
dz ie ln ie  do w yko n a n ia  rocznego p la ­
n u  o b ro tu  zak ładów  o tw a rty c h  w  
120% w yko n a ła  sw oje zobow iąza­
n ie  w  100 proc. P la n  sieci na ro k

jące zobow iązania: 1) ko leżank i 
z D z ia łu  G astronom icznego zo­
bow iąza ły  się poza godzinam i p ra ­
cy w  okresie od 19 do 28 stycz­
n ia  br. w ykonać prace zlecone 
przez Radę K o b ie t w  zw iązku  z 
M iędzynarodow ym  Z jazdem  b. w ięź ­
n ió w  obozu w  O św ięc im iu ; 2) k o le ­

1951 n ie  zosta ł je dn ak  w yko n a n y  w  
okręgu rzeszowskim  w  100% —  po­
zostało do u ru chom ien ia  jeszcze 2 
zakłady. Z a k ła d y  P.S.S. w  L e ż a j­
sku —  ja k  s tw ie rd z ił to  na naradzie  
k ie ro w n ik  D z ia łu  Zb iorow ego Ż y ­
w ie n ia  O ddz ia łu  O kręgowego Z.S.S. 
w  Rzeszowie ob. W ł. W isz —  w  n ie ­
dostatecznym  s topn iu  n a s ta w iły  się 
na rea lizac ję  p la n u  p ro d u k c ji w ła s ­
ne j.

W  to k u  an a lizy  ro zw o ju  współza­
w o d n ic tw a  p ra cy  zostało s tw ie rdzo ­
ne na naradzie, że now e fo rm y  
w spó łzaw odn ic tw a zobow iązaniow e­
go zna laz ły  szerokie zastosowanie 
w  p ra k tyce  zak ładów  zbiorowego 
żyw ien ia  spółdzielczości spożywców 
okręgu rzeszowskiego, jednakże d u ­
ża liczba pod ję tych  i  w yko na nych  
zobow iązań n ie  jes t re jes trow ana  i  
pu b likow an a . W  ten  sposób doś­
w iadczenia je dn ych  zespołów p ra -  
row n iczych  n ie  mogą być w y k o rz y ­
stane przez zespoły pracow nicze in ­
n ych  zakładów .

Ż yczym y ok rę go w i rzeszowskiem u 
Z.S.S., aby rów n ie ż  w  ro k u  bieżą­
cym  przodow a ł w  w yk o n a n iu  p lanu 
ob ro tu  zbiorowego żyw ien ia  spół­
dzielczości spożywców, podnosząc 
jednocześnie poziom  zak ładów  i  ja ­
kość ich  pracy.

dzy z D z ia łu  G astronom icznego zo­
bo w ią za li się do dyżu rów  w  res tau ­
ra c ji „B r is to l“  w  okresie  po by tu  w  
W arszaw ie gości p rz y b y ły c h  na M ię ­
dzynarodow y Z jazd  b. w ię źn ió w  o- 
bozu w  O św ięc im iu  oraz w ęg ie rsk ie ­
go zespołu P ieśni i  Tańca.

Narada produkcyjna okręgu ol­
sztyńskiego. Na naradzie  p ro d u k ­
c y jn e j apa ra tu  zbiorowego żyw ien ia  
p ionu  Z.S.S. okręgu  olsztyńskiego, 
k tó ra  odby ła  się w  d n iu  28 stycznia 
1952 r. w  O środku Szkolen ia w  K ę ­
trz y n ie  w z ię li ud z ia ł rów n ież  preze­
si zarządów  spó łdz ie ln i. Z  ram ien ia  
C e n tra li na naradę p rz y b y ł k ie ro w ­
n ik  p ion u  żyw ien ia  zbiorowego, ob. 
M . N iczm an.

