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W sprawie projektu Konstytucji

.Nowa Konstytucja ma by¢ ujetg w forme
powszechnego prawa Wielkg Kartag zwycieskich
osiggnie¢ i utrwalonych na zawsze zdobyczy
spotecznych polskiego ludu pracujacego, ktory
statl sie rzeczywistym gospodarzem swego kra-
ju...“ — moéwit Prezydent Bolestaw Bierut po
zakonczeniu przez Komisje Konstytucyjng
pierwszego etapu prac nad projektem Konsty-
tucji Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej. Ogrom-
ne znaczenie Konstytucji nad. projektem, ktorej
dyskutuje obecnie caly narod, jest dla wszyst-
kich jasne i oczywiste.

Nowa Konstytucja — to zasadnicza ustawa, to
najwyzsze prawo naszego narodu, naszego Pan-
stwa Ludowego. Geneza jej siega bohaterskich
walk najlepszych syndéw ojczyzny o sprawiedli-
wos$¢ spoteczng, o wolnosé, o lepszy ustroj. Jest
ona wyrazem najszlachetniejszych tradycji tych
walk o narodowe i spoteczne wyzwolenie, wy-
razem zrealizowanych juz pragnien i dgzen ludu
polskiego. Jest odbiciem naszych osiggnie¢: wiel_
kich reform i przeobrazen spoteczno-politycz-
nych i gospodarczych, ktére byty mozliwe dzie-
ki sojuszowi ze zwyciezca hitleryzmu —
Zwigzkiem Radzieckim, z ktérego pomocy i do-
Swiadczen korzystamy, dzieki zdobyciu wtadzy
przez klase robotniczg z jej partia marksistow-
skg rm czele.

Jak zasadnicze, jak wielkie sg te osiggniecia!
Przebudowa ustroju — unarodowienie przemy-
stu i jego rozwoj, mozliwy tylko w panstwie so-
cjalistycznym lub socjalizm budujgcym, refor-
ma rolna, uspotecznianie handlu, opieka nad
pracownikiem, umasowienie szkolnictwa, pod-
niesienie Swiadomosci proletariatu w zaostrza-
jacej sie walce klasowej.

Zdobycze nasze odzzuierciedla projekt Kon-
stytucji, ktory moéwi o witadzy ludu, o kierow-
niczej roli klasy robotniczej vj jej sojuszu
z pracujacym chiopstwem, o podstawowych
prawach i obowigzkach obywateli. Gdy w pro-
jekcie naszej Konstytucji czytamy o prawie
wszystkich obywateli do pracy, nauki, wypo-
czynku, o wolnosci i rownosci wobec prawa, to
wiemy, ze nie sg to czcze obietnice, jak w kon-
stytucjach burzuazyjnych, ale zasady obowig-
zujagce, bo nowa Konstytucja ustanawia realne
gwarancje ich stosowania.

Zatozenia Konstytucji — juz realizowane —
otrzymajg teraz moc ustawowg. 1 jakze zna-
mienny jest fakt, ze w dyskusji nad jej projek-
tem bierze udziat caly naréd, ze kazdy obywa-
tel ma prawo ztozy¢ swe wnioski, poprawki
i uzupetnienia, ktére beda brane pod uwage,
ktorych nikt nie zlekcewazy. Inaczej dzieje sie
iv panstwach burzuazyjnych, gdzie konstytucje
sg narzucane narodom, jako instrumenty ucisku
i wyzysku.

Nasza Ludowa Konstytucja jest potwierdze-
niem wyzszosci ustroju demokracji ludowej nad
ustrojem kapitalistycznym. Mdéwi ona o ludzie
pracujgcym i kazdy z nas widzi w niej swoje
miejsce. Zawierajgc najbardziej zasadnicze za-
tozenia, omawia wazniejsze dziedziny gospodar-
ki narodowej. W artykule 66 widzimy przejaw
troski naszej wtadzy ludowej o rozwdj zywie-
nia zbiorowego, ktore to. in. przyczynia sie do
faktycznego rownouprawnienia kobiety, przez
odcigzenie jej od prac w gospodarstwie do-
mowym.

Meldunki z terenu $wiadcza, ze pracownicy
wielu gospdd, restauracji i stotdwek biorg juz
czynny udziat w dyskusji nad projektem Kon-
stytucji. Udzial ten musimy upowszechnié¢. Ni-
kogo z nas nie moze zabrakng¢ w omawmniu
wielkiej, przelomowej treSci najwyzszej ustawy
— historycznego aktu, ktéry zatwierdza zdo-
bycze proletariatu polskiego na obecnym etapie
budownictwa, socjalizmu i ogélnoswiatowej wal-
ki o pokdj.

Art. 66

1. Kobieta w Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej ma
rbwne z mezczyzng prawa we wszystkich dziedzi-
nach zycia panstwowego, politycznego, gospodar-
czego, spotecznego i kulturalnego.

2. Gwarancje rownouprawnienia kobiety stanowia:

1) rbwne z mezczyzng prawo do pracy i wynagro-
dzenia wedlug zasady ,réwna ptaca za réwng
prace®, prawo do wjmpoczynku, do ubezpieczenia
spotecznego, do nauki, do godnosci i odznaczen,
do zajmowania stanowisk publicznych.

opieka nad matkag i dzieckiem, ochrona kobiety
ciezarnej, ptatny urlop w okresie przed porodem
i po porodzie, rozbudowa sieci zaktadéw potoz-
niczych, zlobkéw i przedszkoli, ROZWOJ SIECI
ZAKLADOW USLUGOWYCH | ZYWIENIA
ZBIOROWEGO.
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Analiza mykonania planu obrotu 1 produkcji CZPG

Rok 1951 byt dla Centralnego Zarzgdu Prze-
mystu Gastronomicznego okresem ustalenia
wtasciwej linii rozwojowej. Pierwszy kwartat
tego" roku zastat CZPG w trakcie zywiotowe]
organizacji nowych przedsiebiorstw, przejmo-
wania od spoétdzielczosci czynnych juz zakla-
doéw i uruchamiania zaktadéw nieczynnych, po-
zostalych po likwidujgcej sie inicjatywie pry-
watnej lub zajmowanych przez instytucje nie-
zwigzane z zywieniem zbiorowym. O rozmachu,
z jakim CZPG przystapit do pracy Swiadczy
fakt, ze w ciggu | potrocza 1951 r. zorganizo-
wano 17 nowych przedsiebiorstw terenowych
i uruchomiono nowych badZz przejeto od spo6t-
dzielczosci 260 zakladéw zywienia zbiorowego
0 27.540 miejscach konsumpcyjnych. Liczby te
Swiadczg wymownie o ogromnym wysitku or-
ganizacyjnym przedsiebiorstw terenowych oraz
0 celowej polityce Centralnego Zarzadu, zmie-
rzajgcej do jak najszybszego zorganizowania
bazy operacyjnej, by w oparciu o nig rozegraé
bitwe o plan roczny-

Taki stan rzeczy musiat sie w pewnym stop-
niu odbi¢ ujemnie na wynikach handlowo-pro-
dukcyjnych. A wiec: plan obrotu nie zostat wy-
konany w | kwartale (wykonano 98%); stosu-
nek produkcji wiasnej do obrotu wynosit 57%;
obrot na jedno miejsce dziennie w | kwartale
wynosit 26,8 zt, aw Il — 27,5 zt. CZPG nie wy-
konat zatem w | poétroczu 1951 r. podyktowa-
nych planem panstwowym obowiazkéw. Spo-
wodowato to podjecie decyzji odrobienia w cza-

sie Il poéirocza wszelkich strat niewykonania
planu | pdéirocza oraz droga specjalnej mobili-
zacji aparatu produkcyjnego — przekroczenia

zadan planu na rok 1951.

Na skutek tej decyzji z poczatkiem Il kwar-
tatu wszystkie przedsiebiorstwa terenowe przy-
stgpity na wezwanie CZPG do zmobilizowania
wysitkdw, celem przedterminowego wykona-
nia kwartalnego planu obrotu.Akcja mobiliza-
cyjna data nadspodziewanie dobre wyniki, gdyz
nie tylko doprowadzita do wykonania planu
obrotu w 102%, ale pomimo specyficznej dla 11l
kwartatu struktury sezonowej, pozwolita na
utrzymanie stosunku produkcji wiasnej do ob-
rotu na poziomie dotychczas wykonanych wska-
znikObw. ROwnoczesnie, mimo przyrostu miejsc
sezonowych, daje sie zaobserwowac¢ wzrost ob-
rotu na jedno miejsce dla konsumenta do
28,20 zi.

Drugim posunieciem majacym na celu wiek-
sze uoperatywnienie prac planistycznych byto
wprowadzenie miesiecznych planéw obrotu
1produkcji. Plany te spetniajgc w stosunku do
planéw kwartalnych taka sama role jak plany
kwartalne wobec rocznych, pozwolity uelastycz-
ni¢ planowanie obrotéw oraz przez wykreslanie

przedsiebiorstwom comiesiecznych, realnych
zadan, staty sie dodatkowym elementem mobi-
lizujgcym.

Naczelne zadania IV kwartatu

Korzystne doswiadczenia IIl kwartatu skio-
nity CZPG do potozenia specjalnego nacisku na
wzmozenie walki o uszlachetnienie struktury
obrotow oraz podniesienie wydajnosci pra-
cy. Znalazto to swoje odbicie w ustaleniu dla
przedsiebiorstw terenowych NACZELNYCH
ZADAN planu na IV kwartal, obejmujacych
nastepujace elementy: 1) przedterminowe wy-
konanie planu obrotu, 2) przekroczenie planu
produkcji wiasnej, 3) osiggniecie ponadplano-
wego wskaznika wydajnos$ci pracy, 4) wzmoze-
nie akcji hodowli trzody chlewnej, 5) uspraw-
nienie sprawozdawczos$ci operatywnej.

Jak bardzo pozytywne wyniki data ta akcja,
niech Swiadczg nastepujace fakty: plan obrotu
w IV kwartale zostat wykonany w 104%, przy
rownoczesnym wzros$cie stosunku produkcji
wiasnej do obrotéw ogélnych do 58%. Obrot na
jedno miejsce dla konsumenta osiggngt sume
33,60 zt. Ukoronowaniem jednak wynikoéw akcji
mobilizacyjnej statlo sie przedterminowe wyko-
nanie planu rocznego. Plan ten zostat wykona-
ny w dniu 21 grudnia 1951 r., co pozwolito na
dzien 31 grudnia uzyska¢ wykonanie w 104%.
Stosunek produkcji wtasnej do obrotow ogdl-
nych wynioést na przestrzeni 1951 roku — 57%,
a Sredni obrét na jedno miejsce — 29,42 zh

Osiggniecia przedsiebiorstw w IV kwartale

Nie od rzeczy bedzie przyjrzeé sie blizej wy-
nikom wykonania planu w IV kwartale ub. ro-
ku i podsumowaé osiggniecia poszczegodlnych
przedsiebiorstw. A wiec Gliwickie Zaktady Ga-
stronomiczne, ktére w IIl kwartale osiggnely
zaledwie 28% obrotow produkcjg wtasng w sto-
sunku do ogélnych i zajmowaly ostatnie miej-
sce w szeregu przedsiebiorstw, podniosty oma-
wiany stosunek o 22 punkty, osiggajac przecie-
tng 50%. Podobnie Zabrskie Zaktady Gastro-
nomiczne, wykazaly wzrost udziatu produkciji
wtasnej z 37 na 52%.

Bytomskie Zakiady Gastronomiczne podwyz-
szyly udziat produkcji wtasnej z 42% na 51%,
a Katowickie Zakiady z 52 na 60%. Dalszy po-
step w walce o uszlachetnienie struktury obro-
tow przejawit Poznah (z 68 na 71%), Czesto-
chowa (z 61 na 66%), Kalisz, Krakow i Szcze-
cin. Stowa zachety nalezg sie réwniez Bielskim
Zaktadom Gastronomicznym za podniesienie
produkcji wtasnej z 54 na 59%, Lublinowi —
z 52 na 58% i Wroctawowi — z 54 na 58%.
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Niestety, nie we wszystkich przedsiebior-
stwach miata miejsce poprawa struktury obro-
tu. Oto Zakopiahnskie Zaktady wykazaty spadek
obrotow produkcjg wiasna z 66 na 50%, Sosno-
wiec z 60 na 47%. Spadek wykazata rowniez
Jelenia Gora, Legnica i Swidnica.

Dzienny obrét na konsumenta ulegt w wiek-
szosci wypadkow powaznej zwyzce w stosunku
do Il kwartatu najsilniej, bo az o 24,5 zt pod-
wyzszony on zostat w zakladach gastronomicz-
nych ,Polonia“. Powazng zwyzka pochwali¢ sie
moga réwniez Radomskie i Warszawskie Zakta-
dy Gastronomiczne, a nastepnie tédz, Lublin,
Szczecin i Elblag.

Do przedsiebiorstw, w ktérych obrét na jed-
no miejsce ulegt obnizce, nalezy Zyrardéw, Za-
kopane i Zdunska Wola (obnizka o przeszio 5
ztotych), nastepnie Grudzigdz, Bydgoszcz i Ol-
sztyn (0 4 zt), wreszcie Bialystok, Chorzéw, To-
run, Wtoctawek i Zielona Goéra — spadek od 1
do 2 zt- Przedsiebiorstwa te winny jak najrych-
lej wyciggna¢ z wynikow swej pracy wtasci-
we whnioski, poprawi¢ styl pracy i wykazac sie
w | kwartale 1952 r. lepszymi osiggnieciami.

Najwyzszy obrot na jedno miejsce dziennie
wykazaty w IV kwartale Kieleckie Zaklady
Gastronomiczne (64,2 zt). Zaraz za nimi wymie-
ni¢ nalezy Warszawskie Zaktady Gastronomicz-
ne (58 zt), zG ,Polonia“ (53,8 zt) i Radom (51
zt). W granicach 45 zt utrzymalty sie Lublin, EI-
blagg i Biatystok. Do 40 zt wykazaty: Szczecin,
Zyrardow, t6dz, Rzeszéw, Sosnowiec, Byd-
goszcz, Olsztyn, Krakéw. Od 30 do 35 zt —
Przemysl, Bytom, Gdansk, Krakéw, Katowice,
Czestochowa, Wroctaw i Zabrze. Do przedsie-
biorstw, w ktérych obrét na jedno miejsce
ksztattowat sie ponizej 20 zt nalezy Zakopane
(11,3 zi), Grudzigdz i Zdunska Wola. Stan ten
jest niedopuszczalny i przedsiebiorstwa muszg
znalez¢ rozwigzanie tej karygodnej sytuacji.

Analiza obrotu

Analiza obrotu warto$ciowego na jedno miej?
sce dla konsumenta data w wielu wypadkach
bardzo niepokojgce wyniki. Okazuje sie mia-
nowicie, ze wzrost obrotow produkcjg wtasng
czesto nie idzie w parze ze wzrostem ilosci po-
sitkbw zasadniczych. | tak np. w Poznanskich
Zaktadach Gastronomicznych na 12, 5 dah wy-
dawanych dziennie na jedno miejsce dla konsu-
menta, mamy zaledwie 2,8 dah typu obiadowe-
go. Nie lepiej przedstawia sie sytuacja we
Witoctawskich Zaktadach, ktére'na 11,3 dania
wydajg 1,6 dania typu obiadowego. Jezeli we-
Zzmiemy pod uwage, ze wartosciowy stosunek
produkcji wtasnej do obrotéw ogélnych wynosi
w tym samym czasie w Poznaniu 71%, a we
Wioctawku 65%, to dojdziemy do prostego
wniosku, ze wskazniki te przedsiebiorstwa osig-
gnely nie speinieniem zasadniczych zadan zy-
wienia zbiorowego, lecz produkcjg ciastek,
przekasek i napoi. Rotacja jednego, dwoch czy
trzech dan typu obiadowego na jedno miejsce
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dziennie, jakg wykonujg Bytom, Gliwice, Gru-
dzigdz, Inowroctaw, Jelenia Gora, Legnica,
Opole, Poznan, Przemys$l, Tarnéw, Torun, Wat-
brzych, Wiloctawek, Zabrze, Zakopane czy
Zdunska Wola, swiadczg o nieprawidtowej dzia-
talnosci tych przedsiebiorstw i negowaniu przez
nie spotecznych funkcji aparatu zywienia.

Kazdemu pracownikowi aparatu gospodar-
czego wiadome jest przeciez, ze jednym z pod-
stawowych zatozen Planu 6-letniego jest zmia-
na osiggnie¢ ilosciowych na jakosciowe- Tymi
osiggnieciami iloSciowymi jest w zywieniu zbio-
rowym wykonany i przekroczony plan ilosci
miejsc, sieci, obrotu. Osiagnieciami jako$ciowy-
mi bedzie estetyczne i kulturalne urzadzenie
zakladu, racjonalna struktura sieci, odpowia-
dajgca potrzebom Swiata pracy, zwiekszona
produkcja positkbw podstawowych, jednym
stowem wszystko to, co gwarantuje peine, spra-
wne i wtasciwe obstluzenie mas pracujgcych.
Plan panstwowy na rok 1952 okresla iloSciowy
stosunek dan typu obiadowego do ogodlnej ilo-
Sci dan produkcji wtasnej na 50%. Stosunek
ten musi by¢ przez przedsiebiorstwa bezwzgle-
nie wykonany.

Hodowla trzody chlewnej

Zapoczatkowana z dniem 1 pazdziernika ub.
roku akcja hodowli trzody chlewnej data impo-
nujgce rezultaty. W ciggu trzech miesiecy 37
przedsiebiorstw zorganizowato tuczarnie, sta-
wiajac w nich do hodowli 1717 tucznikéw.

Akcja ta trwa w dalszym ciggu, a efektem
jej bedzie uzupetnienie puli miesnej, co po-
zwoli na zwiekszenie asortymentu potraw i prze-
kraczanie zaplanowanych obrotow. Do przed-
siebiorstw, ktére przekroczyly zaplanowane
w dziedzinie hodowli sumy nalezg: Szczecin,
Lublin, Przemys$l i Walbrzych. Nie wykonaty
planu Zakopane i Swidnica. Nie uruchomity
w ogéle tuczami Kielce, Grudzigdz, Koszalin
i Poznan.

Wykonanie planu w grudniu 1951 r.

Brak miejsca nie pozwala na bardziej szcze-
go6towa analize wykonania ,Naczelnych Zadan*
przez poszczego6lne przedsiebiorstwa w grudniu
1951 r., ograniczymy sie wiec do rzucenia kilku
liczb, ilustrujgcych to zagadnienie w skali kra-
jowej. A wiec Centralny Zarzad Przemysiu Ga-
stronomicznego wykonat plan obrotu w grudniu
w 106%. Stosunek produkcji wtasnej do obro-
tow ogolnych wyniést 57%, co stanowi 1% ob-
nizenia w poréownaniu do wynikéw listopada.
Obrét na jedno miejsce dziennie utrzymat sie
na poprzednim poziomie, tzn. wyniést 33,8 zi
Obroty ogdlne wzrosty w porownaniu do listo-
pada o 3%, a obroty produkcjg wtasng o 1%.
Poziom pracy poszczegélnych przedsiebiorstw
podnosi sie wyraznie, grupa ,z6twi“, zajmujg-
cych wybitnie zle pozycje w ogdlnej eliminaciji,
zmniejsza sie.
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Wytyczne na rok 1952

Znajdujemy sie dzi$ na nowym etapie walki
o wykonanie poszerzonych ,Naczelnych Zadan*
na | kwartat 1952 r. i musimy z jak najwiekszg
stanowczos$cig powiedzie¢ sobie, ze nie tylko
utrzymamy i utrwalimy osiagniecia minionego
roku, lecz réwniez zlikwidujemy wszystkie do-
tychczasowe niedociggniecia i we wszystkich
dziedzinach udoskonalimy styl pracy.

.Naczelne Zadania“ | kwartatu 1952 r. na-
ktadajg na przedsiebiorstwa terenowe obowig-
zek walki o przekroczenie planu obrotu i uszla-
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chetnienie jego struktury, wymagaja od kaz-
dego pracownika statego podnoszenia wydajno-
Sci pracy droga doskonalenia swych umiejet-
nosci zawodowych, drogag wspo6izawodnictwa
i racjonalizatorstwa, rzucaja hasto wzmozenia
wysitkow celem wypracowania wiekszej aku-
mulacji, wymagaja nowych osiggnie¢ w dzie-
dzinie utrwalenia wilasnej bazy surowcowej
i usprawnienia zaopatrzenia. Jak donoszg liczne
meldunki z terenu, wiekszo$¢ przedsiebiorstw
zrozumiata powage tej akcji i zmobilizowata do
walki caly kolektyw pracowniczy.

JULIUSZ TURBOWICZ

Wspoitzaujodnictujo zoboirigzaniouje pionu ZSS

Wspotzawodnictwo pracy, dzieki ktéremu
narody Zwigzku Radzieckiego pod kierownic-
twem WKP(b) osiggnely tak wspaniate wyniki
w budowie socjalizmu, stato sie i w Polsce Lu-
dowej metoda walki o wykonanie i przekrocze-
nie planéw gospodarczych. Zainicjowane przez
klase robotniczg, przodujagca w marszu do so-
cjalizmu, wspotzawodnictwo pracy szeroko
sie rozwineto ws$réd zespotéw pracowniczych
wszystkich dziedzin gospodarki narodowej.

Po okresie pierwocin, w ktorym byto wspot-
zawodnictwo regulaminowe, nowe formy wspot-
zawodnictwa zobowigzaniowego wyzwolity
twérczg energie mas pracujacych w walce o jak
najszybsze i jak najbardziej skuteczne wykona-
nie zadan Pianu 6-letniego. Zastgpienie regu-
laminowego wspdétzawodnictwa pracy wspoéiza-
wodnictwem opartym na podejmowaniu kon-
kretnych zobowigzan, wzbogacito tre$¢ ruchu
wspolizawodnictwa pracy, przyspieszylo jego
rozwoéj réwniez i w zywieniu zbiorowym. Do-
wodzg tego m. in. zobowigzania podejmowane
przez zespoly pracownicze wszystkich pionéw
zywienia zbiorowego.

Zobowigzania diugofalowe

Sposréd licznych zobowigzan, podjetych i wy-
konanych w 1951 r. przez zespoly pracownicze
zakltadéw zywienia zbiorowego spétdzielni spo-
zywcow, nalezy wymieni¢ przede wszystkim
zobowigzania podjete w odpowiedzi na znany
apel MHD w Krakowie z m-ca lutego 1951 r.
w sprawie obnizki kosztéw. Pierwsza w pionie
ZSS odpowiedziata na to wezwanie Powszech-
na Spoétldzielnia Spozywcow w Krakowie, zo-
bowigzujgc sie do wydatnego obnizenia kosztow
wiasnych i wzywajac pozostate spéidzielnie do
podjecia podobnych zobowigzan. W okregu kie-
leckim w odpowiedzi na apel MHD i PSS
w Krakowie podjely zobowigzania diugofalowe
w zakresie obnizki kosztdw wtasnych zespoly
pracownicze wszystkich spéitdzielni spozywcow
prowadzacych zaktady zywienia zbiorowego.
Realizacja tych zobowigzan przyniosta w efek-
cie 441.988 zt oszczednosci, w tym 226.924 zi
oszczednosci na kosztach osobowych i 215.064 zt
na kosztach rzeczowych. W okregu zielonogo6r-
skim odpowiedziaty na wspomniany apel m. in.

zespoly pracownicze zaktadow prowadzonych
przez spoéidzielnie w Zeganiu, Sulecinie, Szpro-
towie, Swiebodzinie, Rzepinie, Gorzowie, Zie-
lonej Goérze i Miedzyrzeczu, przy czym na spe-
cjalne wyréznienie zastugujg zaktady w Zega-
niu i Miedzyrzeczu, ktére w okresie realizacji
swego zobowigzania zdotaty osiggngé bardzo
wysoki wskaznik wydajnos$ci pracy na 1 pra-
cownika, a mianowicie w Zeganiu zt 6.985 mie-
siecznie, a w Miedzyrzeczu zt 5.803 miesiecznie.
Nalezy podkresli¢, ze w pionie ZSS $redni pla-
nowany wskaznik wydajnosci na 1 pracownika
w zakladach otwartych wynosi w 1951 r.
w skali krajowej zt 3.993 miesiecznie. Zespoty
pracownicze zaktadéw w okregu rzeszowskim
podjety zobowigzanie obnizenia kosztow w sto-
sunku do 1950 r. o zt 182.538 oraz podniesienia
wskaznika wydajnos$ci pracy, przy czym war-
tos$¢ uzyskanych z tego tytutu oszczednosci wy-
niosta zt 197.686. Wartos¢ zobowigzan dtugofa-
lowych spoéidzielni okregu bydgoskiego prze-
kroczyta w 1951 r. sume zt 400.000. W okregu
szczecinskim zespo6t pracownikow kuchni w re-
stauracji Nr 1 PSS w Stargardzie realizujgc
swoje zobowigzania zdotat osiggna¢ wydajnos¢é
przy produkcji positkbw w wysokosci zt 5.750
miesiecznie na 1 pracownika produkcyjnego.
Za witasciwg postawe i wkitad prac-y w realiza-
cje wspomnianego zobowigzania zostaty wyroz-
nione i nagrodzone nastepujace pracowniczki:
kucharki — N. Kloch, E. Podkowiak, Br. Strze-
lecka, kier. kuchni P. Szkudlarek i pomoce ku-
chenne: |. Korzy¢ka, St. Pszczolinska, J. Bela,
K. Janson, M. Ambroziak, |. Jaskiewicz i St.
Karaskiewicz. W okregu gdanskim pracownicy
zaktadu przy ul. Stalina 30 w Leborku zobowig-
zali sie obnizy¢ koszty wtasne o 5% i podniesc¢
wydajnos$¢ pracy o 7%. W okregu rzeszowskim
pracownicy zakltadéw PSS w Przeworsku zo-
bowigzali sie podnies¢ wydajnos$¢ pracy, uzy-
ska¢ oszczednosci na energii elektrycznej i do-
ktadnie magazynowac¢ odpadki, co tgcznie sta-
nowito wartos¢ zt 6.400, a pracownicy PSS
w Lubaczowie zobowiagzali sie uzyskac¢ tacznie
zt 32.450 oszczednos$ci przez podniesienie wy-
dajnosci pracy i zmniejszenie ubytkéw naczyn
stotowych oraz na drobnych remontach i kon-
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serwacji lokalu. Pracownicy PSS w Brzozowie
zobowigzali sie obnizy¢ koszty przez lepsze wy-
korzystanie surowcOw, co stanowito wartosé
okoto 3.000 zi. Zobowigzanie zostato wykonane
w 137%.

Mozna by przytoczy¢ szereg dalszych zobo-
wigzan dilugofalowych, ktérych wykonanie
umozliwito w efekcie catemu pionowi zywienia
zbiorowego ZSS wydatnie obnizy¢ koszty i prze-
kroczy¢ planowany wskaznik wydajnosci pracy
na 1pracownika.

Zobowigzania okolicznosciowe

Najbardziej spontaniczne i masowe byly zo-
bowigzania zespotow pracowniczych zakladow
podejmowane w 1951 r. dla uczczenia 1 Maja,
7 rocznicy powstania PKWN i 34 rocznicy Wiel-
kiej Socjalistycznej Rewolucji Pazdziernikowej.
Podejmowanie tych zobowigzan potwierdza do-
konanie przetomu w postawie aparatu zywienia
zbiorowego spotdzielczosci spozywcéw i Swiad-
czy o wzroscie Swiadomosci spoteczno-politycz-
nej pracownikéw tego aparatu.

Najliczniejsze byty zobowigzania w zakresie
zwiekszenia asortymentu dan, podniesienia ja-
kosci produkowanych positkdw i usprawnienia
obstugi konsumentéw. Podjeli je m. in. pracow-
nicy PSS w tomzy, zespoly pracownicze zakta-
dow prowadzonych przez spéidzielnie w Glogo-
wie, Kozuchowie, Sulechowie, Nowej Soli, Mie-
dzyrzecu, Sulecinie, Zielonej Gérze i Lubsku.
CWyroznity sie zaktady w Miedzyrzecu), pra-
cownicy PSS w Kartuzach (plan obrotu na paz-
dziernik wykonany w 135%), w Sokolce itd.

Inne, niemniej liczne zobowigzania dotyczyty
spraw gospodarskich. Tak np. pracownicy za-
ktadu Nr 1w Wejherowie oczyscili butelki, kt6-
re od dluzszego czasu lezaly w piwnicy i dostar-
czyli je do punktéw skupu, a uzyskane pienig-
dze w kwocie 900 zt przekazali swietlicy dzie-
ciecej TPD; pracownicy stotéwki Nr 5 w Gdan-
sku (Lisia Grobla 88) skopali i obsiali warzy-
wami teren koto stotdéwki po godzinach pracy;
pracownicy PSS w Sztumie przebrali 5.000 kg
ziemniakéw oraz przeprowadzili gruntowne po-
rzadki sanitarne w zakiadach; pracownicy re-
stauracji Nr 1 w Elblggu uporzadkowali wta-
snymi sitami teren przed restauracjg, podwo-
rze i lokal, po przeprowadzeniu remontu; pra-
cownicy stotéwki Nr 6 w Gdansku wyremonto-
wali chlewy w celu umozliwienia spéidzielni
zaprowadzenia tuczu trzody chlewnej; pracow-
nicy PSS w tancucie przepracowali 429 godzin
w zwiazku z akcjg ,Z“ i uporzadkowali zaple-
cze gospodarcze, co dato 1.032 zt 50 gr oszczed-
nosci; pracownicy spotdzielni w Hajnowce usu-
neli wszelkie zanieczyszczenia powstate w cig-
gu roku, m. in, wymyli $ciany i okna lokalu;
w Bielsku Podlaskim pracownicy dokonali re-
montu dwéch piwnic; pracownicy PSS w Sa-
noku wybielili kuchnie w zaktadzie Nr 2, od-

gruzowali i wybielili dwie piwnice, wybielili
kuchnie, odmalowali lade i kredens bufetowy;
pracownicy PSS w Przeworsku oczyscili i od-

gruzowali plac spétdzielni, odmalowali piwnice
i kuchnie oraz przepracowali po 15 godzin przy
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zniwach w PGR w Milenlice; pracownicy PSS
wr Jarostawiu skrupulatnie zbierali odpadki, pu-
ste skrzynie i butelki, co dato 7.200 z} oszczed-
nosci; pracownicy PSS w Rzeszowie podniesli
wydajnos$¢ pracy, uzyskali oszczednosé na we-
glu i do minimum ograniczyli straty powstate
ze sttuczonych naczyn. Poniewaz w realizacji
tych zobowigzan uczestniczyto 100% pracow-
nikéw, wartos¢ zobowigzan wyniosta 35.808 z}
zamiast 31.448 zi.

Na ograniczenie procentu stluczek, oszczed-
nos¢ na opale, zuzycie $cierek itp. zwrécity uwa-
ge inne zespoly, m. in. kobiety zatrudnione
w cukierni ,Tecza" w Elblggu zmniejszyty ko-
szty prowadzenia zaktadu o 10% przez zmniej-
szenie ilosci stluczek, racjonalne zuzycie S$cie-
rek, proszku, mydta, papieru, gazu i Swiatla;
zespot pracownikéw stotowki Nr 2 w Leborku
zaoszczedzit 20% przydzielonego wegla; pra-
cownicy PSS w Kros$nie zaoszczedzili na sttucz-
kach w IV kwartale 1951 r. 10% w stosunku
do Il kwartatu oraz zniszczong odziez ochron-
ng doprowadzili do stanu uzytkowego, co dalo
385 zl oszczednosci. W okregu kieleckim zo-
bowigzania okolicznosciowe podejmowali pra-
cownicy zaktadow prowadzonych przez spot-
dzielnie w Kielcach, Ostrowcu S’wietokrzyskim,
Starachowicach, Opocznie, Jedrzejowie, Wto-
szczowej, Konskich," Kozienicach, Busku, San-
domierzu, Skarzysku i Pinczowie. Zobowigza-
nia te obejmowaly m. in. przeprowadzenie prac
porzadkowych, drobnych remontéw, Kkiszenie
kapusty na okres zimowy, przy czym prace te
wykonane zostaly dodatkowo po godzinach
stuzbowych. Zobowigzania spoétdzielni tego
okregu dotyczyly réwniez podniesienia wydaj-
nosci pracy i obnizenia kosztéw witasnych.

Wymienione zobowigzania podajemy przy-
ktadowo. Chociaz tagcznie sg one trudne do zsu-
mowania, niemniej jednak daja poglad na
ogrom wysitku wilozonego przez 'zespoly pra-
cownicze zakladéw zywienia zbiorowego pionu
ZSS w celu zadokumentowania wiezi z calg kla-
sg robotniczg budujgcg ofiarnym wysitkiem
ustréj socjalistyczny w naszym kraju.

Zobowigzania przys$pieszajg wykonanie planu

Bardzo liczng grupe stanowity rowniez zobo-
wigzahia, majgce na celu przedterminowe wy-
konanie planu obrotu i produkcji zaktadéw. Zo-
bowigzania te podejmowane byly przez zespoty
pracownicze zaktadéw w ciagu calego roku i do-
tyczyly one badz planéw kwartalnych, badz tez
w ostatnich miesigcach — planu rocznego. Dzie-
ki tym wtasnie zobowigzaniom pion ZSS maogt
zameldowaé¢ kierowniczym czynnikom w pan-
stwie na krajowej naradzie aktywu zywienia
zbiorowego zwotanej do Warszawy na 18 i 19
grudnia ub. roku przez Ministerstwo Handlu
Wewnetrznego o przedterminowym wykonaniu
rocznego planu obrotu zaréwno zaktadéw zam-
knietych jak i otwartych.

Z bardziej charakterystycznych zobowigzan
dotyczacych jakosci pracy zakltadéw nalezy m.
in. wymieni¢ zobowigzanie z terenu dziatania
PSS w Grudzigdzu, a mianowicie w restauracji
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.Zacisze“ kierownicy tego zakladu Cichocki
i Sandach, kelnerzy Kakel i Chudeszewicz, bu-
fetowa Winter oraz pracowniczki kuchni Zto-
binska i Sosonowska podjeli zobowigzanie, aby
wzorowym wykonaniem swoich obowigzkow nie
tylko przyspieszy¢é wykonanie planu obrotu
i produkcji, ale r6wniez nie dopuscili do zaist-
nienia potrzeby wpisania przez konsumentow
skarg do ksigzki zazalen. Podobne zobowigza-
nie podjeli pracownicy restauracji ,Popularna*“,
a pracownicy restauracji ,Centralna“ w Gru-
dzigdzu zobowigzali sie do sprawniejszej ob-
stugi konsumentéw, utrzymania stale w czysto-
Sci sal konsumpcyjnych i zaplecza gospodarcze-
go, a ponadto zobowigzali sie do zakopcowania
warzyw.

Obok zobowigzan zespotowych mozemy tak-
ze zanotowa¢ zobowigzania indywidualne, np.
Adam Marcinkowski, kier. zaktadu we Wto-
szczowej, zobowigzat sie obnizy¢ koszty wtasne
zaktadu przez wyeliminowanie godzin nadlicz-
bowych, zmniejszenie remanentéw magazyno-
wych i podniesienie kwalifikacji personelu.
Wincenty Rézanski, kucharz tegoz zakladu, zo-
bowigzat sie szkoli¢ 2 kandydatow na kucha-
rzy. Roman Brudzowicz, kierownik sekcji zbio-
rowego zywienia Spéidzielni w Konskich, zo-
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bowigzat sie przeprowadzi¢ szkolenie przy war-
sztacie pracy, poswiecajac na ten cel 15 godzin
wyktadowych, a Aniela Wtodarczyk, pracow-
niczka tejze sekcji zobowigzata sie stale prze-
szkala¢ bufetowe w zakresie rachunkowosci.
Osobng liczng grupe zobowigzan stanowity w ro-
ku ubieglym zobowigzania dotyczgce rozwoju
tuczu trzody chlewnej oraz wtasciwej zbidrki
odpadkéw pokonsurnpcyjnych. Zobowigzania te
wystapity gtownie w ostatnich miesigcach 1951
roku i jspowodowaly przekroczenie ustalonego
przez Centrale ZSS planu tuczu.

Z doswiadczen wspoéizawodnictwa pracy
w 1951 r. zespoly pracownicze zywienia zbioro-
wego pionu ZSS wyciggna niewatpliwie wnio-
ski praktyczne, ktére pozwolg na osiggniecie
jeszcze lepszych wynikéw w zakresie realizacji
planu na rok 1952, niz to miatlo miejsce w roku
ubieglym. Dzielgc sie swymi doswiadczeniami
i uwagami z zakresu wspotzawodnictwa pracy
na tamach czasopisma ,,Zywienie Zbiorowe",
mamy mozno$¢ spopularyzowania najlepszych
osiggnie¢ przodujacych zespotéw pracowni-
czych w ich walce o wykonanie kluczowych za-
dan zywienia zbiorowego na rok 1952.

MARIAN NICZMAN

Planomanie kujartalne uj roku 1952

Czasokresy planowania dzielg sie na trzy
zasadnicze grupy: planowanie wieloletnie, rocz-
ne oraz okresowe (kwartalne, miesieczne). Za-
sadniczg bazg planowania gospodarczego jest
zawsze plan wieloletni, ustalajgcy generalne
wytyczne rozwoju gospodarki krajowej. Plan
roczny ustala juz konkretne zadania do wyko-
nania w ramach planu wieloletniego. Dos$wiad-
czenia wykazaty jednak, ze plan roczny spo-
rzadzony co najmniej na 2 miesigce przed okre-
sem planu, nie uwzglednia nalezycie istotnych
mozliwosci wykonawczych aparatu planowania
oraz wzgledéw sezonowych. | dlatego okazato
sie konieczne sporzagdzanie planow kwartal-
nych. Plan kwartalny jest planem operatyw-
nym i bazuje zawsze na planie rocznym, zawie-
rajac w zasadzie te same co on elementy. Plan
kwartalny winien jak najgtebiej uwzgledniaé
sezonowos$¢, ktéra w duzym stopniu wplywa
na dziatalnos¢ przedsiebiorstwa, oraz opieraé
sie na realnych $rodkach do wykonania planu.

Plany kwartalne

Plan kwartalny, jak juz wspomniatem, wi-
nien obejmowac te same elementy co plan rocz-
ny, a wiec: plan produkcji i obrotu, plan trans-
portu, pracy i ptac. Dotychczas nie bylo pla-
nowania kwartalnego inwestycji i finansow,
gdyz elementy te nie ulegajg zmianom w ta-
kim stopniu, jak inne skiadniki planu kwar-
talnego, i w praktyce rozbicie kwartalne pla-
nu rocznego jest wystarczajgce.

Planowanie kwartalne odbywa sie w dwédch
etapach: 1) rozestanie wytycznych, 2) opraco-

wanie projektow planéw na podstawie otrzy-
manych danych, 3) zatwierdzenie planéw
kwartalnych. Pierwszy etap — opracowanie
i rozestanie wytycznych nalezy do kompeten-
cji resortu; drugi etap — plany kwartalne na
podstawie wytycznych opracowujg wszystkie
jednostki planujace zywienia zbiorowego,
a wiec zaktady — jako najnizsze jednostki pla-
nujgce, przedsiebiorstwa terenowe i centrale
(zbiorcze).

W planowaniu kwartalnym nalezy zwroécic
szczegb6lng uwage na koniecznos$é¢ planowania
przez zaklady, na ktérych spoczywa gtéwny
ciezar sporzadzania planéw. Biorgc pod uwa-
ge, ze plan kwartalny jest planem operatyw-
nym i winien by¢ wyrazem realnych mozliwo-
Sci rozwojowych, udziat zaldég zaktadow jest
przy sporzadzaniu planéw niezbedny. Nie moz-
na tu poming¢ nawet tych zaktadéw, ktore nie
sg jeszcze przygotowane do planowania, prze-
ciwnie, nalezy im przyjs¢ w tej dziedzinie
z pomocg i to witasnie jest obowigzkiem przed-
siebiorstwa terenowego.

Trzeci wreszcie etap — zatwierdzanie pla-
néw kwartalnych, nalezy do kompetencji rad
narodowych — jesli chodzi o plany regional-
ne, oraz resortu — jesli chodzi o plany cen-
tralne. Tryb i technika zatwierdzania planow
kwartalnych jest podobna jak w planowaniu
rocznym.

Zasadnicza role przy sporzadzaniu planéw
kwartalnych odgrywa przedsiebiorstwo tereno-
we. W lutym br. jednostki planujgce zywienie
zbiorowe przystagpity do opracowania planu na



Rok VI

Il kwartat. Jakie materialy byly do tego po-
trzebne? Podstawowym materiatem do opra-
cowania planu kwartalnego jest plan roczny —
nakaz w rozbiciu kwartalnym; plan ten win-
na posiada¢ kazda jednostka planujgca az do
zaktadu wigcznie. Nastepnym, bardzo waznym
materiatem, sa wytyczne resortu, ustalajgce za-
dania planéw kwartalnych, potem formularze,
instrukcje i zarzgdzenia wtadz centralnych co
do struktury produkcji, zaopatrzenia, recep-
tur itd. Dalszymi materiatami sg: sprawozda-
nia z wykonania planéw ubiegtych kwartatow.
Nalezy w tym miejscu podkresli¢, ze podsta-
wowa rzeczg dla planowania gospodarczego
jest posiadanie gruntownie przeanalizowanych
sprawozdan z realizacji planéw okreséw minio-
nych.

Poza wymienionymi materiatami jednostki
planujgce winny posiada¢: 1) doktadnie rozpra-
cowang baze tchniczno-organizacyjng istnieja-
cych zaktadéw wraz ze wskaznikami obrazujg-
cymi zdolno$¢ produkcyjng kuchni w zakla-
dach, zdolnos$¢ przepustowag sal konsumpcyj-
nych, ponadto podobne rozeznanie co do plano-
wanych do uruchomienia zakladow; 2) dane
odnos$nie sity nabywczej ludnosci.