A n a liz y  p racy  zak ładów  zb io ro ­
wego żyw ien ia  okręgu o lsz tyń sk ie ­
go za ro k  1951 dokona ł k ie r. D z ia łu  
Z b io row ego Ż y w ie n ia  O ddzia łu  
O kręgowego Z.S.S. ob. J. G od lew ­
sk i, om aw ia jąc ko le jn o  w y n ik i w y ­
konan ia  na jw ażn ie jszych  e lem entów  
p lan u  przez poszczególne spó łdz ie l­
nie. P ierwsze m iejsce, je ś li chodzi 
o w yko n a n ie  p lan u  ob ro tu  zak ładów  
o tw a rtych , za ję ła  P.S.S. w  N idz icy , 
k tó ra  w yko n a ła  p lan  w  123,2%, p rzy  
średn ie j w yko n a n ia  rocznego p lanu  
ob ro tu  przez ca ły  okręg  w  111,1%. 
N a tom iast P.S.S. w  Pasłęku w y k a ­
zała na jlepszą s tru k tu rę  ob ro tu , 
gdyż p ro d u kc ja  w łasna zak ładów  
o tw a rty c h  w yn ios ła  w  1951 r. 50,1% 
całości ob ro tu , wobec 35% p ro d u k c ji 
w łasne j średnio w  s k a li okręgu. Je­
ś li chodzi o ud z ia ł w ó d k i w  o b ro ­
tach to  na jn iższy  odsetek, bo 10,9%
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w  stosunku do całości ob ro tu  w y ­
kaza ła P.S.S. w  N idz icy , p rzy  śred­
n ie j u d z ia łu  w ó d k i w  obro tach w  
s k a li okręgu  wynoszącej 20,2%. N a j­
w yższy w ska źn ik  p rzy  w yd a jn ośc i 
na jednego p ra co w n ika  w yp raco w a­
ły  P.S.S. w  L id z b a rk u  i  P.S.S. w  
W ęgorzew ie, a równocześnie zak ła ­
dy  ty c h  spó łdz ie ln i osiągnęły p ro ­
du kc ję  w łasną pon iże j średn ie j w  
s k a li okręgu. Z  n a jn iższym i koszta­
m i p ra cow a ły  w  1951 r. zak łady 
P.S.S. w  Pasłęku, M rąg ow ie  i  I ła ­
w ie.

W  to k u  n a rad y  om ów iono zada­
n ia  apa ra tu  zbiorowego żyw ien ia  
p ion u  Z.S.S. na I  k w a r ta ł 1952 r. 
oraz przeanalizow ano pracę zak ła ­
dów  P.S.S. w  K ę trz y n ie  na podsta­
w ie  sprawozdan ia prezesa zarządu 
m ie jscow e j spó łdz ie ln i, ob. K o z ło w ­
skiego. D yskus ję  podsum ow ali, 
p rzeds taw ic ie l C e n tra li ob. M . N icz- 
m an i  dy r. okręgu olsztyńskiego 
Z.S.S. St. Netzel.

Współzawodnictwo zakładów o- 
kręgu olsztyńskiego w  10 rocznicę 
powstania P.P.R. D la uczczenia 10 
roczn icy  pow stan ia  P o lsk ie j P a r t i i 
Robotn icze j zak łady  zb iorow ego ży ­
w ie n ia  okręgu o lsztyńskiego p ionu  
Z.S.S. p o d ję ły  na naradzie  p ro d u k ­
c y jn e j w  d n iu  28 stycznia 1952 r. 
d ług o fa lo w e  w spó łzaw odn ic tw o, na 
sku te k  w ezw an ia  zespołu p ra cow ­
n ik ó w  P.S.S. w  D zia łdow ie . W spół­

N aczelny re d a k to r rz u c ił ok iem  
na rękop is  pokłos ia  prasowego i  
zm arszczył b rw i ja k  Jow isz.

—  Czy nie  za dużo te j k ry ty k i,  
kolego?

—  M yślę , że za dużo, ale są i  g ło ­
sy p rzychy lne .

—  G dzie je  macie, daw a jc ie  — 
w yc ią g n ą ł n ie c ie rp liw ie  rękę.

—  Proszę bardzo. Jedna taka  no­
ta tk a  w ys ta rczy , aby ja śn ie j spo j­
rzeć na ten  gospodarczy odcinek 
gastronom iczny.

W  „Ż y c iu  Częstochowskim.“  czy ta ­
m y, że w  d y re k c ji tam te jszych  za­
k ła d ó w  gastronom icznych odbyło 
się zebranie w szys tk ich  p ra co w n i­
ków , obs ługu jących sale ko n su p cy j- 
ne, celem  zaznajom ienia się z no­
w y m  system em  płac. Na zebran iu  
postanow iono jednom yś ln ie  p rz y ­
stąp ić do w spó łzaw odn ic tw a in d y ­
w idua lnego  o ty tu ł na jlepsze j k e l­
n e rk i i  najlepszego ke lne ra  w  Czę­
stochow ie oraz do w spó łzaw odn i­
c tw a  zespołowego o w yko na n ie  z 
nadw yżką  no rm  p lanu  na I  k w a r ­
ta ł b r. Równocześnie załog i sal ko n ­
sum pcy jnych  lo k a li gastronom icz­
nych, idąc za p rzyk ład em  p ra cow ­
n ik ó w  przem ysłu  gastronom iczne­
go w  Z w ią zku  Radzieckim , postano­
w i ły  pracow ać w  m yś l hasła „n ie  
będzie w ięce j zażaleń konsum en­
tó w  pod adresem obsług i i  skarg na 
jakość p o tra w “ . P rzytoczone zobo­
w iązan ia  p ra co w n ikó w  Częstochow­
sk ich  Z ak ła dó w  G astronom icznych 
—  jesteśm y p rzekonan i —  znajdą 
naśladow ców  i  w  in n ych  dyrekc jach

zaw odn ic tw o to  obe jm u je  następu­
jące e lem enty:
a) podn iesien ie stanu san itarnego 

i  estetycznego zakładów ,
b) zw iększenie aso rtym entu  po traw , 

p rzy  rów noczesnym  podn ies ien iu  
ich  jakości,

c) usp raw n ien ie  obsług i przez szyb­
k ie  i  up rze jm e obs ług iw an ie  k o n ­
sum entów ,

d) m ob ilizac ję  s ił zespołów p ra cow ­
n iczych zak ładów  do w a lk i z 
m a rn o tra w s tw e m  surow ców  i  od­
pa dków  uży tkow ych ,

e) te rm in o w e  i  dokładne sporządza­
n ie  do ku m e n ta c ji i  spraw odzaw - 
czości,

f) obniżenie kosztów  w łasnych  
zgodnie z p lanem  na ro k  1952.

N ależy oczekiwać, że dz ięk i w spo­
m n ianem u w spó łzaw odn ic tw u  d łu ­
go fa low em u Spółdzielnie okręgu  o l­
sztyńskiego zdo ła ją  w  p e łn i w y k o ­
nać k luczow e zadanie postaw ione 
przez k ie ro w n ic tw o  p ionu  Z.S.S., t j .  
podn iesien ie  poziom u i  ja kośc i p ra ­
cy zak ładów  zbiorowego żyw ien ia .

W płata na Fundusz Pomocy dla 
dzieci koreańskich. Słuchacze p ie rw ­
szego k u rs u  d la  k ie ro w n ik ó w  dz ia­
łó w  zbiorowego żyw ien ia  spó łdz ie l­
n i spożywców, k tó ry  od by ł się w  
O środku Szkolen ia Z.S.S. w  R ac i­
bo rzu  w  czasie od 3 do 30 stycznia 
1952 r., d la  zadokum entow an ia  w ię ­
z i z m iędzynarodow ym  ruchem  po­

Głosy prasy
CZPG. D o b ry  p rz y k ła d  zawsze za­
chęca do w spó łzaw odn ictw a.