Znajomos¢ sity nabywczej ludnosci odgrywa
powazng role przy sporzadzaniu planu zywie-
nia zbiorowego. Dostosowanie planu do sity
nabywczej konsumenta jest najlepsza gwaran-
cja jego wykonania. Opracowanie wielkosci sity
nabywczej ludnosci nalezy do kompetencji od-
dzialu NBP i dlatego terenowe przedsiebior-
stwa przed przystgpieniem do sporzadzania
planéw winny nawigza¢ kontakt z oddziatem
NBP w celu otrzymania odpowiednich mate-
riatbow. Poza tym jednostki planujace winny
jeszcze posiada¢ dane ze szczegoOtowej analizy
terenu dziatalnosci przedsiebiorstwa, a w szcze-
go6lnosci wiadomosci o tym, jakie zmiany w te-
renie zaszty w okresie sporzadzania planu,
wzglednie zajdg w przysziosci, a ktére moga
mie¢ wplyw na obroty przedsiebiorstwa. Moze
to by¢ na przykiad, powstanie nowych zakta-
déw pracy, wybudowanie nowych budynkéw
mieszkalnych, uruchomienie nowych arterii
komunikacyjnych, zmiany w stanie liczbowym
konsumentéw (zjazdy, wycieczki, naptyw tury-
stow itp.).

Po zebraniu tych materiatéw jednostki pla-
nujace przystepujg do ostatecznego sporzadze-
nia planu kwartalnego. Jak juz byto powiedzia-
ne, w skiad planu kwartalnego wchodzg: plany
szczego6towe, jak np. plan produkcji i obrotu,
sieci, zaopatrzenia itd. Sporzadzanie planu
kwartalnego rozpoczyna sie od opracowania
planu produkcji i* obrotu, jako elementu pod-
stawowego, od ktérego sg uzaleznione elemen-
ty pozostate.

Sporzadzanie planéw szczegétowych

Technika  sporzgdzenia planu produkecji
i obrotu polega na szczegétowym przeanalizo-
waniu kazdej pozycji planu rocznego — na-
.kazu w rozbiciu kwartalnym (w danym wypad-
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ku analizujemy Il kwartat z nakazu — planu)
oraz ustalenia stopnia powiekszenia tych pozy-
cji w oparciu o wprowadzenie nowego asorty-
mentu dan, powiekszenie ilosci wydawanych
positkow dzieki lepszej organizacji pracy,
zwiekszeniu zdolnosci przepustowej sal kon-
sumpcyjnych, zdolnosci produkcyjnej zakta-
déw. Dalej poprzez rozszerzenie dziatalnosci
zaktadéw, a wiec organizowanie imprez roz-
rywkowych, specjalnych ruchomych punktéw
wyzywienia podczas przewidywanych uroczy-
stosci itp. Jednym stowem przy opracowywaniu
planu produkcji i obrotu nalezy bra¢ pod uwa-
ge wszystkie wnioski, wyplywajgce z analizy
materiatdw niezbednych do sporzadzenia pla-
nu kwartalnego.

Po sporzadzeniu planu produkcji i obrotu
nalezy przystapi¢ do opracowania elementu jak
najscislej zwigzanego z tym planem, tj. do
planu zaopatrzenia. W oparciu o zaplanowang
ilos¢ dan wg grup asortymentowych (miesnych,
rybnych, macznych) i na podstawie ustalonych
norm zuzycia, ustala sie zapotrzebowanie su-
rowca do produkciji.

Dalszg czynnoscig bytoby ustalenie zrédet na-
bycia surowcéw, wykorzystujgc w jak najszer-
szym zakresie produkcje wiasnych baz zaopa-
trzenia (tuczarnie, gospodarstwa pomochicze),
a nastepnie miejscowe zrédta nabycia. Dalej
nalezy przystgpi¢ do opracowania planu sieci
jako elementu rowniez $cisle powigzanego
z planem produkcji i obrotu. Z jednej strony
konieczne jest Sciste przeanalizowanie kazdej
pozycji planu rocznego — nakazu w rozbiciu
kwartalnym, a z drugiej — planu produkcji
i obrotu kwartalnego. Biorgc pod uwage, ze
plan kwartalny winien przewidywa¢ wieksze
obroty niz plan — nakaz, nalezy badz powiek-
szy¢ ilos¢ zaplanowanych do uruchomienia za-
ktadow, wyptywajacg z nakazu, badz tez .nie
*zmieniajac planu sieci, spowodowac lepszg ich
lokalizacje oraz powiekszenie ilosci miejsc
(np. w ogrodkach, na werandach). W ramach
planu kwartalnego sieci nalezy réwniez uru-
chomi¢ zaktady sezonowe.

Dalszym waznym elementem planu kwar-
talnego jest zatrudnienie $cisle "powigzane
z planem produkcji i obrotu. Zasadniczg pod-
stawg planowania zatrudnienia jest wiec kwar-
talny plan produkcji i obrotu oraz nakaz pla-
nu rocznego zatrudnienia w rozbiciu na kwar-
taty. Generalng wytyczng w planowaniu za-
trudnienia jest stale podnoszenie wydajnosci
pracy na jednego pracownika poprzez akcje
wspotzawodnictwa, usprawnienia w pracy
i wnioski racjonalizatorskie. W oparciu o kwar-
talny plan produkcji i obrotu nalezy przeana-
lizowa¢ kazda pozycje planu rocznego zatrud-
nienia w rozbiciu kwartalnym (Il kwartal),
i przyjmujgc jako wytyczne podniesienie wy-
dajnosci pracy personelu — ustali¢ liczby pla-
nu kwartalnego zatrudnienia, zasadniczo w gra-
nicach planu — nakazu.

Scisle zwigzany z planem zatrudnienia jest
plan szkolenia. Po ustaleniu wiec ilosci za-
trudnionych konieczne jest zaplanowanie, ilu
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z tych pracownikéw bedzie przeszkolonych
i na jakich kursach. Jest rzeczg konieczng, aby
plan szkolenia uzgodni¢ z terminarzem prac
planistycznych i w odpowiednim czasie prze-
szkoli¢ personel jeszcze przed przystgpieniem
do opracowania planu.

Omowiona tutaj technika planowania kwar-
talnego stanowi raczej pewng probe opracowa-
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nia tego tematu. Zagadnienie to powinno by¢
przedmiotem dalszych szczegétowych rozwa-
zan. Ustalenie, wtasciwych metod i techniki
planowania rocznego i kwartalnego utatwi
w duzym stopniu jednostkom planujgcym pet-
nag mobilizacje wykonania zadan Narodowego
Planu Gospodarczego.
Mgr JOZEF ZAWADA

Jeszcze o0 przechoiuyiuaniu ziemniakom

Okres przedwios$nia i wiosny sprawia zazwy-
czaj wiele klopotéow z ziemniakami zaré6wno ma-
gazynierom jak i dziatom produkcji. Ziemniaki
zaczynaja kietkowaé¢, zagrzewac sie i wreszcie
ulega¢ zepsuciu. W przechowalniach powstajg
duze straty, przy kazdym przebieraniu wyrzuca
sie mnéstwo odpadkéw. Dzial produkcji narze-
ka, ze otrzymuje zty surowiec, ze w obieralni
odchodzi ok. 50% ziemniakoéw itd. A niewatpli-
wie i konsument ma niejednokrotnie pretensje,
ze podawane w zakladach zywienia zbiorowego
ziemniaki sg ,zdebiate“, sczerniate, niesmaczne
i bezwartosciowe.

Nic wiec dziwnego, ze w tym okresie, kiedy
przychowywane przez zime kieby budzg sie do
zycia i zaczynajg kietkowa¢, powodujgc duze
straty i tracgc swe wartosci odzywcze, powinno
sie poswieci¢ im nieco wiecej uwagi. Pamietac
nalezy, ze ziemniaki sg artykutami masowego
spozycia oraz ze w obrocie towarowym stanowig
powazng pozycje. Ubytki wiec, przekraczajgce
dopuszczalne minimum, powodujg wielkie straty
w o0golnym bilansie panstwowym. Z tego wzgle-
du zagadnieniu przechowywania ziemniakow
nalezy poswieci¢ kilka stow w mys$l zasady
oszczednosci w gospodarce narodowej i walki
o lepszg jako$¢. Pamietajmy, ze i najdrobniejsza
oszczedno$¢ odgrywa role w obnizeniu kosztow
witasnych, a tym samym w wykonaniu Planu
6-letniego.

Sktad chemiczny kiebow

Dla wyjasnienia zagadnienia strat i zmian za-
chodzacych w czasie przechowywania ziemnia-
kéw, musimy pokrétce przypomniec¢ sobie sktad
chemiczny kiebéw i omowi¢ zachodzace w nich
procesy zyciowe.
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Sktad chemiczny ziemniaka jest rozny, zalez-
nie od odmiany i wielu innych czynnikéw. Pod-
stawowym sktadnikiem pokarmowym jest skro-
bia. Ziemniaki zawieraja jednak i inne cen-
ne sktadniki. Np. w zwigzkach mineralnych waz-
nymi dla organizmu ludzkiego skitadnikami sg
wapn i zelazo. Poza tym ziemniaki sg zrodiem

witamin: gtéwnie witaminy Bi i B2 oraz wi-
taminy C.

Zawartos¢ ok. 75% wody w kiebach jest
przyczyng ich wrazliwos$ci nie tylko na tempe-
rature, w jakiej sie one znajduja, lecz takze
i na wilgotnos¢ powietrza, w rezultacie jest to
rowniez przyczyna Wiszelkich strat. Z tego
wzgledu nalezy wiec rozpatrzy¢, jakie to straty
w czasie przechoiwywania sa nieuniknione
i w jakim procencie oraz jakich strat mozna
i nalezy unikngé przez umiejetng pielegnacje
przechowywanych ziemniakéw. Poza tym omo-
wimy takze, jak racjonalna pielegnacja moze
uchroni¢ ziemniaki przed niekorzystnymi dla
konsumenta zmianami.

Ubytki naturalne

Ztozone do miejsca przechowywania ziem-
niaki przechodza tzw. okres uspienia, w czasie
ktérego wszystkie procesy zyciowe odbywajg
sie w nich nadal: kieby oddychaja, wyparowu-
ja wode, w okresie zas mniej wigcej marca za-
czynaja kietkowa¢ (w tym roku wyjatkowo
wczesniej).

W ptyw na parowanie wody i powstajace na
skutek tego straty na wadze wywiera tempe-
ratura oraz wilgotno$s¢ wzgledna powietrza,
w ktérym sie ziemniaki znajdujg. Badania na-
ukowe wykazaly, ze najintensywniejsze paro-
wanie ziemniakow powstaje zaraz po ich wy-
kopaniu z ziemi, zmniejsza sie¢ ono po 2 ty-
godniach. Od grudnia do marca pozostaje .pra-
wie na jednym poziomie, natomiast z kohcem
marca, w kwietniu i maju nastepuje ponowny
wzrost parowania. Badania radzieckie prowa-
dzone nad przechowywaniem ziemniakéw w In-
stytucie im. Plechanowa w Moskwie, wyka-
zaly nastepujgce straty na skutek parowania
wody, po trzech miesigcach przechowywania:
przy temp. 0° — 5,12%, przy temp. 3° — 5,53%".
Jak wynika z pordwnania tych dwéch liczb,
podniesienie temperatury powietrza powoduje
wieksze straty na.skutek parowania wody.

Inne badania naukowe nad przechowywaniem
ziemniakéw w temp. 2,5° i przy wilgotnos$ci
wzglednej powietrza 80— 85%' wykazaly straty
10,5% na wadze na skutek parowania w okre-
sie od maja do czerwca. Dlatego tez w okresie
intensywnego parowania, dla unikniecia nad-
miernych strat nalezy zwiekszy¢ wietrzenie
nocag, tj. wtedy, kiedy temperatura powietrza
jest nizsza od temperatury przechowalni, otwie-



Rok VI

ra¢ okna w dnie deszczowe, trzymac ziemniaki
w niewysokiej pryzmie.

Przyjrzyjmy sie jeszcze, jak wplywa na
straty i zmiany proces oddychania. Oddycha-
nie, jak wiadomo polega na tym, ze pochtaniany
przez kteby tlen z powietrza utlenia znajdujacy
sie w nich cukier, przy czym wydziela sie dwu-
tlenek wegla i woda. Do tego celu, potrzebne
sg skomplikowane procesy fermentacyjne, z kt6-
rych najwazniejszym jest przejscie skrobi
w cukier. Badania naukowe wykazaly, ze oddy-
chanie kiebow maleje w okresie od pazdzier-
nika do stycznia, pod wiosne za$ stopniowo
wzrasta; proces oddychania wzmaga sie rowniez
przy wszelkiego rodzaju okaleczeniach kigebow.

Temperatura otoczenia wywiera rowniez
wptyw na proces oddychania, przy czym ze
wzrostem temperatury zwieksza sie ilos¢ wy-
dzielanego dwutlenku wegla. Zawartos¢ skrobi
zmienia sie takze w czasie przechowywania:
w zaleznosci od temperatury obniza sie znacz-
nie w stosunku do poczatkowej wagi kiebow.
Zmiana ta nastepuje na skutek przejscia skrobi
w cukier oraz zuzycia cukru do procesu oddy-
chania. | tak wedtug badan naukowych po 4,5
miesigcach przechowywania w temperaturze
od 0 do 5° ubytek skrobi w ziemniakach podda-
nych doswiadczeniu wynosit od 79% do 9,6%
poczatkowej jej ilosci. Przy wyzszych tempera-
turach ubytek ten moze dojs¢ do ok. 30% . Ni-
zej podana tabela ilustruje zmiany iloSciowe
zachodzgce w kiebach ziemniakéw w rdéznych

okresach przechowywania, przy temperatu-
rze 2,5°.

sktad kteba w dniu od od od
ziemniaka w % wykopania X Il—l 11—V V—VI

Woda 76,73 7308 6980 6B
Skrobia 16,68 15,80 15,62 15,35
Cukier 0’8 2,09 1,67 1,55
Inne zwiagzki 1,64 164 164 1,64
Btonnik 1,99 195 193 1,89
Zwigzki azotowe 0,99 0,99 0,99 0,98
Zwigzki mineralne 1,09 1,09 1,08 1,08

1 10000 9,84 9273 83,69

Zmiany ilosciowe, tj. straty powstate na
skutek proceséw zyciowych, jak parowanie
(wysychanie), oddychanie itp. nazywamy ubyt-
kami naturalnymi w odréznieniu od ubytkéw
nadzwyczajnych, powstajacych na skutek dzia-
tania zarazkéw chorobowych, zaparzenia, prze-
marzniecia itp., czego rezultatem jest zawsze
gnicie kiebow.

Wedlug danych zamieszczonych w powyzszej
tablicy mozna stwierdzi¢, ze ubytki naturalne
wynoszg po trzech miesigcach przechowywania
3,86%, po pieciu miesigcach — 7,26%, po o$miu
— 11,31%.

Normy ubytkéw naturalnych w ziemniakach
ustala MHW w mys$l zarzadzen wydanych
w styczniu 1952 r. pt. ,Zbiér zarzadzen Mini-
sterstwa Handlu Wewnetrznego w sprawie ubyt-
kéw naturalnych®. Normy te dla ziemniakow
péznych, sktadowanych luzem wynoszg w %:
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Ubytek w 9%

W sktadach i piwnicach

Miesiagc przystoso-
wanych nieprzysto- w kopcach
niechtodzo- sowanych
nych

pazdziernik 14 14 ll
listopad Q08 09 11
grudzien 06 Q06 0,55
styczen 04 0,4 0,55
luty 04 05 07
marzec 06 09 11
kwiecien 11 1,4 14
maj 16 24 20
czerwiec 25 35 _

Jak zapobiec ubytkom nadzwyczajnym

Jakie stad wnioski dla pracownikow zakla-
dow zywienia zbiorowego?

Wyzej podane rozwazania pozwalajg na wy-
snucie wnioskéw, ze nieuniknione sa pewne
straty w czasie przechowywania ziemniakéw.
Majac jednak na uwadze niskie normy ubyt-
kéw naturalnych, wyznaczone przez MHW, na-
lezy, skierowac¢ caly wysitek wtasnie w okresie
wzmozonego parowania i oddychania ktebow,
na ich szczegolnag pielegnacje. Racjonalne wie-
trzenie, o czym byta juz mowa, czeste prze-
bieranie, usuwanie kietkéw, usuwanie resztek
z przebrania, moze ograniczy¢ wszelkie ubytki
do minimum. Utrzymywanie mozliwie niskiej
temperatury i odpowiedniej wilgotnosci po-
wietrza w miejscach przechowywania ziemnia-
koéw jest warunkiem nieodzownym nie tylko dla
zapobiezenia stratom, lecz takze i zmianom ja-
kosciowym. W piwnicach zaktadéw zywienia
zbiorowego ziemniaki w tym okresie nie po-
winny by¢ skladane w pryzmy wyzsze niz 1 m.
_Przy odbiorze nowych transportéw powinno
sie sprawdzi¢ towar nie tylko wagowo, lecz
i jakosciowo. Towar gorszy jak najszybciej da-
wac¢ do produkciji, inne partie towaru starannie
przebiera¢. Przy przebieraniu ziemniakow nie-
dozwolone jest ich gwaltowne rzucanie i dep-
tanie. W tym okresie bowiem, kiedy tempera-
tura powietrza znacznie sie podnosi, ziemniaki
stajg sie b. wrazliwe na choroby; m. in. tzw.
czarna plamisto$¢ kiebdéw (czernienie we-
wnatrz rdzenia ziemniaka) powstaje na skutek
uderzen i zmiany temperatury na wiosne.

Wszelkie wiec zabiegi pieleghacyjne majag na
celu zachowanie jak najlepszych witasciwosci
surowca. Skietkowane i nadmiernie wyparo-
wane ziemniaki utrudniajg prace obieraczkom,
powodujg duze ubytki w dziale produkcji i dla
konsumenta stajg sie niesmacznym i matowar-
toSciowym pozywieniem.

W okresie wiosennym magazynier powinien
pamieta¢ o zabezpieczeniu ziemniakéw przed
dziataniem Swiatta, pod wptywem ktérego ziem-
niaki nie tylko rosng, lecz cate kieby zielenieja,
a skorka ich twardnieje. Zielenienie kiebdéw
powoduje zwigzek chemiczny zwany solaning,
ktora jest substancjg trujacga. Chociaz ostatnie
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badania naukowe stwierdzily, ze znajdujgca sie
w pozieleniatej warstwie podskérnej ktebu so-
lanina nie jest zwigzkiem rozpuszczalnym
w wodzie, to jednak bezpieczniej jest nie do-
puszcza¢ do jej powstawania.

W zwigzku ze zmianami jako$ciowymi, wy-
stepujgcymi w czasie przechowywania ziemnia-
kéw, nalezy réwniez wspomnie¢, ze w czasie
przechowywania zmniejsza sie stopniowo za-
wartos¢ witaminy C. | tak wg badan Bialorus-
kiego Sanitarnego Instytutu Naukowo Badaw-
czego poddane doswiadczeniom odmiany ziem-
niakbw w czasie przechowywania od pazdzier-
nika do marca stracity 48,4%' do 67,8% zawar-
tosci witaminy C. Na og6t mozna stwierdzic,
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ze najwieksze straty witaminy C wykazujg od-
miany ziemniakéw Zle sie przechowujgcych.
Bardziej trwatg od kwasu askorbinowego jest
grupa witamin B. Warto$ci odzywcze ziemnia-
kéw sa uwarunkowane zawartosScig witaminy
antinewritowej Bi i antipelagrinowej Ba.
Ziemniaki wiec na réwni z bialtym chlebem,
jajami i mlekiem stanowiag w racji zywnoscio-
wej gtowne zrédio tych trzech witamin. Dla-
tego tez umiejetne przechowywanie ziemnia-
kéw, niedopuszczenie do gnicia i wiedniecia
daje gwarancje dostarczenia odpowiedniego su-
rowca dziatowi produkcji, a konsumentowi
smacznej, zdrowej i wartosciowej potrawy.

Mgr. inz. MARIA DRAGANSKA

Pokitosie zjazdu i narady produkcyjnej*)

Bytem uczestnikiem niejednego zjazdu i nie-
jednej narady. Ale zjazd poznanski wywart na
uczestnikach specjalne wrazenie. Nie dlatego,
ze aula Akademii Handlowej w Poznaniu byta
wypetniona po brzegi. Ale dlatego, ze wypet-
niali ja pracownicy przemystu gastronomiczne-
go, ktérzy przybyli tu z catej Polski.

Pracownicy zaktadéw zywienia zbiorowego
wczoraj i dzis... Jakze wraz z catym narodem
przeszli dalekg droge! Wczoraj, kilka lat temu,
spychani poza nawias spotecznosci ludzkiej,
walczgcy o swe prawa ludzkie, dzi$ wigczajg
sie do szeregow tych, ktérzy w znojnym tru-
dzie, pod przewodnictwem Polskiej Zjednoczo-
nej Partii Robotniczej, budujg lepsze jutro.