Jako ta k i w zó r do naśladow ania 
„ G łos O lsz tyńsk i“  w y m ie n ia  ob. 
Józefa Czarniawskiego, ke lne ra  z 
re s ta u ra c ji „O rb is “  w  G iżycku, k tó ­
ry  jes t p rzo do w n ik iem  p racy  i  osią­
ga 146 proc. no rm y. D z ie n n ik  pod­
kreśla , że n ie  zdarzało się, aby ob­
służony przez niego konsum ent na­
rzeka ł. Zagadn ien ie uprze jm ości ob­
s ług i w  zakładach żyw ien ia  zb io ro ­
wego natchnę ło  „ I lu s tro w a n y  K u r ie r  
P o lsk i“  w  T o ru n iu  do ogłoszenia 
ko n ku rsu  p. n. „K to  i  gdzie jest 
na jb a rdz ie j u p rz e jm y “ . W  ogólnej 
p u n k ta c ji T o ruń sk ie  Z ak ła dy  G a­
stronom iczne w y ró ż n iły  się n a jb a r­
dz ie j up rze jm ą  obsługą. Na d ru g im  
m ie jscu  w id n ie je  C entra la  Rybna, 
trzecie  m ie jsce za ję ła  PSS, czw arte  
—  M ie js k ie  Z a k ła d y  M leczarskie . 
Spośród p laców ek T Z G  na p ie rw ­
sze m ie jsce w ysunę ła  się załoga k a ­
w ia rn i „P od  G ołęb iem “ , zdobyw ając 
na jw iększą ilość głosów. D ru g ie  
m ie jsce z a ją ł lo k a l TZG  „P o lo n ia “ . 
T y tu ł na jb a rdz ie j uprzejm ego k e l­
nera  zdoby ł ob. L u d w ik  B e tle je w - 
sk i z k a w ia rn i „P od  G ołęb iem “ .

Z a in te resow an ie  czy te ln ikó w  po­
w yższym  konku rsem  sk ło n iło  „ I l u ­
s trow a ny  K u r ie r  P o lsk i“  do og ło­
szenia b łyskaw iczne j a n k ie ty  p t. „W  
k tó re j gospodzie kucharz  n a jle p ie j 
g o tu je “ .

K ra k o w s k i „ D z ienn ik  P o lsk i“  
c h w a li bar m leczny p rzy  u l. T om a­
sza za szybką i  up rze jm ą  obsługę. 
„E xpress P oznański“  w  notatce pt.

k o ju , z ło ży li sumę z ł 152.50 —  na 
Fundusz Pom ocy d la  dzieci ko re ań ­
skich.

W zrasta liczba garmażerni. W
m iesiącach styczn iu  i  lu ty m  1952 r. 
w zrosła  w y d a tn ie  w  p ion ie  Z.S.S. 
liczba garm ażern i, p ro du ku ją cych  
p ó łfa b ry k a ty  m ięsne i  w y ro b y  go­
towe, ja k  pasztety, sa ła tk i, m a jo ­
nezy, bigosy, g a la re tk i itp . w  o k rę ­
gu k a to w ic k im  np. zorganizow ano 
14 ga rm ażern i i  34 sk lepy gastrono­
m iczne. W y ro b y  gotowe p ro d u ko w a ­
ne przez garm ażern ie  sprzedawane 
są także w  bu fe tach  p rzyza k ła do ­
w ych  i  akadem ick ich , a ponadto 
zorgan izow ano ga b lo tkow ą sprzedaż 
ty c h  w y ro b ó w  w  szeregu w zorco­
w ych  sk lepów  spożywczych. W y ro ­
b y  p rodukow ane  przez garm ażern ie  
cieszą się dużym  zainteresow aniem  
w śród  konsum entów .

Współzawodnictwo pomiędzy o- 
kręgiem zielonogórskim i szczeciń­
skim. S pó łdz ie ln ie  spożywców  o k rę ­
gu z ie lonogórskiego p rz y s tą p iły  do 
d ługofa low ego w spó łzaw odn ic tw a ze 
spó łdz ie ln iam i okręgu szczecińskie­
go. P rzedm io tem  w spó łzaw odn ic tw a 
są: w yko na n ie  p lanu  ob ro tu , p rze­
kroczenie w skaźn ika  w yda jnośc i, 
przestrzeganie te rm in ó w  w  spraw o­
zdawczości i  w yko na n ie  p la n u  tuczu 
trzo d y  ch lew ne j. W spó łzaw odn ictw o 
zostało podjęte z in ic ja ty w y  spó ł­
d z ie ln i okręgu  zie lonogórskiego.

„K tó ra  z p laców ek PZG  p rzyg o to ­
w u je  najsm acznie jsze p o tra w y “  p i­
sze o kon ku rs ie  ga rm aże ry jno -cu - 
k ie rn iczym , ja k i od by ł się 20 i  21.1 
w  Poznaniu. W arszaw ski ,,K u r ie r  
Codzienny“  in fo rm u je , że W ZG  na ­
grodzą w y ró żn ia ją cych  się w  p racy  
kucharzy  i  ke lne rów . „Z yc ie  L u b e l­
sk ie “  poświęca specja lną w zm iankę  
ke lnerce N r  61 z gospody „L u d o ­
w e j“  w  L u b lin ie , k tó ra  n ie  ty lk o  
sama p e łn i w zorow o swe obow iązki, 
ale i zachęca do tego ko leżanki.. 
O by ta k ic h  w ięce j!

„D z ie n n ik  Z achodn i“  d ru k u je  k i l ­
ka  re z o lu c ji pow zię tych  na zebra­
n iach załóg K a to w ic k ic h  Z ak ładów  
G astronom icznych pod hasłem  —  
„N ie  będzie w ięce j zażaleń na ob­
sługę i  jakość p ro d u k c ji“ . W  rezo­
lu c j i  p ra co w n ikó w  gospody „H u n -  
g a ria “  czytam y: „W  całe j rozc iąg­
łości p rzyzna jem y słuszność tezom 
w ysu n ię tym  w  a r ty k u le  „D z ie n n i­
ka  Zachodniego“  o n a le ży tym  po­
de jśc iu  do konsum enta i  zgadzamy 
się z n im i. Załoga nasza z rozum ia­
ła, że m us i nas cechować s o c ja li­
styczne podejście do p ra cy “ . P ra ­
cow n icy  k a w ia rn i „K ry s z ta ło w e j“  
po p rze dysku tow an iu  w y n ik ó w  na­
ra d y  gastronom iczne j zw o łane j 
przez „D z ie n n ik  Z achodn i“  posta­
n a w ia ją  w y tężyć  w szystk ie  w y s iłk i 
w  celu usp raw n ien ia  obsług i kon ­
sum enta, p rzyrzeka jąc  go zadowo­
lić , być  wobec niego u p rze jm ym  i 
życz liw ym . Podobnej treśc i rezo lu ­
c ja  p ra co w n ikó w  gospody „H u tn i­
cze j“  ape lu je  do ko leżanek i  ko le -
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gów  z in n y c h  zakładów , aby poszli 
za ich  p rzyk ład em  i  przez sprawne, 
szybkie  oraz u p rz e jm e , obs ług iw a­
nie  ro b o tn ik ó w  pom og li im  i  sobie 
w  zw yc ięsk ie j re a liz a c ji P lanu  6- 
le tn iego.