Wczoraj, kilka lat temu, zabiegajgcy o taska-
wy napiwek, poniewierajacy godno$¢ ludzka,
dzi$ majg swoj zwigzek zawodowy, ktéry pro-
stuje ich grzbiety, typuje przodownikéw pracy,
kieruje wspoétzawodnictwem, przodujacy zespot
obdarza sztandarem przechodnim.

Tak byto w Poznaniu: w eliminacji krajowej
pierwsze miejsce we wspoOtzawodnictwie zajat
zespot pracownikéw restauracji ,Staromiejska*“
w Krakowie. Poza nagrodg pieniezna zespét
otrzymal najwyzsze wyrd6znienie — sztandar
przechodni, ufundowany, zaréwno jak i nagro-
dy, przez Zarzad Gtéwny Zw. Zaw- PPS.
Zespoly kilku innych zaktadow otrzymaly procz
nagrod pienieznych proporce przechodnie.

A pod koniec uroczystosci, dyr. nacz. CZPG
ob. Leon Mackiewicz udekorowat dwoch kelne-
row i jedng sprzataczke odznakami przodowni-
kéw pracy. To, co wczoraj, kilka lat temu, mo-
gto sie wydawac¢ nieziszczalnym marzeniem,
dzi§ ob. Sucharenko, zdobywca pierwszego
miejsca we wspotzawodnictwie indywidualnym,
kelner Lubelskich Zaktadéw Gastronomicznych
— nosi na piersi odznake przodownika pracy.

*) Dnia 3 lutego br. odbyt sie w Poznaniu krajowy
zjazd, poswiecony sprawie wspotzawodnictwa w prze-
mys$le gastronomicznym pionu CZPG, zwotany i zorga-
nizowany przez Zarzad Gtéwny Zwigzku Zawodowego
Prac. Przem. Spozywczego. Bezpos$rednio po tym,
w dniach 4 i 5 lutego odbyla sie narada gospodarcza
dyrektoré6w przedsiebiorstw terenowych w pionie
CZPG.

Owa odmiennos¢ wrazen, wywotanych zja-
zdem w Poznaniu, byta wywotana i innymi
okoliczno$ciami — licznymi zobowigzaniami,
jakie sktadaty zalogi wielu zaktadéw z r6znych
stron kraju. Padaly tez i nowe, wyzsze normy
ze strony zespotow zatrudnionych w ciastkar-
niach. Wszystkie te zobowigzania miaty jedng
wspoblng nute: aby jak najlepiej, jak najgodniej
wypetni¢ swoje obowigzki na odcinku zywienia
mas pracujacych. Czes$¢ oficjalng zakonczono
ods$piewaniem Miedzynarodowki.

Uczestnicy zjazdu z pewnoscig zawiezli do
swych zaktadow pracy goraca zachete do zdwo-
jenia wysitkéw zatogi, aby plany wykonywane
byty przed terminem, aby zywienie mas pra-
cujacych podciggna¢ na wyzszy szczebel.
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Narada gospodarcza dyrektorow przedsie-
biorstw terenowych w pionie CZPG byta na-
prawde narada roboczg. Obrady trwaly przez
peine dwa dni, od rana do pdéznego wieczoru.
Przedyskutowano zasadnicze sprawy, jakie
u progu trzeciego roku Planu 6-letniego stoja
przed pionem CZPG. Narady otworzyt referat
dyr. Turbowieza (podajemy go w skréceniu na
innym miejscu). Na podkre$lenie zastuguje
metoda pracy: referaty na poszczegélne zagad-
nienia wygtaszali dyrektorzy przedsiebiorstw
terenowych, biorgc za podstawe do rozwazan
teoretycznych konkretne przyktady (dodatnie
lub ujemne), jakie istniejga w danym przedsie-
biorstwie. (Referaty te, oczywiscie w skrétach,
drukowaé bedziemy w ,Zywieniu Zbioro-
wym*®). Po kazdym referacie byta ozywiona,
rzeczowa dyskusja, ktora miata charakter nie
biadolenia i wyliczania trudnos$ci, z jakimi wal-
czy¢ trzeba, ale dzielenia sie doswiadczeniami,
jak pokonywac¢ trudnosci, jakie tu i owdzie ist-
nieja. Totez ob. Mackiewicz, nacz. dyrektor
CZPG, podsumowujgc dyskusje stusznie stwier-
dzit, ze narada cel swoj osiaggneta, bo uzbroita
dyrektorow w orez do walki o lepsze wykony-
wanie zadan, jakie ma do spetnienia zaréwno
caly pion jak i kazde poszczegdlne przedsie-
biorstwo w trzecim roku Planu 6-letniego.

Do zjazdu i narady poznanskiej jeszcze po-
wrécimy. Red.
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Walka o jakosSC kadr iu zyujieniu zbioroinym

Gtéwny czynnik, majacy decydujgcy wptyw
na wysokos$¢ i jakos¢ wykonywanych planéw
Zywienia zbiorowego, stanowiag kadry.

Pracownicy wszystkich szczebli aparatu zy-
wienia zbiorowego udowodnili niejednokrotnie
swojg wartos¢ spoteczng, fachowos$é, zdolnosc
do mobilizacji sit w trudnych etapach walki
o plan, czego przyktadem jest wykonanie zadan
planu roku ubiegtego. Analiza przebiegu wyko-
nania planu ujawnia rownoczes$nie, ze w kolek-
tywie pracowniczym zywienia zbiorowego znaj-
dujag sie rowniez stabsze oddzialy, nie nadaza-
jace za ogo6lnym tempem rozwoju. Wynikiem
tego jest nizsze wykonywanie, a nawet nie-
kiedy i niewykonywanie planu w poszczegol-
nych przedsiebiorstwach czy zakfadach. Znaj-
duje to wyraz w zitej obstudze konsumenta przez
poszczegodlnych pracownikow, w niedostrzega-
niu i czesto lekcewazeniu istotnych potrzeb tych,
dla ktorych dziatalnos¢ zaktadéw jest prowa-
dzona. Lekcewazacy stosunek do wykonywa-
nych zadan pojawiat sie takze wsréd niektorych
pracownikéw administracyjnych, nie dostrze-
gajacych, ze zalatwiane, a czesto niezatatwiane
sprawy nie sg celem same dla siebie, ale sta-
nowi¢ majg pomoc dla pracy operatywnych pra-
cownikéw, utatwia¢ i usprawnia¢ winny spet-
nianie spotecznej funkcji zywienia zbiorowego.

Walka o plan, o jako$¢ wykonywanych za-
dan, tak jak kazda walka wymaga stosowania
podstawowych zasad strategii. Oddziaty, pozo-
stajace zbyt daleko w tyle, ostabiajg pozycje
przednich oddziatbw i wskazujg na powazne
niebezpieczenstwo. Statg zasadg musi by¢ umac-
nianie zdobytych pozycji i podcigganie tytow.
Jakie z tej zasady wyciggna¢ nalezy wnioski
w dziedzinie kadr zywienia zbiorowego?

Walka o jakos¢ kadr

Na pierwszym miejscu nalezaloby postawic
konieczno$¢ zmiany ustosunkowania sie kierow-
nikow zaktadow czy przedsiebiorstw do swoich
kadr. Dobor kadr nastepuje w stosunku do za-
dan wyznaczonych dla kazdego ogniwa aparatu
Zywienia zbiorowego. Zbyt czesto stosowang
tendencja jest sztuczne powiekszanie zadan,
mnozenie ogniw, tworzenie nowych komodrek
organizacyjnych czy ,stanowisk pracy“ w celu
zwiekszenia ilosci pracownikow.

Ta niestuszna walka o ilos¢ powinna sie prze-
ksztatci¢ w stuszng walke o jakos$¢ kadr. Two-
rzenie rezerw pracownikéw, powstajacych
z przekroczenia ich ilosci w stosunku do wy-
konywanych zadan, nie daje gwarancji wyko-
nania planéw, nie mdéwigc o szkodliwosci go-
spodarczej tego systemu, wigzacej kadry po-
trzebne w innych dziedzinach wytwdérczosci czy
handlu. Nie moze by¢ mowy o spetnieniu zadan,
jezeli na kazdym szczeblu organizacyjnym nie

bedzie kadr o odpowiednim poziomie ideolo-
gicznym i fachowym. | tu lezy wtasnie zadanie
odpowiedzialnych kierownikéw przedsiebiorstw
czy zaktadow.

Dziatalno$¢ zywienia zbiorowego polega na
produkcji, na przetwarzaniu surowcow w po-
trawy gotowe do spozycia oraz na organizowa-
niu warunkow ich spozycia przez konsumentow.
Nastepuje tu wiec zaspokojenie pierwszych po-
trzeb i to potrzeb majacych decydujacy wplyw
na zdrowie. Od tego wiec, w jakim zakresie
pracownicy zaktadéw posiadajg znajomos¢ ra-
cjonalizacji zywienia, technologii produkcji
i techniki obstugi, zalezy speinienie spotecznej
funkcji zywienia zbiorowego. Ocena, w jakim
stopniu funkcja ta jest speiniana, ksztattuje sie
u konsumenta na podstawie obserwacji kadr,
z ktorymii styka sie korzystajgc z zaktadéw zy-
wienia zbiorowego. Stwierdzi¢ nalezy, Zze nie
zawsze opinia ta jest pozytywna. Wynika to
z faktu, ze sg jeszcze pracownicy, uwazajgcy
za cel swojej pracy produkcje i sprzedaz dro-
gich i matowartosciowych potraw i wykonujacy
prace tak, jak gdyby ich pracodawcg byto nie
spoteczenstwo, a dawny kapitalista wtasciciel.

Wypadki tego rodzaju muszg by¢ sygnatem
alarmowym, poniewaz jednostki nie posiada-
jace dostatecznego uswiadomienia bgdz $Swiado-
mie uprawiajacy szkodliwg robote podrywajg
dobre imie i wysokie osiggniecia tysiecy war-
tosciowych pracownikow zywienia zbiorowego.

Nie mozna prowadzi¢ polityki kadr bez zna-
jomosci kadr posiadanych. Kierownicy przed-
siebiorstw choruja niekiedy na krétkowzrocz-
nos¢ polegajagca na tym, ze znaja i widzag tylko
tych pracownikéw, z ktérymi bezposrednio pra-
cuja. Nie dostrzegajg natomiast wartosciowych
kadr pracujgcych na nizszych szczeblach badz
w placéwkach terenowych. Kierownik przed-
siebiorstwa czy zakladu nie moze by¢ odizolo-
wany od zagadnien personalnych nie tylko dla-
tego, ze ponosi za nie odpowiedzialnos¢, ale po-
niewaz pozbawitby sie wplywu i moznosci
ksztaltowania najwazniejszego czynnika, od
ktérego uzalezniona jest dziatalno$¢ i wykony-
wanie zadan.

Rozeznanie kadr

Rozeznanie kadr daje podstawe do opraco-
wania diugofalowego planu dziatania. Omowi-
my krotko wazniejsze elementy tego planu.
Pierwszym elementem jest struktura zatrudnie-
nia. Zywienie zbiorowe przynosi nie tylko wy-
zwolenie kobiet od ucigzliwych prac w gospo-
darstwie domowym i umozliwia im wigczenie
sie do dziatalnosci produkcyjnej, ale stanowi
robwniez ogromny warsztat pracy przeznaczonej
dla kobiet. Zatrudnienie kobiet w poszczegdl-
nych przedsiebiorstwach wykazuje rozpietos¢
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od 40% do ponad 80 % og6tu zatrudnienia. Sze-
reg zaktadéw i przedsiebiorstw potrafito prze-
kroczy¢ przecietne 60% zatrudnienia, inne nie
dociggajag do niej. Statym zadaniem jest zwiek-
szanie zatrudnienia kobiet. Niektdre typy zakta-
dow zywienia zatrudniajg prawie wytacznie ko-
biety (stotdwki), a istnieje mozliwos¢ dopro-
wadzenia do 100% zatrudnienia kobiet w ta-
kich réwniez zakladach, jak kawiarnie, cukier-
nie, czy jadtodajnie bezalkoholowe oraz zwiek-
szenia % zatrudnienia kobiet w pozostalych
zaktadach.

Nastepny element stanowi przygotowanie
kadr do speiniania zadan. Kazdego pracownika
oceniamy w pracy, w trakcie wykonywania obo-
wigzkéw czy tez otrzymanych zleceh. Ocena ta
pozwala na rozréznienie pracownikéw wyroz-
niajgcych sie od tych, ktérzy zZle spetniajg swoje
obowigzki. Pierwsza grupa pracownikéw musi
by¢ wtasciwie oceniona i nagrodzona za wy-
dajng prace. Wsréd pozostatych przeprowadza-
my rozeznanie przyczyn ich niedostatecznej
pracy. Wszedzie tam, gdzie stwierdzimy, iz po-
prawa nie nastapi, ze styl pracy jest wynikiem
Swiadomego stosunku majgcego swoje zrédio
i genealogie w kapitalistycznym ustroju, usu-
wamy te jednostki, uwalniajac aparat od ucigz-
liwych, a czesto i szkodliwych elementéw. Wiek-
szos¢ jednak pracownikéw wykazuje niedo-
ciagniecia w pracy, spowodowane brakiem opie-
ki, pomocy i szkolenia.

Szkolenie stanowi nastepny element poprawy
jakosci pracy kadr zywienia zbiorowego. Dos-
wiadczenia roku ubiegtego wykazaly, ze czesto
szkolenie traktowane byto przez kierownikéw
przedsiebiorstw jako zto konieczne, jako prze-
szkoda w normalnej pracy. Takie ustosunkowa-
nie sie do szkolenia spowodowalo, ze tak po-
wazne piony jak CZPG i CRS ,Samopomoc
Chtopska“ nie wykonaty planu szkolenia na
1951 rok. Stalo sie ono réwniez przyczyna tego,
iz duzy procent pracownikéw przeszkolonych
w zawodzie wykonuje funkcje niezgodne z na-
bytym przeszkoleniem, a cze$¢ nawet pracow-
nikbw wyszta w ogéle z aparatu zywienia zbio-:
rowego. Warunkiem jakosciowego wykonania
planu szkolenia 1952 roku jest catkowita zmia-
na ustosunkowania sie kierownikéw i pracow-
nikobw do tego zagadnienia.

Kierownik widzie¢ musi w szkoleniu skutecz-
ny $rodek do podwyzszenia jakosci i wydajno-
Sci pracy podlegtego personelu. Pracownik —
moznos$¢ uzyskania potrzebnej sumy wiadomo-
sci fachowych i uswiadomienia spoteczno-poli-
tycznego, pozwalajacego na wiasciwe wykony-
wanie swojego zawodu.

Szkolenie musi wyrobi¢ u pracownikéw po-
czucie wartosci wykonywanego zawodu, prze-
Swiadczenie o jego wysokiej spotecznej przy-
datnosci.

Dobor pracownikéw na szkolenie nie moze
by¢ przypadkowy i odbywaé sie w ostatniej
chwili przed rozpoczeciem kursu. Jedynie pla-
nowy dobor, harmonogram wysytania na kursy,
koordynacja terminéw kursow centralnych i te-
renowych przyniosg pozgdane wyniki szkolenia.

Rok VI

Po zakonczeniu szkolenia pracownik wracajgcy
do pracy spotka¢ sie musi z zyczliwg opieka
i pomoca ze strony przedsiebiorstwa. Stosowa-
nie awansow i wyrdznien stanowi¢ bedzie do-
datkowy bodziec do podwyzszania kwalifikacji
i wtasciwe uznanie za osiggniete wyniki. Inng
forme wyréznienia stanowi przesuwanie na bar-
dziej odpowiedzialne placowki, powierzanie
trudniejszych zadan i ocenianie zgodnie z wkta-
dem pracy. Pomoc przejawia¢ sie winna row-
niez w inicjowaniu dalszego pogtebiania zdoby-
tych wiadomosci, w dostarczeniu potrzebnych
materiatldw oraz stosowaniu warunkéw dla dal-
szego ksztalcenia w zawodzie. Jak najwiece]
stosowacé nalezy wysuwanie wyrdzniajacych sie,
przeszkolonych i odpowiednio przygotowanych
pracownikéw, nie obawiajgc sie powierza¢ im
najbardziej odpowiedzialnych kierowniczych
funkcji, poniewaz dali dowody tego, ze potra-
fia nad soba pracowac i znajg dobrze spoteczng
odpowiedzialno$¢ spetnianej pracy.

Dob6r nowych kadr

Zwiekszajgce sie zadania zywienia zbiorowe-
go, uruchamianie nowych zakladéw — powo-
dujg koniecznos$¢ doboru nowych kadr. Trzeba
Smiato siega¢ po nowe kadry ze Srodowiska ro-
botniczo-chtopskiego. Nie nalezy sie obawiac
przyjmowania do pracy ludzi, ktérzy nigdy
w handlu nie pracowali. Jezeli chca sie nauczy¢
zawodu, to nauczag sie go predko. Prace prak-
tyczne i wiadomosci uzyskane na kursie szko-
leniowym uczynig z tych ludzi petnowartoscio-
wych pracownikéw, rozumiejgcych swoje obo-
wigzki znacznie lepiej od niejednego tzw. ruty-
nowanego .fachowca“.

Dalszym elementem wychowania i mobiliza-
cji kadr jest wspotzawodnictwo pracy. Jest ono
podstawowym prawem ustroju socjalistycznego.
Wspéizawodnictwo socjalistyczne polega na
wzajemnym wspoétdziataniu, wzajemnej pomo-
cy, podczas ktorej pojawia sie wsrdd pracowni-
kéw daznos¢ do podciggania zacofanych do po-
ziomu, dazno$¢ do osiggania wysokiej wydajno-
Sci pracy. Wspéizawodnictwo jest nie tylko mo-
torem wzrostu wydajnos$ci pracy, ale twérca
nowych stosunkédw pracy, pogtebienia nowego
socjalistycznego stosunku do pracy.

Tworcze wartosci wniesé musi rowniez zakty-
wizowanie ruchu racjonalizatorskiego. Uspraw-
nianie pracy nie lezatlo w interesie najemnych
pracownikéw, poniewaz nie zwiekszato ich za-
robkéw, pomnazato natomiast zyski wtascicieli
przedsiebiorstw. Dzis, gdy wktad pracy znaj-
duje wyraz w dochodzie spotecznym, kazde
usprawnienie nie tylko utatwia prace, lecz przy-
nosi bezposrednie korzysci materialne.

Wyrazem nowego stosunku do pracy musi
by¢ réwniez system zarzadzania. Zasada jedno-
osobowego kierownictwa zespolona jest Scisle
z aktywnym udziatlem mas w kierownictwie.
Kontrola prowadzona od dotu, konstruktywna
krytyka podejmowana przez masy pracownicze
jest urzeczywistnieniem udzialu mas w zarzag-
dzaniu. ,My, kierownicy — mowi towarzysz
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Stalin — widzimy rzeczy, wydarzenia, ludzi
tylko z jednej strony, powiedziatbym od goéry,
a wiec nasze pole widzenia jest mniej lub wie-
cej ograniczone. Na odwrot — masy widzg rze-
czy, wydarzenia, ludzi z innej strony — powie-
dziatbym z dotu, ich pole widzenia jest zatem
rowniez do pewnego stopnia ograniczone. Aby
otrzymac¢ prawidlowe rozwigzanie zagadnienia
nalezy polaczy¢ te dwa doswiadczenia. Tylko
w takim wypadku kierowanie bedzie prawidio-
we“.

Wiez z kolektywem pracowniczym, state pod-
wyzszanie jego kwalifikacji, korzystanie z dos-

Realizacja planu

Potrzebe wzmozonego szkolenia kadr zrozu-
miemy, pamietajgc stowa Lenina: ,Kiedy nowa
klasa wystepuje na widownie dziejowg w cha-
rakterze wodza i kierownika spoteczenstwa, ni-
gdy nie obywa sie to bez okresu najsilniejszego
miotania, wstrzgsow, walk i burz z jednej stro-
ny, a zdrugiej bez okresu niepewnych krokéw,
eksperymentow, chwiejnosci, wahan co do wy-
boru nowych metod dziatania, odpowiadajacych
nowym obiektywnym warunkom®.

Narod nasz znajduje sie w tym szczesliwym
potozeniu, ze petng garscig moze czerpac i czer-
pie z bogatych doswiadczeh Zwigzku Radziec-
kiego, okres wiec wahan w szukaniu nowych
drog ulega znacznemu skréceniu. | dlatego wta-
$nie wiemy, ze objecie wtadzy przez proletariat
i pracujgce chiopstwo, przebudowa ustroju go-
spodarczego, a m. in. tworzenie zakladéw zy-
wienia zbiorowego, nieznanej w ustroju kapita-
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wiadczen i krytyki pracownikéw wytwarza pel-
ng zrozumienia wspotprace i pragnienie osiaga-
nia wspoélnych zamierzen. Nie ma takich trudno-
Sci, nie ma takich zadan, ktoére przez dobry
aktyw pracowniczy nie beda mogty by¢ poko-
nane. Wtasciwie uswiadomiony aktyw bedzie
realizowatl smiate plany nie dlatego, ze takie
sg zarzadzenia administracyjne, ale dlatego, ze
rozumie potrzebe i celowo$¢ wykonania swego
planu, stanowigcego czastke zadania, ktéremu
na imie Plan 6-letni, przynoszacy realizacje
trwatej podstawy wolnosci i dobrobytu.
TADEUSZ SZTUCKI

szkolenia u; CZPG

listycznym formy zywienia mas pracujgcych,
wymaga catego zastepu wyszkolonych zawodo-
wo i ideologicznie pracownikow.

.Plan szkolenia CZPG w roku 1951 poddany
zostat rewizji. Pierwotnie bowiem opracowany
plan okazat sie nierealny. Po pierwsze dlatego,
ze byt zbyt wysoki; po drugie dlatego, ze zostat
opracowany mechanicznie, bez glebszego przea-
nalizowania mozliwosci przedsiebiorstw, na kté-
rych spoczywat ciezar zorganizowania szkole-
nia. Na o0go6lng liczbe 14.000 zatrudnionych
w owym czasie pracownikéw, wyznaczono do
przeszkolenia 5.739, tzn. 40% ogo6tu zatrudnio-
nych, podczas gdy w innych przedsiebiorstwach,
podlegtych MHW, plany szkolenia nie przekra-
czaly 15%. Zdarzaly sie czesto wypadki, ze
przedsiebiorstwo musiato organizowac¢ kurs dla
danego typu pracownikow na 40 oso6b, podczas
gdy ogolna ilos¢ tych pracownikéw w zakla-
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dach podlegtych przedsiebiorstwu .wynosita tyl-
ko 5— 10 oséb.

Po reorganizacji Dziatu Szkolenia CZPG i do-
ktadnym przeanalizowaniu dotychczasowego
planu, wystgpiono we wrze$niu 1951 r. do
MHW o zmniejszenie planu na rok 1951 do ogél-
nej ilosci przeszkolonych 2.540 oso6b, co stanowi-
to 15,8% zatrudnionych. W rzeczywisto$ci prze-
szkolono 3.476 pracownikéw, przekraczajac
plan o 27%.

W ostatecznym wyniku realizacja planu szko-
lenia na rolk 1951 przedstawiata sie nastepujgco:
24 kursy kelneréw (absolwentow 721), 20 kur-
s6w bufetowych (566), 10 kurséw blokierek
(250), 1 kurs garmazeréw (13), 6 kurs6w maga-
zynieréw (142), 2 kursy technikéw normowa-
nia pracy (55), 1 kurs referentéw statystyki (33),
1 kurs planistow (23), 18 kursow kalkulatorow
rozliczeniowcow (473), 1 kurs zaopatrzeniow-
cow (33), 2 kurso-konferencje aparatu kierowni-
czego (101), 8 kursow kierownikéw zakladow
(245), 1 kurs kierownikéw sekcji kadr (34),
1 kurs kierownik6w komorek szkolenia zawo-
dowego (22), 1 kurs referentow ubezpieczenio-
wych (22), 1 kurs starszych ksiegowych (36),
3 kursy dyrektoréw przedsiebiorstw (75), 1 kurs
planistow finansowych (29), 1 kurs kierownikéw
sekcji rozliczen (35), 3 kursy pracownikéw fi-
nansowych (109), 14 kurséw kucharzy (459).

Kurs w Jeleniej Goérze dla zastepcéw dyrektoréw do
spraw produkcyjno-handlowych.

W ten sposéb na koniec 1951 roku CZPG miat
przeszkolonych pracownikéw we wszystkich
pianach pracy, od pracownikéw produkcyjnych
poczawszy, do dyrektor6w przedsiebiorstw
wigcznie.

Szkolenie centralne przeprowadzane byto
w Parnstwowych Osrodkach Szkolenia Kadr Zy-
wienia Zbiorowego w Jeleniej Gérze, Legnicy
i Warszawie, bedgcych w administracji CZPG
oraz w Panstwowym OsSrodku Szkolenia Kadr
Handlowych we Wroctawiu.

Nalezy zaznaczy¢, ze na kursach dla kucharzy
przeszkolono rowniez pracownikow skierowa-
nych z Kolejowych Zaktadow Gastronomicz-
nych, PBP ,Orbis“ oraz czesciowo ze Zwigzku
Spotdzielni Spozywcéw.

Rok VI

Zgodnie z zarzagdzeniem PKPG w okresie fe-
rii gtownych w zakladach podlegtych CZPG
odbywato praktyki w lipcu 572 aw sierpniu 451
ucznidw $rednich szkét handlowych, gastrono-
micznych i administracyjnych oraz 159 w lipcu
i 124 w sierpniu studentéw wyzszych uczelni.

Analiza planu szkolenia na rok 1952 powinna',
by¢é przeprowadzona w powigzaniu z wynikami!
szkolenia na rok 1951, z zadaniami przedsie-
biorstw gastronomicznych na rok 1952 oraz;
z kierunkami szkolenia i iloscig absolwentéow,
jakie opuszczg w roku biezacym mury szkét ga-
stronomicznych, stanowigc baze kadrowa dla
naszych przedsiebiorstw.

Zatwierdzony plan szkolenia dla CZPG na rok
1952 obejmuje: 12 kursow dla kucharzy, 18 dla
kelneréw, 8 dla kierownikéw zaktadéw. Plan
ten jest, jak widzimy, znacznie nizszy niz plan
roku 1951 i nie bedzie mdégt zaspokoi¢ w petni
potrzeb przedsiebiorstw terenowych, ktore w
zwigzku z przejeciem gospdéd ludowych sta-
nety wobec koniecznosci przeszkolenia pracow-
nikéw przejetych zakladéw, w szczegolnosci
w zakresie obowigzujacego systemu rozliczen
w zaktadach typu panstwowego.

Plan na rok 1952 nie przewiduje réwniez
przeszkolenia pracownikéw poszczegblnych
stuzb, np. planistéw, ksiegowych, technikéow
normowania itp. Nalezy tutaj wzig¢ pod uwage,
ze w roku 1951 byli przeszkoleni wszyscy pra-
cownicy istuzb z wyjatkiem inwestycyjnej i wo-
bec tego nalezatoby ograniczy¢ szkolenie tylko
do niezbednego minimum. >

Co do pokrycia zapotrzebowania, w zakresie
fachowych kadr, przez absolwentéw szkét ga-
stronomicznych nalezy stwierdzi¢, ze dotych-
czas sprawa ta nie byta ustawiona wtasciwie za-
rowno przez dyrekcje szkét jak i przez absol-
wentow i komorki kadrowe przedsiebiorstw ga-
stronomicznych. Obecna reforma szkolnictwa
zawodowego, dokonywana w mys$l| socjalistycz-
nej zasady powigzania teorii z praktyka, wyra-
Zzajaca sie w podporzadkowaniu szkét facho-
wych poszczegdlnym resortom, niewatpliwie
przyczyni sie ido upraktycznienia programoéw
nauczania tych szkot jak i wykorzystania ich
absolwentéw w pracy zakladow gastronomicz-
nych. Szkét tych jest duzo, bo 67, typu Techni-
kum i podstawowego i powinny one stanowic
zasadniczy trzon fachowo przeszkolonych kadr
dla przemystu gastronomicznego.

Biorac pod uwage te najwazniejsze przyczy-
ny, nalezy stwierdzié¢, ze obecnie obowigzujacy
plan, jako niedostatecznie uwzgledniajacy za-
potrzebowanie CZPG w zakresie przeszkolenia
kadr, powinien by¢ poddany rewizji. Przedter-
minowe wykonanie planu obrotu przez CZPG
w r. 1951 byto rowniez wynikiem przeszkolenia
kadr, ktédre miatlo wptyw na wzrost wydajnos$ci
pracy naszych przedsiebiorstw i *zakladéw.

W ielkie zadania spoteczno-polityczne i gospo-
darcze, jakie stawiamy zywieniu zbiorowemu
w Planie 6-letmim, zmuszajg nas do jak najbar-
dziej wnikliwego ujecia planu szkolenia na rok
1952.

WELADYSELAW BOCIANSKI
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Zasady wynagradzania pracownikow
sal konsumpcyjnych

Zagadnienie wtasSciwego ustawienia systemu
wynagradzania pracownikow sal konsumpcyj-
nych zaktadéw gastronomicznych ma zasadni-
cze znaczenie dla zagwarantowania wysokiej
jakosci obstugi konsumentéw. Przemyst gastro-
nomiczny miat na tym odcinku szczegdlnie tru-
dne zadanie. Ktokolwiek obserwowat z bliska
poziom obstugi w zakladach uspotecznionych,
dostrzegat tam powazne niedociggniecia, ktdre
wywotywaty krytyczng ocene na tamach prasy.
Niedociaggniecia te wyptywaty w duzej mierze
z niewtasciwego ustawienia zasad wynagradzar
nia pracownikéw bezposrednio obstugujacych
konsumenta. Jak dalece sprawa ta stanowita
wazny moment dla usprawnienia dziatalnosci
uspotecznionego przemysitu gastronomicznego,
dowodzi fakt, ze powzieta w listopadzie 1950
roku uchwata Prezydium Rzadu w sprawie
usprawnienia gospodarki uspotecznionej w dzie-
dzinie zywienia zbiorowego, wymienita jako je-
den z zasadniczych postulatow sprawe uregulo-
wania i ujednolicenia systemu wynagradzania
pracownikéw zatrudnionych w tym przemysle.

Na drodze do rozwigzania wszystkich proble-
mow, zwigzanych z wynagradzaniem pracowni-
kéw uspotecznionego przemystu gastronomicz-
nego, dokonano ostatnio posuniecia o zasadni-
czym znaczeniu. Zarzgdzenie Przewodniczgce-
go PKPG z dnia 23 listopada 1951 r. uregulowa-
to kwestie sposobu wynagradzania pracowni-
kéw sal konsumpcyjnych.

Dotychczasowe systemy wynagradzania

Jest rzeczg interesujaca zdanie sobie doktad-
nie sprawy ze stanu dotychczasowego w tej
dziedzinie, aby tym lepiej oceni¢ socjalistycz-
ng tre$¢ nowego systemu, ktéry bezwatpienia
wprowadzi dQ calego tego zagadnienia nowy
czynnik, gwarantujacy stalg poprawe jakosci
obstugi i kwalifikacji personelu obstugujacego
bezposrednio, konsumenta.

Pracownicy sal konsumpcyjnych zaktadow
gastronomicznych byli dotagd wynagradzani
wedtug najrozmaitszych systeméw, w zalez-
nosci od tego, jakiemu przedsiebiorswu dany
zaktad podlegat. Wspélistnienie obok siebie roz-
nych systeméw wywotywalo z nagtury rzeczy
niekorzystne z punktu widzenia interesu spo-
tecznego zjawisko nadmiernej.ptynnosci kadr.
Kelnerzy wedrowali od zakiadu do zakiadu
w poszukiwaniu lepszych warunkéw wynagro-
dzenia, co wptyneto nie tylko dezorganizujgco
na samg prace przemystu, ale przede wszyst-
kim hamowalo wzrost wydajnosci pracy i ped
pracownikéw do uzyskiwania wyzszego pozio-
mu kwalifikacji zawodowych. Stosowanie za-
sad wynagradzania oderwanych od wydajnos$ci
pracy musi w kazdym przemysle wywotywac
te same rezultaty. Zwrécit na to uwage w spo-
s6b dobitny tow. Stalin w przemdwieniu, wy-
gloszonym na naradzie dziataczy gospodarczych
w dniu 23 czerwca 1931 roku.

Poswie¢my troche uwagi rozwazeniu jedne-
go z dawniej stosowanych systeméw wynagra-
dzania pracownikéw sal konsumpcyjnych,
a mianowicie systemowi wynagradzania pre-
miowego. System ten, stosowany w wiekszosci
zaktadow zywienia zbiorowego w pierwszym
okresie ich istnienia, musi by¢ obecnie, z punk-
tu widzenia dotychczasowych doswiadczen,
uznany za btedny w stosunku do wiekszych za-
ktadow gastronomicznych. W systemie wyna-
gradzania premiowego pracownicy sal kon-
sumpcyjnych otrzymywali zagwarantowang
ptace podstawowa, w zalezno$ci od osobistego
zaszeregowania.kazdego pracownika do odpo-
wiedniej grupy ptac oraz czes¢ ruchomg — pre-
mie, ktérej wysokos¢ uzalezniona byta od stop-
nia przekroczenia miesiecznego wartosciowego
planu obrotu danego zakfadu. System ten usu-
wat dysproporcje pomiedzy pracownikami za-
ktadéw potozonych w dogodnych punktach han-
dlowych a pracownikami zaktadéw o mniej do-
godnym potozeniu. Réwniez réznice wynikajg-
ce z r6znego wyposazenia technicznego zakta-
déw zostaly usuniete przez fakt, ze przestanki
te zostaly juz wziete pod uwage przy ustalaniu
planu obrotu towarowego poszczegoélnych za-
ktadow.

Zasadniczy btad systemu polegat na tym, ze
pracownicy byli premiowani zaleznie od wyni-
kow pracy calego zakladu. Wskutek tego
w przypadku niewykonania planu nikt z pra-
cownikow sali konsumpcyjnej premii nie otrzy-
mywat, nawet taki pracownik, ktéry z nieprze-
ciethng starannoscia wykonywat swoje obo-
wigzki, obstugiwat sprawnie i uprzejmie kon-
sumentow, wysilal swoja energie i inicjatywe
w kierunku jak najlepszego wykonania zada-
nia gospodarczego, postawionego przed zakia-
dem. W przypadku wykonania planu przez za-
ktad, kelner taki otrzymywat premie w tej sa-
mej procentowej wysokosci, co kelner leniwy,
nieuprzejmy, o niskich kwalifikacjach zawo-
dowych i niesocjalistycznym stosunku do pra-
cy. W ten sposéb uzaleznienie wysokos$ci wy-
nagrodzenia od wynikéw pracy wiekszego ze-
spotu pracownikéw, nie zdotato zmobilizowac
pracownikow o gorszych kwalifikacjach do
podwyzszenia tych kwalifikaciji, polepszenia
metod pracy i poprawienia stosunku do pracy,
a przeciwnie, mogto wpilyng¢ na zdemobilizo-
wanie pracownikéw zdolnych i wydajnych.
Doswiadczenia czerpane réwniez z innych od-
cinkow zycia gospodarczego wskazujg wyraz-
nie na to, ze system premiowania zdaje egza-
min wtedy, kiedy wypetnienie warunkéw pre-
miowania zalezne jest od wynikow pracy sto-
sunkowo nielicznego zespotu.

Jak z powyzszych uwag wynika, zasadniczym
powodem, dla ktérego system premiowy nie
zdat egzaminu, byt brak indywidualizowania
zarobkéw pracownikéw i Scistego uzaleznienia
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ich od indywidualnej wydajnosci. Tymczasem
nie ulegato watpliwosci, ze w zakladach wiek-
szych, w ktérych podziat pracy jest stosunko-
wo gleboko przeprowadzony, istnieje mozliwos¢
zarowno ustalenia indywidualnego zadania kaz-
dego pracownika sali konsumpcyjnej, jak
i stwierdzenia stopnia wykonania tego zada-
nia. Wydawato sie wiec, ze zagadnienie pole-
ga na tym, aby kazdemu kelnerowi da¢ indy-
widualny plan do wykonania. Ponadto, przy-
najmniej w odniesieniu do tych zakladéw, kt6-
rych gtébwnym zadaniem jest nie tyle wykona-
nie wysokiego wartosciowo obrotu, ile raczej
wydanie jak najwiekszej ilosci positkow, tj.
w jadlodajniach powstata sprawa okreslenia in-
dywidualnego planu w innej jednostce anizeli
ztotdwka, okreslenie bowiem planu wartoscia
sprzedazy nie stanowi miernika ilosci i jako-
sci wykonanej pracy.

System premiowania kelneréw, wprowadzo-
ny w potowie 1950 roku przez CZPG dla po-
dlegtych mu zakladéw rozwigzatl oba te za-
gadnienia i stanowit niewatpliwy krok'naprzéd
dla witasciwego ustawienia sposobu wynagra-
dzania pracownikéw sal konsumpcyjnych. Pra-
cownicy zatrudnieni bezposrednio przy obstu-
dze konsumentéw, a wiec kelnerzy i podajacy
do stolu, otrzymywali oprécz zagwarantowa-
nej ptacy podstawowej premie, ktérej wyso-
kos¢ zostata uzalezniona od stopnia przekro-
czenia indywidualnej normy obrotu, ustalonej
w ilosci dan. Kierownictwo zaktadu ustalato
co miesigc dla kazdego kelnera norme, wyra-
zong w ilosci dan, ktérych podanie stanowito
jego osobiste, miesieczne zadanie do wykona-
nia. Przy przekroczeniu ustalonego w ten spo-
s6b zadania kelner otrzymywat premie, ktorej
wysokos$¢ ksztaltowata sie zaleznie od wzrostu
wydajnos$ci pracy, mierzonego przekroczeniem
ustalonej normy.

Wyeliminowanie zagadnienia wartosci poda-
nego dania spowodowalo, ze dla kelnera stato
sie rownie waznym obstuzenie skromnego kon-
sumenta, jak i goscia zamawiajgcego drogie
potrawy. W ten sposéb system ten odpowiadat
socjalistycznej zasadzie wynagradzania i stat
sie powaznym, pozytywnym czynnikiem, wpty-
wajacym na zwiekszenie wydajnosci pracy,
podniesienie kwalifikacji pracownikéw i pod-
niesienie poziomu jakosci obstugi konsumenta.
Doswiadczenia zebrane w ciggu pottora roku
stosowania tego systemu w zakiladach podle-
glych CZPG staty sie podstawg do uregulowa-
nia tego zagadnienia w skali krajowej.

Obecny system wynagradzania pracownikéw
sal konsumpcyjnych

Wspomniane we wstepie artykutu zarzadze-
nie Przewodniczgagcego PKPG z dnia 23 listo-
pada 1951 roku ustala sposéb wynagradzania
pracownikéw sal. konsumpcyjnych zakladow
gastronomicznych na zasadzie akordu, wzgled-
nie prowizji, bedacej w obrocie towarowym
Scistym odpowiednikiem systemu akordowego
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w przemysle. Sposéb obliczania wynagrodzenia
zostal zréznicowany zaleznie od typu zaktadu
gastronomicznego. A wiec w jadtodajniach wy-
nagrodzenie tych pracownikéw uzaleznione
jest od ilosci dan podanych w ciagu miesigca
przez pracownika. Ustala sie tutaj stawke jed-
nostkowag, nalezng pracownikowi za podanie
jednego dania, a zarobek jego oblicza sie przez
pomnozenie ilosci dan podanych przez niego
w ciggu miesigca przez te stawke. Podstawe do
obliczenia stawki jednostkowej stanowi z jed-
nej strony wysoko$¢ ptacy zasadniczej, przy-
stugujacej danemu pracownikowi, powiekszo-
na o 20% zachety akordowej, z drugiej stro-
ny — miesieczna norma obstugi ustalona na
jednego pracownika w ilosci dan. Proste po-
dzielenie ptacy przez norme daje wysokosé
stawki jednostkowej.

Jedng ze spraw najbardziej komplikujgcych
zagadnienie obliczania ilosci dan podanych
przez kelnera, a mianowicie sposob ewiden-
cjonowania podanych dan, rozwigzano w spo-
s6b prosty i na obecnym etapie organizacyj-
nym stuszny. Ustalono mianowicie, ze ilos¢ dan
podanych przez kazdego kelnera oblicza sie
przez podzielenie ogélnej wartosci dan pobra-
nych przez kelnera z bufetu przez S$rednia ce-
ne jednego dania.

W pozostalych zakiadach gastronomicznych
system obliczania wyniku pracy, a co za tym
idzie i zarobku pracownika, opiera sie na tych
samych zasadach z tg jednak zasadniczg rozni-
ca, ze ze norma okreslona jest nie w ilosci dan
lecz w wartosci sprzedazy na jednego pracow-
nika. Podzielenie ptacy zasadniczej pracownika
wraz z zachetg akordowg przez norme sprzeda-
zy na jednego pracownika daje nam wysokos$¢é
prowizjii naleznej pracownikowi i okreslonej
w procentach od wartosci dokonanej sprze-
dazy.

Okreslenie normy dla jadtodajni i pozosta-
tych zakladéw gastronomicznych w réznych
jednostkach wynika jako jasna konsekwencja
roznicy w zadaniach spotecznych wykonywa-
nych przez te zaktady. Jadiodajnie stuzg wy-
tagcznie celowi zbiorowego zywienia, pozostate
zaktady zaspokajajg bardziej ztozone potrzeby
konsumenta, az do potrzeby rozrywki wiacz-
nie.