„G łos W ybrzeża“  zamieszcza k i l ­
ka  c iekaw ych  uw ag o G dańskich 
Zak ładach G astronom icznych w  
zw iązku  z reorgan izacją , ja k a  na ­
s tąp iła  w  tró jm ieśc ie  z dn iem  1 
stycznia br. M ię dzy  in n y m i z uzna­
n iem  w yra ża  się d z ien n ik  o p racy 
zak ładu  „R a tuszow a“  w  Gdańsku. 
L o k a l estetyczny, fre kw e n c ja  
zw iększa się z dn ia  na dzień, bo 
kuch n ia  pierwszorzędna, prow adzo­
na s tarann ie  przez ob. S liża, k tó ry  
dba o to, aby p o s iłk i b y ły  smaczne 
i  pożywne. N aczynia n ieskaz ite ln ie  
czyste, obsługa up rze jm a  i  zw inna. 
Podobnie dba o jakość p o tra w  p e r­
sonel k u c h n i re s ta u ra c ji „P od  go­
d ła m i tró jm ia s ta “  i  „L u d o w e j“  w e 
W rzeszczu. Jad łosp isy tych  lo k a li, 
tak  ja k  „R a tu szow e j“  są urozm a­
icone, a ceny p o tra w  przystępne.

Jask ra w ym  p rzec iw ieństw em  tych

trzech lo k a li je s t res tau rac ja  „Z a ­
kąska“  w e Wrzeszczu, w  k tó re j sto­
łu je  się w ie lu  s tuden tów  i  p ra cow ­
n ik ó w  sklepowych. W szyscy sto- 
ło w n ic y  na rzeka ją  na jednostajność 
po traw . P raw ie  co dzień k ru p n ik , a 
na d ru g ie  kasza. Jak  s tw ie rd z ił 
p rzeds taw ic ie l dz ienn ika , k ie ro w n ik  
„Z a k ą s k i“  zapom nia ł naw e t o za­
m ów ie n iu  na czas z iem niaków . N ik t  
n ie  zagląda do obow iązu jących re ­
cep tur, p o tra w y  są niesmaczne, m a ­
ło pożywne. S łowem  n iedba ls tw o  i  
b ra k  k o n tro li ze s tro n y  G Z G ..

„D z ie n n ik  Ł ó d z k i“  w ita  z uzna­
n iem  świeżo o tw a rtą  „Jad ło da jn ię  
d ie te tyczną“  w  Łodzi. W nętrze  lo ­
k a lu  spraw ia  m iłe  w rażenie, ja d ło ­
spis s ta rann ie  p rzygotow any. D ie ta  
cukrzycow a : rosó ł z m anną, m óż­
dżek z z iem n iakam i i  surowe ja b łk o  
—  3.65 zł. D ie ta  n e rko w o -w ą tro b o - 
w a : k ru p n ik  m leczny, c ie lęcina go­
tow ana z m a rch w ią  i  kom pot z ja ­
b łe k  —  4.85 zł. D ie ta  p rz y  choro­
bach s taw ów : zupa owocowa z r y ­
żem, na le śn ik i z serem i  kom pot —- 
6 zł. W  ja d ło d a jn i są i  kolacje , po ­

dobnie ja k  ob iady urozm aicone, ta ­
n ie  i  zdrowe. M am y w rażenie, że za 
p rzyk ład em  Ło dz i pó jdą inne w ię k ­
sze m iasta , a przede w szys tk im  sto­
lica , k tó ra  d o tk liw ie  odczuwa b ra k  
ja d ło d a jn i d ie te tycznych.

„G azeta H a nd low a“  s tw ierdza, że 
le p ie j ju ż  p ra cu je  gospoda ludow a 
w  Sandom ierzu, a drobne b ra k i i 
n iedociągn ięcia  w ynagradza u p rz e j­
m a obsługa, k tó ra  grzecznością i  
serdecznym  zainteresow aniem  się 
gośćm i (zwłaszcza podróżnym i) m o­
że służyć za w zór in n y m  zakładom  
żyw ien ia  zbiorowego.

Na t le  przytoczonych p o zy tyw nych  
głosów o osiągnięciach i  zam ierze­
n iach zak ładów  gastronom icznych 
w  różnych  m iastach naszego k ra ju , 
b ledną uw ag i k ry tyczne , dotyczące 
w ie lu  n iedom agań w  dziedzin ie  ży ­
w ie n ia  zbiorowego, k tó re  ju ż  skoń­
czyło okres p io n ie rsk i i  z dużym  
do robk iem  dośw iadczenia w kracza  
na nowe to ry  p lanow e j i  celowej 
pracy.