Potrzeba ustalenia norm

Jak powiedzieliSmy, system wynagradzania
pracownikow bezposredniej obstugi zostat usta-
lony na zasadzie akordu. Akord jest ta formag
wynagradzania, kté6ra w najpetniejszy sposéb
realizuje socjalistyczng zasade wynagradzania
wedtug pracy. Zarobek pracownika ksztattuje
sie wprost proporcjonalnie do wyniku jego pra-
cy. Zasadniczym jednak warunkiem, od kt6-
rego uzalezniony bedzie istotny rezultat wpro-
wadzenia w zycie tego systemu wynagradzania
jest prawidlowos$¢ ustalenia norm. Zaréwno
norma obstugi w jadtodajniach jak i norma
obrotu w pozostatych zaktadach gastronomicz-
nych zalezy od calego szeregu czynnikéw. Na
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wysoko$¢ normy wplywa potozenie zakladu,
jego przepustowo$¢, wewnetrzna organizacja
pracy, roztozenie w przestrzeni poszczego6lnych
czesci zaktadu, odlegtos¢ od kuchni lub bufetu
do sali konsumpcyjnej, prawidtowos$¢ zaopa-
trzenia zakladu, struktura asortymentowa ar-
tykutéw, bedgcych przedmiotem sprzedazy,
a w niej szczegOlnie zagadnienie stosunku po-
miedzy wartos$cig artykutow produkcji witasnej,
a artykutéw gotowych produkcji obcej, wresz-
cie zagadnienie stopnia zmechanizowania za-
ktadu, szczegélnie jesli chodzi o transport, we-
wnetrzny. W sytuacji przemystu gastronomicz-
nego w Polsce, gdzie poszczego6lne zaktady ga-
stronomiczne byty budowane w okresie gospo-
darki kapitalistycznej i stanowig zaprzeczenie
jakiejkolwiek typizacji, po rozwazeniu wszyst-
kich przytoczonych tu okolicznosci wptywaja-
cych na wysoko$¢ normy, trzeba by dojs¢ do
wniosku, ze nie moze by¢é w tej chwili mowy
0 ustaleniu jakichkolwiek norm typowych.
Biorac rzecz teoretycznie, kazdy zaktad powi-
nien by mie¢ normy ustalone dla siebie i od-
rebne od norm innych zaktadéw. Jednak prak-
tyka zaktadéw zywienia zbiorowego w Zwigz-
ku Radzieckim jak réwniez nasza praktyka
z dziedziny handlu detalicznego wskazuje na
mozliwos¢, a nawet konieczno$¢ zgrupowania
zaktadow, pracujacych w mniej wiecej po-
dobnych warunkach organizacyjno - technicz-
nych, w pewng ilos¢ grup i ustalenie norm
jednolitych dla poszczegélnych grup zakla-
doéw. Grup tych musi sby¢ oczywiscie wiecej,
anizeli przyjeto dla handlu detalicznego, pra-
cujgcego wedilug prowizyjnego systemu wyna-
gradzania, z tej prostej przyczyny, ze rd6zno-
rodnos¢ warunkéw pracy poszczego6lnych za-
ktadow gastronomicznych jest w naszych wa-
runkach wieksza. W miare realizowania planu
inwestycyjnego w dziedzinie zywienia zbioro-
wego bedziemy mogli coraz bardziej ograniczaé
ilos¢ tych grup, z tym jednak, ze pozostanie
ich zawsze kilka.

Z powyzszych uwag w sprawie norm wynika,
ze w momencie wprowadzania w zycie nowego
systemu' wynagradzania pracownikéw bezpo-
Sredniej obstugi, nalezy najwiekszy nacisk po-
tozy¢ na prawidlowe ustalenie norm. Wiemy,
Zze nic nie wptywa bardziej demobilizujgco na
pracownika jak zta norma, niezaleznie od tego
czy jest ona zbyt wysoka czy zbyt niska. Wie-
my ponadto, ze od sprawy prawidlowego usta-
lenia norm zalezy realizacja zasady ,za réwnag
prace — réwna ptaca“,a wiec stabilizacja kadr
1 podnoszenie poziomu ich pracy.

Do pracownikéw bezposredniej obstugi zali-
czamy starszych kelneréw, kelnerow i poda-
jacych do stotu. Poza nimi do.pracownikéw sal;
konsumpcyjnej nalezg kierownik sali i sprzg
tajacy ze stotow. Wynagrodzenie tych pracow-
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nikbw réwniez oparte zostalo o zasade prowi-
zji od obrotu. Wysokos¢ naleznego im tytutem
wynagrodzenia procentu od obrotu ustala sie
przez podzielenie ich ptacy zasadniczej wraz
z zacheta akordowag przez miesieczny plan
obrotu sali konsumpcyjnej. Ponadto kierownik
sali otrzymuje miesieczng premie w wysoko-
Sci 20% zasadniczej ptacy miesiecznej za na-
lezytg obstuge konsumentéw pod warunkiem
braku uzasadnionych zazalen ze strony konsu-
mentow. Ten element pracy bedzie niewatpli-
wie bodzcem do troskliwego zaopiekowania sie
kazdym konsumentem.

W przypadku zajScia okolicznosci niezalez-
nych od pracownikow, ktdre nie zezwolg na
wykonanie i przekroczenie ustalonych norm,
gwarantuje sie wszystkim, pracownikom, nawet
w wypadku niewykonania normy, wyptate za-
robku w takiej wysokosci, jak gdyby norma zo-
stata wykonana w 90%'.

Omowione wyzej zasady stosuje sie wytgcz-
nie w zaktadach, zatrudniajgych powyzej 10
pracownikéw. W zaktadach o mniejszej ilosci
zatrudnionych, pracownicy sali konsumpcyj-
nej otrzymuja wynagrodzenie wedlug systemu
premiowego. Poprzednio stwierdziliSmy, ze sy-
stem premiowy zdaje egzamin wszedzie tam,
gdzie na osiagniecie wynikow, od ktorych za-
lezy wyptata premii pracuje niewielki zespot
pracownikéw. Podstawg do wyptaty premii,
obliczanej w procentach od ptacy zasadniczej,
jest tutaj stopien wykonania miesiecznego war-
tosciowego planu sprzedazy. Za utrzymaniem
systemu premiowego w tego typu zaktadach
przemawia przede wszystkim fakt, ze podziat
pracy jest tam bardzo powierzchownie przepro-
wadzony. Na przyktad w zakladach typu wiej-
skiego kierownik zaktadu bywa réwnoczesnie
bufetowym i kelnerem, kucharz réwnoczesnie
sprzatajgcym ze stotu itd.

Wprowadzenie akordu opartego o stuszne
normy, stwarza w przemysle gastronomicznym
nowa podstawe do rozwiniecia socjalistyczne-
go wspoétzawodnictwa, stwarza potezny bodziec
dla ruchu usprawnien pracowniczych i dla ra-
cjonalizatorstwa. Dgzenie poszczegolnych pra-
cownikéw do podniesienia wydajnosci pracy
stanie sie podstawg do rozszerzania nowych,
ulepszonych metod pracy. Ponadto fakt, ze sy-
stem ten zostal wprowadzony powszechnie
i obowigzuje wszystkie zaktady gastronomicz-
ne niezaleznie od tego, jakiemu przedsiebior-
stwu podlegajg, potozy kres dotychczasowej
roznorodnosci systeméw wynagradzania, wpty-
nie zatem stabilizujagco na zatogi zaktadéw,
z czym wigze sie bezposrednio postawienie
pracy przemysiu gastronomicznego na wyzszym
poziomie.

Mgr TADEUSZ KOWALAK
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Obiady

Niezaleznie od drugich $niadan szkolnych,
jako zagadnienie réwnorzednej wagi wytlania
sie sprawa obiadéw dla dzieci i mtodziezy szkol-
nej. Znaczenie petnowartosciowych $niadan
szkolnych z punktu widzenia zdrowia dziecka
i wydajnosci jego pracy w szkole, zostalo juz
szczeg6towo omoéwione na tamach ,,Zywienia
Zbiorowego" *). Szczegbétowego omowienia wy -
maga réwniez sprawa obiadéw dla dzieci szkol-
nych, ktérych rodzice pracuja. A ze zatrudnienie
kobiet w pracy produkcyjnej ma na celu m. in.
podniesienie dobrobytu mas pracujacych, trze-
ba sie wiec liczy¢ z coraz wiekszym naplywem
kobiet do przemystu, budownictwa itp. — spra-
wa staje sie wiec tym bardziej aktualna.

Stotowki pracownicze i kuchnie zakladowe,
przystosowane Wytgcznie do wydawania obia-
dow dla pracownikéw lub oséb przebywajgcych
w zaktadzie, nie sg w stanie i nie majg upraw-
nien do realizowania zywienia calych rodzin.
Zadania tego nie jrealizujg rowniez jadtodajnie
i gospody spoétdzielcze. Wchodzi tu w gre zaréw-
no wyzsza cena obiadu w zakladzie otwartym
anizeii w stotéwce, jak i odlegtos¢ szkoty lub
domu dziecka od gospody, warunki lokalowe
gospody — nie zawsze odpowiednie dla dziecka,
positki zestawione i przyrzadzone nie pod ka-
tem potrzeb dziecka, wreszcie brak kontroli
nad dzieckiem, nad celowoscig wydanych pie-
niedzy, wyborem potraw itd. Nie sg rowniez
w stanie rozwigza¢ sprawy obiadow dla dzieci
bary mleczne, przystosowane raczej do wyda-
wania drugich $niadan.

Nierozwigzana sprawa obiadow dla dzieci
szkolnych stwarza najczesciej taka sytuacje, ze
rodzice w imie dobra dziecka rezygnujg z obia-
du w stotdwce pracowniczej i sporzadzajg po
pracy obiad w domu. W tym uktadzie dziecko
moze otrzymac¢ obiad najwczesniej o godzinie
18, co jest jak najbardziej niewskazane. W zy-
wieniu dzieci nalezy bowiem zawsze kfas¢ gtow-
ny nacisk na pierwsze i drugie $niadanie oraz
obiad, a nie na kolacje. W nocy organizm nie
jest przystosowany do trawienia wiekszej ilosci
pokarmoéw, gdyz w czasie snu zmniejszona jest
wydolno$¢ uktadu trawiennego, objawem tego
sg zaburzenia w trawieniu, zwilaszcza u dzieci
miodszych, niespokojny, przerywany sen itp.

Przyrzadzanie obiadu dla dzieci poprzedniego
dnia wieczorem (system stosowany w wielu do-
mach) jest réwniez jak najbardziej niewskaza-
ne z punktu widzenia higieny zywienia, gdyz
potrawy odgrzewane po tak diugim czasie sg
pozbawione witamin, a poza tym ciezkostraw-
ne. Ten spos6b zywienia jest rowniez bardzo
niekorzystny i dla dorostych (rodzicow).

Analizujgc sprawe zywienia dzieci i mtodzie-

zy w réznych placowkach dzieciecych — wi-
dzimy, ze dzieci szkolne sg najbardziej pokrzy-
wdzone. Dzieci w zlobkach i przedszkolach

*) S, Witkowska
Nr5/1950

,Drugie $niadania szkolne"
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Iu szkole

otrzymujg trzykrotne wyzywienie {gcznie
z obiadem, w Swietlicach — otrzymujg obiady,
miodziez akademicka posiada swoje stotowki,
a dzieci szkot powszechnych i Srednich majg
sprawe dozywiania rozwigzana zaledwie frag-
mentarycznie. Niewiele jest szkét, ktdre prowa-
dzg petng akcje dozywiania tgcznie z obiadami
i niewiele takich, ktére prowadza jg na wyso-
kosci zadania.

Akcja drugich $niadan szkolnych, zgodnie
z instrukcjg Ministerstwa OsSwiaty, powinny
by¢ objete wszystkie dzieci, obiady natomiast
powinny otrzymywac przynajmniej te, ktérych
rodzice pracuja i korzystajg ze stotowki w miej-
scu pracy.

Obiady szkolne, tak jak w stotdwkach pra-
cowniczych, powinny by¢ organizowane na za-
sadzie odptatnosci przez rodzicow kosztéw su-
rowca, a dla dzieci korzystajgcych ze Swietlicy
pokryte jesli nie zupetnie to chociazby czesciowo
z Funduszu Socjalnego. Obiady ze wzgledéw
organizacyjnych powinny by¢ wydawane po
skonczonych lekcjach tak, zeby obejmowaly
rowniez dzieci uczeszczajgce do Swietlicy.
W tym ukladzie w Swietlicy otrzymywalyby
dzieci juz tylko podwieczorek.

iPowaznag trudno$¢ w rozwinieciu akcji dozy-
wiania w szkotach'stanowig przeszkody organi-
zacyjno-techniczne, do ktorych nalezy zaliczyé
w jpierwszym rzedzie brak kuchni szkolnych
i pomieszczen gospodarczych. Zagadnienie to
zostalo szczegolowo rozpatrzone w odniesieniu
do iré6znych warunkéw lokalowych zaréwno
w miescie jak na wsi w ,Zywieniu Zbiorowym?*
w jroku 1950.%)

Jako 'zasade nalezy przyjag¢, ze wszystkie
szkoty mowobudujgce jsie, powinny uwzglednia¢
w planie budowy kuchnie szkolne wraz z nie-
zbednymi pomieszczeniami gospodarczymi i sa-
lami jadalnymi — ~ szkoty istniejgce — prze-
prowadzenie niezbednych adaptacji.

W duzych miastach szkoly potozone blisko
siebie lub mieszczace jsie we wspdlnych budyn-
kach moga organizowac¢ wspdélne kuchnie i przy-
gotowywac positki od razu dla wiekszej grupy
dzieci. Wktad w urzadzenie, wyposazenie i in-
westowanie i zaopatrywanie kuchni w inwen-
tarz powinien by¢ wtedy procentowo roztozony
na wszystkie korzystajace szkoly. Tak samo na-
lezy r6wnomiernie rozktadaé¢ obcigzenia perso-
nalne czy tez dyzury. Na terenie jduzych miast
mozna by najlepiej rozwigza¢ sprawe wyda-
wania positkéw, zaréwno drugich $niadan jak
obiadéw (w szkotach nieposiadajgcych wtasnych
kuchni) przez organizowanie Kuchni Central-
nych. Kuchnie te odpowiednio urzgdzone i wy-
posazone przyrzgdzalyby positki dla dzieci z kil-
ku szkét Dla usprawnienia akcji w wielkich
miastach najlepiej rozwigzywatyby zadanie
Centralne Kuchnie Dzielnicowe, gdyz utatwito-

*) S. Witkowska — ,Organizacja kuchni szkolnych*
Nr 10/1950
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by to i przyspieszylo dowozenie positkow.
Uktad ten bytby rowniez korzystny i z tego
wzgledu, ze czas od przyrzgdzania positkéw do
ich spozycia bytby skrécony, co nie jest bez
znaczenia dla warto$ci odzywczej pokarmoéw.
Projekt Centralnych Kuchen byt swego czasu
rozwazany przez Min. OS$wiaty i przypomina-
my go obecnie miarodajnym czynnikom.

Planowanie positkéw

Planowanie positkbw dla dzieci szkolnych,
zarowno $niadan jak obiadéw, powinno opierac
sie na ogdlnych- wytycznych zywienia dziecka
w tym okresie. Abysmy mogli ustali¢ wartos¢
odzywcza i sytng poszczegdélnych positkow, mu-
simy zna¢ zapotrzebowanie dziecka i rozktad
kalorii w ciggu dnia. Wartos¢ kaloryczna $nia-
dania i kolacji powinna by¢ zblizona (pozadane
jest jednak, aby bardziej sytne byto $niadanie).

Rozktad kalorii w positkach dziennych powi-
nien wyglada¢ nastepujgco:

I $niadanie. A 20—25% kalorii

Il $niadanie lub podwieczorek 10— 15%

obiad 35—40%

kolacja 20%
Razem 100% kalorii

Poniewaz dziecko | $niadanie zjada najcze-
Sciej w pospiechu i nie zawsze o petnowarto-
Sciowym sktadzie — jako niezbedne wytonito
sie Il $niadanie w szkole. Pierwsze i drugie
$niadanie powinno dostarczy¢ dziecku tacznie
okoto 35— 40% dziennego zapotrzebowania.

Obiad powinien sktada¢ sie z zupy jarzyno-
wej lub owocowej i potrawy biatkowej (z mie-
sa, podrobow, ryb, jaj, sera, wedlin ozy mleka),
z dodatkiem ziemniakéw, jarzyn gotowanych,
surowek, kasz, makaronu, itp. Zasadniczo obia-
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dy planujemy z dwdch dan, tzn. zupy i drugie-
go dania, nie wykluczamy jednak, zwilaszcza
w okresie letnim, jadtospis6w obiadowych upro-
szczonych. Obiady uproszczone moga skladac
sie z drugiego, petnowarto$ciowego dania i du-
zej'porcji kompotu lub mleka (zsiadtego, roz-
trzepanego czy tez mleka stodkiego) lub peitno-
wartosciowej zupy jarzynowej, ugotowanej na
miesie z dodatkiem chleba i duzej porcji pozyw-
nego deseru w postaci kremu z kaszki na mleku
z przecierem owocowym, klusek z jagodami lub
innymi owocami, kaszy jaglanej na mleku z so-
sem mleczino-owocowym, pierogéw leniwych
z ziemniakOw i isera itp.

Ograniczajac w positku ilos¢ potraw, musimy
rownoczes$nie pamieta¢, ze nalezy zwiekszy¢
porcje tak, aby dzieci nie bytly gtodne.

Jesli przyjmiemy przecietng warto$s¢ kalo-
ryczng dla dzieci od 8 roku do 14 lat — 2800
kalorii dziennie — to obiad powinien dostarczy¢
dziecku od 980 do 1120 kalorii (40%).

Aby uzyskaé positek petnowartosciowy, nale-
zy dazy¢, aby wystepowaly w nim nizej wy-
mienione grupy positkow:

1. Produkty biatkowe pod postacia mleka,

sera, jaj, podrobow, miesa, ryb, wedlin itp.

2. Warzywa i owoce — gtownie pod postacig
surowek.

3. Produkty energetyczne (wysokokalorycz-
ne) jak chleb razowy, pszenny, i zytni, ka-
isze, strgczkowe, ziemniaki, tluszcz, cu-
kier itp.

4. Masto surowe lub $mietana.

W nastepnym numerze ,Zywienia Zbiorowe-
go“ podamy przyktadowe zestawienia obiadéw
szkolnych, ktére moga sta¢ sie pomoca dla
os6b kierujgcych stotdwkami szkolnymi i dla
personelu kuchennego.

SABINA WITKOWSKA

Potraujy z dorsza

Mieso ryb ma takie samo znaczenie dla na-
szego organizmu jak mieso zwierzat cieptokrwi-
stych. Gléwnym jego sktadnikiem odzywczym
jest bowiem biatko, a wiec ten sam materiat,
z ktorego ciato nasze buduje swoje tkanki *). To
biatko zwierzece jest w swoim skiadzie tak bar-
dzo zblizone do biatka ciata ludzkiego, ze or-
ganizm wykorzystuje go do swych celéw bez
wiekszego wysitku. Jest tworzywem szlachet-
nym i nieocenionym zwilaszcza dla ciata rosng-
cego, a wiec bardzo potrzebnym dzieciom
i mlodziezy oraz ludziom po przebytej ciezkiej
chorobie. Poza biatkiem mieso ryb morskich
dostarcza nam, podobnie jak kazde inne mieso,
duzo sktadnik6w mineralnych, ktére tez majag
podstawowe znaczenie przy budowaniu ciata
cztowieka. Oprocz jednak zelaza, fosforu, po-

f) Por. N. P. Matczanowa: ,Rola biatka w zywieniu®
(,Zywienie Zbiorowe“. Rok 1952, Nr 2).

tasu, kt6re moglibySmy znalez¢ i w innych ro-
dzajach miesa, mieso ryb morskich posiada du-
70 jodu. Skitadnik ten konieczny dla naszego
organizmu sprzyja miedzy innymi prawidlowe-
mu funkcjonowaniu tarczycy, a zwalcza takze
i inne choroby.

Tiluste ryby morskie wnosza z sobg najrzad-
sze w przyrodzie witaminy A i D. Witamina D
sprzyja budowie zdrowych kosci i zebdéw. Jest
to ta sama witamina, ktorg zawiera tran, zna-
ny $rodek odzywczy dla dzieci.

Najbardziej znanym przedstawicielem ryb
morskich jest u nas dorsz. Jest to ryba, ktdra
znalez¢ sie powinna jak najczesciej w jadio-
spisach zaktadow zywienia zbiorowego i okres
jej podazy trzeba wyzyskiwaé¢ jak najsilniej.
Ryba morska jest miesem mato sycgcym i dla-
tego trzeba do niej podawa¢ sycacy dodatek
albo tez zestawia¢ jg z bardziej sycaca zupa.
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Dla unikniecia draznigcego niektérych konsu-
mentéw zapachu morszczyzny, nalezy przy
przyrzgdzaniu jej pamieta¢ o zachowaniu na-
stepujacych wskazowek:

1) po doktadnym oczyszczeniu ryby i optu-
kaniu pod biezgcag woda, skropi¢ rozcienczo-
nym octem, liczagc na 1 litr wody 1—2 lyzek
octu i pozostawi¢ na godzineg;

2) jesli dorsza podajemy gotowanego — wto-
zy¢ go na wrzacy wywar z jarzyn, ugotowac¢ na
brzegu ptyty kuchennej;

3) do soso6w nie nalezy dodawaé¢ zbyt wiele
maki, gdyz dorsz w gestym sosie odznacza sie
silniejszym zapachem morszczyzny;

4) jezeli podajemy dorsza w postaci potrawy
duszonej, to nalezy najpierw go osmazy¢ po
oprészeniu mieszaning maki pszennej z zie-
mniaczana;

5) jarzyny, w ktéorych przyrzadzamy rybe,
dusimy po rozdrobnieniu z- niewielkim dodat-
kiem tluszczu, a potem kilku tyzek wywaru
i dopiero po uduszeniu tgczymy z surowa ryba.

Podajemy nizej kilka przepisbw na potrawy
z dorsza. Majg one te ceche charakterystycz-
ng, ze przez odpowiednio zastosowane dodat-
ki podnosi sie nie tylko smak potrawy, ale i jej
warto$¢ odzywcza. W przepisach uzywamy cze-
sto okres$lenia ,filet*. Jak wiemy, jest to mie-
so ryby odciete od osci, przygotowane do dal-
szej przerO6bki. Przepisy podane sg w propor-
cjach na 10 osob.

Dorsz duszony w jarzynach. 1,50 kg dorsza
wypatroszonego, 0,05 kg maki ziemniaczanej
i pszennej, 0,07 kg ttluszczu do osmazenia, 0,15
kg warzyw na wywar (marchew, cebula, pie-
truszka, seler), odpadki uzytkowe z ryb (osci),
lis¢ bobkowy, angielskie ziele, 3/4 litra wody.
Oddzielnie 0,35 kg warzyw (marchew, cebula,
pietruszka, seler), 0,03 kg tluszczu, 0,10 kg
Smietany.

Sposéb przyrzgdzania: 1) nastawi¢ wywar
z jarzyn; 2) jarzyny rozdrobnione udusi¢ pod
przykryciem, dodajac najpierw tluszcz, a po-
tem wywar; 3) odjg¢é z ryb filety, otoczyc¢
w mace, osmazy¢ na ztoty kolor, przykryé ja-
rzynami, doda¢ 1/2 szklanki wywaru, zalaé
Smietang, wstawi¢ do piekarnika; 4) gdy ryba
zmieknie wyjac¢ jg i przed wydaniem posypac
siekang zielening.

Podawa¢ do ziemniakéw, kaszy, klusek Ilub
makaronu.

Dorsz duszony w sosie pomidorowym. 1,50
kg dorsza wypatroszonego, 0,03 kg stoniny,
0,01 kg maki, 1/2 szklanki wywaru, sél, 0,10 kg
konserwy pomidorowej, 0,10 kg $mietany.

Spos6b  przyrzadzania: 1) dorsza pokrajac
w dzwonka, utozy¢ w rondlu na cienkich pla-
sterkach stoniny. Na kazdym dzwonku poto-
zy¢ rowniez plasterek stoniny; 2)‘ wda¢ kilka
tyzek wywaru lub wody zimnej, wstawi¢ do
Srednio gorgcego piekarnika, upiec; 3) gdy mie-
so na pot miekkie, opréoszy¢ je maka i piec da-
lej, podlewajac wywarem; 4) upieczong rybe
zala¢ Smietang wymieszang z pomidorami, sos
przyprawi¢ sola.
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Dorsz duszony z chrzanem. Przygotowac
dzwonka dorsza jak w poprzednim przepisie,
na usmazone kawatki ryby narzuci¢ 3—4 tyzki
utartego chrzanu, poddusi¢ pod przykryciem,
tak aby chrzan stracit smak surowizny, ale po-
zostat biaty. Dola¢ pare tyzek wywaru rozkto-
conego starannie z tyzeczka maki. Zagotowac,
odstawi¢, doprawi¢ solg, cukrem, octem. Na sa-
mym wydaniu wlaé¢ $mietany. Potrawa znacz-
nie zyskuje na smaku, o ile jest na chwile wsta-
wiona do piekarnika, albo pare minut postoi
na ptycie. Do dorsza z chrzanem podawac zie-
mniaki i surowke z marchwi.

Flaczki z dorsza. Flaczki: 0,75 kg dorsza wy-
patroszonego, 0,03 kg maki pszennej, 0,03 kg
maki ziemniaczanej, 0,10 kg tluszczu, 0,01 kg
soli. Wywar: odpadki z ryb, 0,15 kg wioszczyzny,
0,01 kg przyprawy bulionowej, 0,001 kg liscia
bobkowego, 0,001 kg ziela angielskiego, 0,01
kg soli. Pulpety: 0,25 kg dorsza patroszonego,
0,10 kg ziemniakéw, 0,03 kg buitki czerstwej,
0,01 kg maki ' ziemniaczanej, 1 jajo, 0,02 kg
ttuszczu, 0,03 kg cebuli, 0,005 kg soli, 0,002 kg
pieprzu, 0,01 zieleniny, 0,03 kg maki do otocze-
nia.

Spos6b przyrzadzania: 1) nastawi¢ wywar;
2) dorsza przeznaczonego na flaczki pokrajac
w 2 cm paski, otoczy¢é w mace, obrumieni¢ na
ztoty kolor. Przyrzadzi¢ pulpety: 3) dorsza
przemie¢ przez maszynke wraz z ugotowany-
mi ziemniakami i namoczong butkg; 4) drobno
usiekang cebule usmazy¢ na biaty kolor, dodaé
usiekanego kopru lub pietruszki, soli i pieprzu
do smaku, doda¢ make ziemniaczana, wode, ja-
jo; 5) ze wszystkich sktadnikow wyrobi¢ jed-
nolita mase, formowacé niewielkie pulpety, ugo-
towa¢ na odcedzonym wywarze; 6) jarzyny
uduszone ztgczy¢ z wywarem, zasmazka i pul-
petami, doprawi¢ do smaku, na koncu witozy¢
usmazong rybe.

Bigos z dorsza: 1,20 kg dorsza, 0,05 kg maki
pszenno-ziemniaczanej, 0,02 kg grzybéw suszo-
nych, 0,50 kg kapusty stodkiej, 0,50 kg kapu-
sty kiszonej, 0,10 kg cebuli, 0,10 kg konserwy
pomidorowej lub 3—4~7jabtka, sél, pieprz.

Wykonanie: kapuste ugotowaé z grzybami,
zaprawi¢ zasmazka. Filety usmazy¢ tak, jak
do flaczkow. Grzyby pokrajaé w cienkie pa-
seczki. Wszystkie sktadniki wymieszaé, dopra-
wi¢ do smaku i chwile poddusi¢ na wolnym
ogniu.

Rolada z dorsza w greckim sosie. 2,0 kg dor-
sza wypatroszonego, 0,07 kg maki pszenno-
ziemniaczanej, 0,07 kg tluszczu, 1 ogorek, 1 ce-
bula, 1/16 litra przecieru pomidorowego, sol.
Sos grecki: 0,15 kg jarzyn i odpadki ryb na wy-
war. Do uduszenia: 0,35 kg warzyw, 0,03 kg
ttuszczu, 1/2 szklanki wywaru, sol, ocet, cu-
kier, papryka do smaku, 0,15 kg konserwy po-
midorowej, 0,15 kg oleju.

Wykonanie: 1) nastawi¢ wywar; 2) udusié
warzywa, dodac¢ olej, zagotowac, ztgczy¢ z prze-
cierem, doprawi¢ do smaku; 3) z dorsza ufor-
mowac¢ podtuzne prostokaty 12— 15 cm, posma-
rowa¢ kazdy od strony wewnetrznej przecie-
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rem pomidorowym, posypa¢ papryka, potozy¢
plasterek ogdrka kiszonego i 1/2 plasterka ce-
buli; 4) zwing¢ rulony i zwigza¢ nicig, otoczy¢
w mace, osmazy¢ na ztoty kolor; 5) zdjg¢ nici,
zala¢ sosem.

Potrawe mozna podawaé¢ na zimno. Znacz-
nie zyskuje wowczas na smaku, jesli zalana
sosem postoi kilka godzin. Mozna réwniez po-
dawa¢ na gorgco. Mozna réwniez przygotowa-
ne i osmazone rulony z dorsza poddusi¢, dole-
wajagc kwasu ogorkowego. Na wydaniu posypac
utartymi kiszonymi ogorkami i zala¢ $mietang.

Gotabki z dorsza. Liscie kapusty, 0,35 kg ry-
zu lub 0,25 kg kaszy jeczmiennej, 0,15 kg ce-
buli, 0,07 kg tluszczu, 0,02 kg grzybow, sdl,
pieprz, 0,15 kg warzyw, sol, pieprz, liscie bob-
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kowe, 3 litry wody, 1,20 kg dorsza, przygoto-
wanego jak na bigos.

Wykonanie: 1) ugotowaé¢ ryz lub kasze na
sypko na grzybowym smaku z dodatkiem ttu-
szczu i soli; 2) dorsza przygotowac¢ jak w prze-
pisie na bigos; 3) do kaszy doda¢ drobno usie-
kang cebule, soél, pieprz, usiekany koper, wy-
mieszac¢, potaczy¢ z przygotowanym dorszem;
4) obgotowane liscie kapusty wypetnia¢ przy-
gotowana masa, zala¢é wywarem, udusi¢ pod
przykryciem lub wstawi¢ na 1 godzine do pie-
karnika.

Podawa¢ z sosem grzybowym, pomidorowym
lub cebulowym.

JANINA KAMINSKA

Mycie jarzyn

Wszystkie jarzyny wydane z magazynu do
produkcji powinny by¢ doktadnie umyte przed
ich obieraniem. Jest to konieczne z nastepujg-
cych wzgledéw: 1) zwiekszenia higieny produk-
cji w odniesieniu do konsumenta, 2) zmniejsze-
nia ilosci odpadkéw a przez to zwiekszenia war-
tosci odzywczej jarzyn, 3) zwiekszenia higieny
pracy w obieralni, 4) zwiekszenia czasu uzy-
walnosci sprzetu zmechanizowanego, 5) zwiek-
szenia odpornosci obierzyn na procesy fermen-
tacyjne i gnilne w czasie przechowywania,
6) zmniejszenia naktadu pracy przy pracach
w tuczami.

Wszystkie jarzyny sg uprawiane w ziemi na-
wozonej cho¢ czesciowo nawozami naturalny-
mi. Gleba jest siedliskiem bakterii, wsréd kt6-
rych istniejg réwniez bakterie chorobotwércze
(naw6z naturalny moze pochodzi¢ od ludzi lub
zwierzat chorych).

Przyjrzyjmy sie doktadnie, co sie dzieje z ja-
rzynami obieranymi bez uprzedniego mycia.
Przez Scinanie skérki i obracanie obieranej ja-
rzyny w reku, przenosimy zanieczyszczenia
ziemia, resztkami nawozu na cze$¢ juz obrana.
Jednoczes$nie z zanieczyszczeniami przenoszone
sg takze bakterie za posrednictwem reki i noza.
Dla usuniecia tych zanieczyszczen jarzyny obra-
ne trzeba diugo ptukaé¢ i my¢, przez co wy-
ptukuje sie z ich powierzchni i traci sktadniki
odzywcze. Dokladne zatem umycie przed obie-
raniem pod silnym pradem wody biezgcej ma
donioste znaczenie, zwitaszcza przy przyrzadza-
niu suréwek, ktére juz nie beda poddane goto-
waniu. Za posrednictwem zle umytych jarzyn
moga przenosi¢ sie bakterie choréb zakaznych
przewodu pokarmowego, jak czerwonka, tyfus
brzuszny itp.

Wszystkie jarzyny myte przed obraniem mo-
ga by¢ znacznie cieniej obrane, co ogromnie
zmniejsza ilos¢ odpadkéw. Wzigwszy pod
uwage, ze na odpadki przy obieraniu ziemnia-

kéw przeznacza sie w normatywach ok. 25% —
wazne jest jak najdalej idgce ograniczenie tej
liczby.

Jarzyny cienko obrane majg znacznie wiek-
szg wartos¢ odzywczg, poniewaz pod skoérka
mieszczg sie najbardziej cenne skiadniki, jak
sole mineralne, biatko i witaminy. Scinajac
grubo skoérke zubozamy jarzyny w najistotniej-
sze skladniki. Odbija sie to takze na smaku, np.
ugotowanych ziemniakéw.

Obierajgc jarzyny umyte zmniejszamy mo-
zliwos¢ komplikacji przy ewentualnych skale-
czeniach w czasi$ pracy. Samo obieranie jarzyn
umytych jest estetyozniejsze i przyjemniejsze
w wykonaniu.

Przy obieraniu zmechanizowanym, zuzycie
maszyn nastepuje znacznie szybciej wtedy, kie-
dy jarzyny wrzucamy wraz z zanieczyszczenia-
mi mechanicznymi. Masa S$cierna, napotykajac
na twarde czes$ci zanieczyszczenia, $ciera sie
szybko.

Obierzyny z jarzyn umytych sa znacznie od-
porniejsze w czasie przechowywania i nie ule-
gajg tak szybko fermentacji i gniciu. Wiadomo,
ze zdrowe jarzyny psujg sie od zgnitych; to sa-
mo dzieje sie z obierkami, ktore szybko gnija,
gdy stykajg sie z gnijgcymi resztkami. Odpadki
jarzynowe, dostarczane do tuczarn, nie musza
by¢ myte, co zmniejsza prace personelu tuczarn,
a jednoczesnie wptywa na zachowanie cennych
sktadnikbw w obierzynach, ktére sa rozpusz-
czalne w wodzie i przechodza do niej w czasie
ptukania.

Podsumowujac wszystkie korzysci, powstate
przy zastosowaniu mycia jarzyn przed obiera-
niem, nalezy z calym zrozumieniem stosowac
sie do wydanych w tej sprawie zarzadzen. In-
struktorzy kuchmistrze na odprawach z perso-
nelem produkcyjnym powinni bardzo doktad-
nie omoéwi¢ to zagadnienie'i kontrolowaé¢ wy-

konanie zarzadzen.
STEFANIA PODEDWORNA
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Wartos¢ odzyujcza soi

Ojczyzna soi, jako rosliny dziko rosngcej, sg
Chiny, Japonia, okolice nad wschodnio - azja-
tycka rzekg Amurem oraz pétwysep Koreanski.
Tam tez uprawa tej rosliny wzieta poczatek,
siegajgc dalekiej, zamierzchtej przesztosci. So-
ja jest bezsprzecznie najstarszg uprawng rosli-
ng stragczkowa na swiecie. W X V Il wieku prze-
dostaje sie soja do rolnictwa indo-chinskiego,
a stamtgd do Indii Wschodnich, Palestyny, A f-
ryki Potnocnej, w koncu do Europy.

Wielka warto$¢ odzywcza soi byta i jest po-
wszechnie uznana przez uczonych. Soja zawie-
ra bowiem 38 — 40% biatka, ktére sktadem
swym przypomina biatko miesa i nabiatu. Za-
wartos¢ tluszczu w soi dochodzi do 20% . Sg to
wysoko wartosciowe skiadniki, stanowigce pod-
stawowe elementy odzywiania zywych organiz-
moéw. Poza tym w ziarnie soi znajduje sie sto-
sunkowo znaczna ilos¢ lecytyny (pottora do
dwéch procent), ktéra ma duze znaczenie dla
odbudowy substancji nerwowej organizmu. Je-
zeli porbwnamy z sojg skiad innych strgczko-
wych i zbozowych, to stwierdzimy, Ze soja ze
swoimi ilosciami biatka i tluszczu przewyzsza
znacznie wszystkie inne rosliny uprawne, pod
wzgledem zas$ odzywczym i co najwazniejsze,
pod wzgledem strawnos$ci, stanowi istotnie pel-
nowartosciowy artykut zywnosciowy. Ze wzgle-
du na wysoki procent tluszczu soja stoi niemal
na rownym poziomie z miesem i moze catkowi-
cie zastepowac ttuszcz i biatko zwierzece.

Zastosowanie soi w zywieniu

Soje mozemy stosowa¢ w zywieniu w roz-
nych postaciach. Na wschodzie najbardziej roz-
powszechniona jest przyprawa sojowa ,shoju“
albo sos sojowy. W samej Japonii roczna pro-
dukcja przyprawy shoju wynosi do 7,5 milio-
néw hektolitrow, a kazdy Japonczyk spozywa
jej codziennie 60 — 100 cm sze$¢. Odzywczoscé
tej przyprawy, poza jej zaletami smakowymi,
wykazana jest w licznych analizach fachowych.

Na drugim miejscu postawi¢ mozna produk-
cje seréw sojowych, od zwyklych do najwy-
kwintniejszych. Chinczycy umiejg wyrabia¢
rowniez trwate produkty z soi, sg to: skorka
sojowa, keksy, ptatki, wreszcie przysmak ludo-

Wy — ser sojowy mrozony, otrzymywany jako
produkt uboczny.
Szerokie zastosowanie ma maka sojowa.

Uzywa sie jej do wypiekow wszelkiego pieczy-
wa. W Chinach i Japonii spozycie produktow
macznych soi ustepuje co do rozmiaréw tylko

ryzowi. Najwiekszg warto$¢ posiada maka z pet-
nego ziarna, zachowuje bowiem wszelkie fizjo-
logiczne witasciwosci calego ziarna. Przemiat
soi z pelnego ziarna daje make szybko psujaca
sie, z powodu duzej zawartosci ttuszczu. Suro-
wa magka sojowa posiada zapach grochowy i w
szybkim czasie gorzknieje. Obecnie w Zwigzku
Radzieckim poddajg ziarno przed przemiatem
specjalnym zabiegom, ktére maja na celu od-
ttuszczenie. Mgka, otrzymana z takiego ziarna
jest trwata i traci nieprzyjemny zapach, nada-
je sie jako dodatek do chleba pszennego lub zy-
tniego, w ilosci 15 — 20%, do ciasta kluskowe-
go 25 30%, do wyrobéw cukierniczych 30—
50%. Stosowac jag mozna rowniez do r6znych
potraw, soséw itp.

Jako dalsze zastosowanie soi wymieni¢ nale-
zy namiastke miesna, Swieze i suche mleko,
Smietane, keksy itp. Preparaty te byty wytwa-
rzane juz w czasie pierwszej wojny Swiatowej
w Niemczech, Francji i Anglii. Na szczeg6lng
uwage zastuguje namiastka miesa, wytwarza-
na w Niemczech, ktéra przyjeta sie tam pow-
szechnie. W Chinach, Japonii, Indiach i Europie
wyrabia sie mleko sojowe zageszczone, Swieze
lub w proszku, zblizone sktadem i wiasnosciami
do mleka zwierzecego. Zielone strgczki oraz
niedojrzate ziarno stanowig delikatng i wartos-
ciowg jarzyne, przypominajaca groszek i fasol-
ke szparagowag- Z ziarna sojowego mozna przy-
rzadzi¢ caly szereg smacznych i tanich potraw
oraz namiastke kawy.

W Zwigzku Radzieckim dazy sie do wpro-
wadzenia soi jako podstawowego produktu spo-
zywczego dla szerokich mas ludnosci cywilnej
oraz wojska. Na kursach kulinarnych moskiew-
skiego okregu wojennego wyprébowano szereg
potraw sojowych — zup, kasz, kotletow itp.
Potrawy te wyprébowano w warunkach gospo-
darstwa domowego. Odznaczajg sie one dobrym
smakiem oraz tanioscig, co tgcznie z tatwosciag
przyrzadzania czyni je pozadanymi w kuchni
zotnierskiej. Na specjalng uwage zastuguje so-
ja jako namiastka kawy, tym bardziej, ze nie
zawiera sktadnikéw szkodliwych dla zdrowia,
a jest przyjemna w smaku.

ROMAN SLIWA

Przyp. Red. Artykut drukujemy,' aby zwr6ci¢ uwa-
ge na konieczno$¢ uprawy soi nie tyiko w gospodar-
stwach pomocniczych, ale na wigksza moze skale
i w PGR.
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Gospodarstwo pomocnicze LZG

Lubelskie Zaktady Gastronomiczne, chcac wyko-
rzysta¢ nalezycie odpadki jadalne, pochodzgce z za-
ktadéw zbiorowego zywienia, uruchomity w r. 1951
tuczarnic trzody chlewnej w Stawinku k. Lublina.
W okresie kilkumiesiecznym hodowano ponad 100 sztuk
Swin w rezultacie czego dostarczono panstwu okoto
8 ton miesa. Koszt utrzymania tuczami byt stosun-
kowo niewielki, wynoszacy 3,6 zt za 1 kg tuczu. Kosz-
ty adaptacji tuczami wyniosty 28.600 zt i byty doko-
nywane sposobem gospodarczym. Zysk brutto wynosi
okoto 40% kosztéw ogodlnych.