, G.

„Vyżiva L idu“, m iesięczn ik pośw ięcony rac jon a ln e ­
m u odżyw ian iu , jes t organem  T ow arzys tw a R a c jona l­
nego O dżyw ian ia  w  Czechosłowacji. Już ty tu ł w ska ­
zuje, ja k im  zagadnieniom  p ism o jes t poświęcone: ra ­
c jona lnem u żyw ie n iu  lu d z i dorosłych, m łodocianych, 
n ie m o w lą t i  now o rodków . W  czasopiśmie drukow ane, 
w ięc są w y n ik i prac badawczych, a r ty k u ły , spraw oz­
dania, n o ta tk i itp ., dotyczące żyw ien ia  zbiorowego.

N U M E R U
S o str.

Z ab ie ram y głos w  spTiłWTe p ro je k tu  K o n s ty tu c ji 65 
E K O N O M IK A  Ż Y W IE N IA  

JuliuSz Turbowicz
A na liza  w yko na n ia  p la n u  ob ro tu  i  p ro d u k c ji 
CZPG 66

Treścią i  p o pu la rn ym  u jm ow a n iem  zagadnień „V y -  
ż iva  L id u “  p rzypom ina  nasze „Ż y w ie n ie  Z b io ro w e “ 
z tym , że a r ty k u ły  n ie  są grupow ane w  dz ia ły , co n ie ­
w ą tp liw ie  u tru d n ia  czy te ln iko w i, szczególnie cudzo­
ziem cow i, orien tac ję , w  ja k im  stopn iu  w  poszczegól­
nych  N r. uw zg lędn ia  się p rzew idz ianą  tem atykę : 
zdobycze n a u k i w  dz iedzin ie  odżyw ian ia , socjo logia 
odżyw ian ia , gospodarka żywnościowa, przem ysł spo­
żywczy, m agazynowanie p ro d u k tó w , stowarzs^szenią 
spożywcze, p raw odaw stw o żyw ien iow e, propaganda 
spraw  żyw ien iow ych !

W  N r. 9 (1951) zn a jd u je m y  ta k ie  a r ty k u ły :  O żyw ie ­
n iu  dzieci w  ZSRR (d r K ub a t), U w a g i f iz jo log a  o w y ­
chow an iu  w  dziedzin ie  żyw ien ia  (d r Poupa), O p ra w i­
d łow ym  odżyw ia n iu  dzieci (d r K uncow a), Z b io row e  ży­
w ien ie  naszych dzieci i  m łodzieży (d r H ruba), Radziec­
k ie  zasady żyw ien ia  dzieci, D w udziesto lecie  In s ty tu tu  
Ż yw ie n ia  A ka d e m ii M edyczne j w  ZSRR (O. P. M o ł-  
czanowa), Specja lne m leczne p ro d u k ty , ic h  przeznacze­
n ie  w  żyw ie n iu  dzieci (d r Teply). N a dalszych stronach 
m am y a r ty k u ł o po traw ach  z ra js k ic h  ja b łe k  (d r H ru -  
by), o stosowaniu owoców w  po traw ach  m ącznych 
(d r K am en icka) i  w reszcie o zb ie ran iu , suszeniu i  p rze­
tw a rz a n iu  na m arm o ladę i  w in o  ow ocu dz ik ie j róży  
(W ik to r B uchta).

Czasopismo m a zew nętrzną szatę p rzy jem ną , zaw iera  
sporo rysun ków , fo to g ra fii,  redagowane je s t ze zna­
jom ością rzeczy. D la  tych  z naszych czy te ln ikó w , k tó rz y  
dobrze zna ją ję z y k  czeski, nąoże być pom ocne w  ich  
p ra cy  codziennej.
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