Od dnia 9.X1.1951 r. LZG prowadza gospodarstwo
pomocnicze hodowlano-warzywnicze w Rudniku, po-
tozone o 6 km od Lublina. Gospodarstwo nasze obej-
muje 16,75 ha ziemi ornej pszenno-buraczanej, dom
mieszkalny i budynki gospodarskie. Gospodarstwo to
otrzymaliS§my od Prezydium MRN w stanie b. zanied-
banym, a jego mozliwosci produkcyjne byly zupeinie
niewykorzystane. Dyrekcja LZG po doprowadzeniu
budynkéw gospodarskich do stanu uzywalnos$ci uru-
chomita tam tuczarnie trzody chlewnej. Obecnie po-
siadamy 106 sztuk, w tym sztuki, ktérych waga wy-
nosi okoto 300 kg.

W pierwszej fazie pracy mieliSmy duzo trudnosci
do pokonania. Nalezato gruntownie wyreperowac¢ oko-
to 2 km szosy dojazdowej, studnie gteboka na 56 m,
wybudowac¢ stanowiska dla trzody, kurnik, oszkli¢ cie-
plarnie itp. W najblizszym okresie czasu zamierzamy
hodowa¢ 400 sztuk $win. Wykorzysta sie w ten spo-
s6b wszystkie odpadki z naszych zakladoéw, jak obie-
rzyny i wykrawki z ziemniakéw, zrzynki z warzyw,
resztki Chleba, miesa, zlewki i pomyje. Jezeli prze-
cietnie przyjmujemy, ze z obiadu przygotowanego dla
jednej osoby pozostaje okoto 150 gramoéw réznych od-
padkéw, to stwierdzi¢ trzeba, ze nasze mozliwosci
w tym wzgledzie sg duze. Oprécz odpadkéw kuchen-
nych do paszy, ktérag karmimy naszg trzode, zaliczy¢
nalezy serwatke, (otrzymujemy ja z Miejskich Zakta-
déw Mleczarskich), resztki poubojowe oraz odpadki
przemystu rolnego, z mitynéw, browaréw i gorzelni.
Z Centrali Nasiennej otrzymujemy zmiotki i nasiona
wybrakowane, jako karme dla drobiu.

Lubelskie Zaktady Gastronomiczne wydajg obecnie
przecietnie 10 tys. positkébw podstawowych, z tysigca
positkéw karmimy przecietnie od 35—40 sztuk $Swin.
przyjmujac, ze racja odpadkowa dla jednej sztuki
w naszym gospodarstwie ksztattuje sie od 6 do 10 kg
dziennie. Oczywiscie karma ta do tuczu nie wystar-

Tucz trzody

WYBOR PROSIAT DO TUuCZzU

Przy zakupie prosiagt nalezy zwr6ci¢ uwage na po-
chodzenie i cechy knura i maciory, gdyz prosiaki ce-
chy te dziedzicza. Dobra zernos$¢ i zdolno$¢ do szyb-
kiego dojrzewania, mleczno$s¢ u matki, wyglad zew-
netrzny, zywe ale tagodne usposobienie oraz stan zdro-
wia decydujg o jakosci potomstwa, ktére nabywamy
do tuczu. Przy wyborze prosiat do produkcji-chowu
nalezy pamieta¢, ze nawet z jednego miotu prosieta sa
rézne. Maciorki powinny by¢ szersze w zadzie, knurki
za$s w przodzie. Zad prosigt winien by¢ szeroki z wy-
soko osadzonym ogonkiem. Nogi widziane od tytu win-
ny by¢ szeroko rozstawione. Przednie nogi w ksztatcie
X wskazujg na waska i stabg piers. Kos¢ lekko skle-
piona i mocna jest podstawg dobrego wzrostu. Kos¢é
cienka i staba to zapowiedz ztego wzrostu. Siers¢
winna by¢ potyskujgca, co oznacza zdrowie. Nalezy
stwierdzi¢ wiek i wage prosigt. Dobrze rozwijajgce
sie prosie powinno mie¢ przyrost miesieczny co naj-
mniej 15 kg. Jesli ma 10 kg, znaczy, ze jest zamorzone

cza, okoto 20—25% musimy dokupywac. Nasze gospo-
darstwo zagadnienie to w zupetnosci rozwigze.

Gospodarstwo nasze nosi charakter gospodarstwa
hodowlano-warzywniczego. Oprécz tuczu trzody pro-
wadzi¢ bedziemy chéw krélikow, w pierwszym rzu-
cie 500 sztuk. Obecnie budujemy juz klatki. Hodo-
wacé¢ bedzie kréliki rasy belgijskiej. Hodowle trak-
tujemy jako baze miesng i przemystowa, ze wzgledu
na wyczes weiny. Prowadzimy réwniez tucz gesi,
obecnie posiadamy 156 sztuk. Nadto hodowle drobiu
na duza skale, kury, kaczki, indyki, mamy tez pa-
sieke. Obecnie posiadamy 11 uli pszczelich oraz 5 kréw.
Obore rasowg zamierzamy rozbudowaé¢ do 2 i pdzniej
50 kréow, azeby mie¢ swoje mleko, masto i sery. Ho-
dowla ta wptynie b. dodatnio na ksztaltowanie sie
kosztéw wiasnych i podniesienie znaczenia rentow-
nosci przedsiebiorstwa. Akumulacja wzrosnie prze-
cietnie od 3,5% do 12% netto. W gospodarstwie posia-
damy wilasne 4 konie i 2 wozy, ktére obstugujg cze-
Sciowo nasze zaklady. Koszty transportu w zwigzku
z tym ksztattuja sie znacznie taniej i wplywajg do-
datnio na akumulacje.

WyremontowaliSmy jednag cieplarnie, ktérg juz
oszklono i przeprowadzono prébne palenie. W obec-
nym stanie przygotowuje sie okna inspektowe w licz-
bie 200 sztuk oraz materiaty budowlane pod budowe
2 nastepnych cieplarn.

Ogrodnictwo postawione na wysoka skale dostarczy
do naszych zaktadéw wczesnych nowalijek, jarzyn
i owocéw oraz kwiatéow, za ktére teraz niejednokrot-
nie musimy drogo ptaci¢. Prace wstepne juz zostaly
rozpoczete przez fachowca ogrodnika.

Ogréd owocowy posiada 240 drzew i 300 krzewow.
Stan ten rozbudowany bedzie w br. do 500 drzew owo-
cowych i 1.000 krzewdéw. Ziemia oddana zostanie pod
uprawe wytgcznie kultur ogrodowych, czesciowo pa-
szy i burakéw cukrowych. Zapewni to Lubelskim Za-
ktadom Gastronomicznym prawie ze catkowite unie-
zaleznienie si¢ od zaopatrzenia centralnego i stworzy
wilasna baze miesno-jarzynowg oraz owocowa i kwia-
towa. Prowadzenie gospodarstwa pomocniczego po-
zwoli zmniejszy¢ znacznie koszty wlasne i rzeczowe,
co wptynie dodatnio na zwiekszenie akumulacjg przez
racjonalne wykorzystanie odpadkéw. Zysk netto przed-
siebiorstwa wzrosnie o okoto 7—9%.

W planie roku 1952 mamy uruchomié¢ hodowle pie-
czarek, a w parku wybudujemy barak wczasowy dla
dzieci pracownikéw LZG.

mgr Stefan Piotrowski

chleumej

i mimo postawienia w lepszych warunkach braku te-
go moze nie nadrobi€.

KONTROLA UZYTKOWOSCI

Kontrola uzytkowos$ci jest waznym momentem w
ksztattowaniu sie kosztéow i pozwala na $ledzenie, jak
wywigzuje sie tuczarnia z przyjetych norm przyrostu
poszczegdblnych tucznikéw w okreslonym czasie. Dla-
tego tez do zapiséw hodowli nalezy przywigzywaé¢ du-
z3 wage. W prowadzonym tuczu $Swin zalezy nam na
uzyskaniu jak najwiekszego przyrostu mozliwie w naj-
kréotszym czasie. Uzyskujemy to przez rocjonalne zy-
wienie, warunki higieniczne oraz rase i zdrowotnos¢
nabytych prosigt. Sztuki, ktére najwolniej przyrastaja,
sg albo chore i woéwczas trzeba je odosobni¢ i leczy¢,
albo tez karma jest nieodpowiednia, a wigec nalezy ja
zmieni¢. Dla dokonania obserwacji czynimy zapisy w
nastepujagcym uktadzie: numer tucznika (kolczykowac
lub tatuowaé¢ ucho $wini), data urodzenia, waga tucz-
nika co dni 14.
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Dla okreS$lenia przyrostu miedzy okresami wazenia
nalezy od wagi w dniu w ktérym wazymy, odjg¢ wage
sprzed 14 dni. Da nam to przyrost 14-dniowy. Jezeli
liczbe te podzielimy przez ilos¢ dni, tj. w tym wypadku
przez 14, otrzymamy przyrost dzienny. Bekoniak o wa-
dze 30 — 60 kg powinien przecietnie przyrasta¢ dzien-
nie 450 g; o wadze 60 — 90 kg — $rednio 650 g. Czas
trwania tuczu wynosi najwyzej 4 — 6 miesiecy, przy
czym waga przy postawieniu wynosi 20 kg a przy
zakonczeniu tuczu urasta do 100 kg.

Wedtug normy radzieckiej Sredni przyrost dzienny
winien wynosi¢ 500 g. Stachanowcy osiggaja przyrost
od 600 do 800 g. Ma to wptyw na obnizke kosztow wta-
snych, jak réwniez kompensuje pewne powiekszenie
rozchodu na pasze.

Celem prowadzenia planowej dziatalnosci tuczami
nalezy opracowac¢ plan rozpoczecia i zakonczenia tu-
czu. Znajac date rozpoczecia tuczu i norme przyro-
stu dziennego okresSlamy termin uboju oraz asortyment
i wage miesa. Na podstawie planu okreslamy réwniez
zapotrzebowanie na sile robocza oraz opracowujemy
plan ptacy, w ktérym bezwzglednie przewidujemy pod-
wyzszenie wydajnos$ci pracy przy jednoczesnym pre-
miowanie za lepsze wskazniki przyrostu tuczu. Przy
uktadaniu bilansu tuczowego uwzglednia sie ilos¢ dni
tuczu i na tej podstawie okres$la zapotrzebowanie na
pasze.

NORMOWANIE PASZY

Doswiadczenia wykazaty, ze bardziej optacalne
jest intensywniejsze zuzycie paszy w krotszym okre-
sie czasu, niz dluzsze karmienie chociaz mniej obfite.
Tuczniki mitode (do 100 kg) zywione ta samg iloScig
paszy, uzyskujg 29% przyrostu wiecej na wadze, niz
tuczniki starsze (do 150 kg). Inaczej méwigc, dwa lek-
kie tuczniki dla osiggniecia 100 kg, potrzebujg tyle
paszy, ile jeden tucznik dla doprowadzenia go do
150 kg wagi. Jak z tego wynika, predki tucz jest naj-
bardziej ekonomiczny.

Oczywiscie o dobrych wynikach decydowa¢ bedzie
nie tylko ilos¢ i jakos¢ paszy, ale réwniez racjonalne
ustawienie norm zywnos$ciowych. Przy uktadaniu da-
wek pokarmowych nalezy bra¢ pod uwage wage, wiek,
potrzeby pokarmowe tuczu oraz wptyw i wartos¢ od-
zywczga pasz.

W ZSRR i ostatnio w Polsce za jednostke pokarmo-
wa przyjeto 1 kg owsa, co réwna sie 4 kg ziemniakow
przemystowych, 10 kg burakéw pastewnych, 0,9 ma-
kuchéw stonecznikowych, 6,6 kg mleka odtluszczonego,
5 kg resztek pozywienia z kuchni, 5 kg odpaddw ja-
rzynowych albo 10 kg obierzyn ziemniaczanych. Jed-
nostki pokarmowe posiadajg okreslong ilo§¢ zawarte-
go w niej biatka Wagowego. Organizm poszczegélnych
tucznik6w w ciggu dnia w zaleznosci od wieku i wa-
gi musi spozy¢ w dziennych dawkach okreslong ilos¢
tych jednostek. Pokrycie zapotrzebowania w ciggu
dnia odbywa sie przez dopasowanie pasz, ktére jak
wiadomo majg rézne warto$ci odzywcze, co nazywa
sie normowaniem. Przyktadowo np. zaktadamy, ze tu-
cznik w ciggu 130 dni powinien osiggna¢ wage 95 kg.
Na caly ten okres potrzeba do 300 jednostek pokar-
mowych o zawartosci 32 kg biatka. Musimy wiec tak
oblicza¢ pasze w jej wartosci odzywczej, aby wyjs¢ na
te sume w ciggu trwajagcego okresu tuczu. Oczywiscie
dawkowanie jednostek pokarmowych i waga biatka
jest zalezna od wieku i wagi tucznikéw, co jest uwzgle-
dniane w specjalnych tablicach.

Przyktadowo podaje, ze na $redni dzienny przyrost
powyzej 500 g nalezy przewidywac¢ nastepujgce ilosci:
22 — 2,4 kg ziarna albo 5 kg resztek potraw, 5 kg
odpadéw jarzynowych i 04 kg koncentratow (okru-
chy, skorki od chleba).

POMIESZCZENIA | HIGIENA

Pomieszczenia, w ktérych prowadzimy tucz trzody
chlewnej, bezsprzecznie majg duzy wptyw na stan zdro-
wia tucznika. Brak $wiatta, niska temperatura (win-
no byé¢ + 10 do 20°) wilgo¢ powoduja choroby oraz
wplywajg ujemnie na szybko$¢ przyrostu wagi.

Dobre warunki chowu dajg budynki drewniane.
Wazne jest, aby podtoga nie byta betonowa lecz dre-
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wniana. Na podtogi betonowe, z cegly lub kamienia,
nalezy potozy¢ podest drewniany na pot kojca z lek-
kim spadem w strone S$cieku. Listwy podbite pod pod-
toge dla otrzymania pochylni nie moga by¢ za wy-
sokie, aby nie dopusci¢ do zagniezdzenia sie szczuréw,
wystarczy 2 cm. Regulacja $wiezego powietrza winna
by¢ tak urzadzona, aby Swinie nie oddychaly bezpo-
Srednio zimnym powietrzem, gdyz sa bardzo wrazliwe
i wskutek tego mogg tatwo zachorowaé. Prawidiowe
oswietlenie wynosi 1 m2 $Swiatta na 12 m2 podiogi.
Przed wprowadzeniem tucznikéw do chlewa nalezy
przeprowadzi¢ dezynfekcje przez mycie podtogi goraca
wodg z dodatkiem 3% roztworu sody zracej oraz przez
pomalowanie kojcoéw i $Scian wapnem.

Prosiaki podczas karmy muszg mie¢ zapewniony swo-
bodny dostep do koryta, dlatego dtugos¢ koryt wylicza
sie Srednio 30 — 40 cm na sztuke. Mierzwa powinna
by¢ usuwana codziennie, na jej miejsce nalezy pod-
Sciela¢ Swiezg stome. Jezeli sg wybiegi dla $win, na-
lezy zwréci¢ uwage, aby nie bytly zanieczyszczone ka-
tem ludzkim lub psim, gdyz kat ten moze zawierac ja-
ja pasozytéw, ktére zjedzone przez Swinie najczesciej
powoduja choroby (wagry, bablowce). Dlatego wybiegi
czesto grabimy, posypujemy wapnem i gteboko prze-
kopujemy. Jesli chlewy sg zaszczurzone, nalezy szczu-
ry tepi¢, gdyz zjedzone przez Swinie powodujg grozng
chorobe — trychinoze, niebezpieczng réwniez dla ludzi.

Jedng z najpowazniejszych choréb jest robaczyca,
ktéra rozprzestrzenia sie przez zjadanie katu Swin-
skiego sztuk zarazonych. Zjedzone jaja w przewodzie
pokarmowym zmieniajg sie w robaki, ktére obieg krwi
doprowadza z jelit do ptuc, powodujac kaszel. Robaki
w tym okresie majg wielko§¢ 1 — 2 mm, nastepnie
robak po wykaszleniu wraz z jadtem potykany jest
z powrotem i po okresie 2 miesiecy urasta do wielko-
Sci 20 cm, przy czym wydaje tysigce jajeczek, ktore
znéw sg powodem dalszego zarazenia.

Dla zapobiegania rézycy i pomoréw, prosiaki w wie-
ku 8 tygodni nalezy szczepi¢. W okresie szczepienia nie
nalezy knuréw kastrowaé. Z uwagi na to, ze stan
tkanki nerwowej wptywa na funkcjonowanie wszy-
stkich innych organéw zwierzat, nalezy unikaé¢ ostrego
obchodzenia sie z nimi, bicia, kopania itp.

Przy rozmieszczaniu poszczegélnych sztuk w kojcach
nalezy uwzgledni¢ stan zdrowia, pte¢, wage i zernos¢,
co pozwala na osiagniecie lepszych wynikéw hodowli
i umozliwia stosowanie odpowiednich dawek pokar-
mowych (wg wagi). Jezeli chlewy sg dezynfekowa-
ne, nalezy réwniez prosiaki starannie wymyc¢ ciepta
wodg z mydiem. Swiezo zakupione tuczniki musza
przej$¢ w odosobnieniu dwutygodniowym kwarantan-
ne dla zapobiezenia przyniesienia choroby z zewnatrz
i zarazenia prowadzonego tuczu.

PASZA

Pasze, jakimi dysponuje zaktad zywienia zbiorowego,
mozna podzieli¢ na: 1) pasze skiladajgce sie z odpadéw
i kuchni, 2) pasze dodatkowe z piekarn, masarin, ma-
gazynéw i sklepéw spoétdzielni, odpady z innych cen-
tral jak mleczarskie, jajczarskie, ogrodnicze, rybne,
przedszkoli, wojska itp., i 3) pasze z przydziatow
wzglednie dokupione.

ODPADY Z KUCHNI. Nalezy pamietaé, ze pasze od-
padowe nie moga zawieraé zanieczyszczen takich jak
szkto, blachy, niedopatki papieroséw, szmaty itp. Ry-
by mozna dawaé¢ w catosci wraz z o$émi, ktére Swini
nie szkodza. Ocet nalezy eliminowac.

Odpady przed karmieniem nalezy przegotowac¢ ce-
lem przeprowadzenia sterylizacji. Wody po optukiwa-
nych miesach nalezy skarmi¢ po uprzednim przegoto-
waniu z uwagi na tatwos$¢ przeniesienia choroby z rzez-
ni. To samo odnosi sie do krwi, ktérg nalezy réwniez
gotowac¢ z dodatkiem wody. 1 litr krwi zawiera 180 g
biatka strawnego, dopuszczalna ilo§¢ dzienna na 1 tu-
cznika wynosi do 0,5 kg. Naczynia do zbierania od-
padéw musza by¢ starannie myte, co zapobiega psu-
ciu sie. Odpady zepsute lub zaple$niate nie nadajg sie
do uzycia. Odjrady ptynne nalezy przechowywaé¢ w
temperaturze nie wyzszej jak +12" a nie mniej jak
—6°. Potrzebng ilos¢ na skarmienie nalezy odmrazac
do poéttorej godziny przed zadaniem.
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ODPADY Z INNYCH ZRODEt. Poza odpadami
z witasnych zaktadéw, nalezy je uzyskiwac¢ réwniez z in-
nych dziatéw produkcji i ze sklepéw spoétdzielni. Bedg
to: rosoly po gotowanych wedlinach, odpady migsne
i skwarkowe, ktoére zawierajg 70% biatka (mozna skar-
mi¢ do 0,50 kg dziennie na sztuke), zmiotki z piekarni,
sklepéw itd. Resztki z mies peklowanych z uwagi na
duzg zawartos¢ soli i saletry, sg szkodliwe w wiek-
szych ilosciach. Odpady z innych central pozwolg sp6t-
dzielni na uzyskanie pozostatosci z produkcji mleczar-
skiej, jak maslanka, zawierajaca okoto 3,8% biatka,
0,6% tluszczu i 4,8% cukru mlecznego (dziata regulu-
jace na trawienie). Serwatka zawiera 1% biatka
i 0,2% tluszczu, wywotuje biegunke, a nieSwieza od-
dziatuje szkodliwie na zdrowie zwierzat. Serwatki, ma-
Slanki i mleka nie nalezy przechowywaé¢ w naczyniach
metalowych, a o ile nie sa pasteryzowane w mleczar-
niach, nalezy je przegotowaé¢ z uwagi na niebezpie-
czenstwo zakazenia tucznikéw gruzlica. Do skarmia-
nia nadajg sie rowniez jaja nadpsute. 1 kg jaj zawie-
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ra HO g biatka i ok. 110 g ttluszczu. Zepsute jaja moz-
na skarmi¢ do 10 szt. dziennie. Skorupki zmielone na-
lezy dodawaé¢ do karmy zamiast wapna.

Do skarmiania mozna wykorzysta¢ réwniez mieso
konskie i krew. Wnetrznosci drobiu po przegotowaniu
stuzg jako jedna z pasz odpadowych. Tak samo od-
pady z ryb, ktére zmieszane z innymi paszami (propor-
cja 2 kg na 100 kg tucznika) pokrywajg catkowicie za-
potrzebowanie na biatko. Nadmierne ilosci ryb z uwagi
na tatwos$¢ psucia mozna zakisic.

Wiestaw Polkowski
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Hodowla krolikébw w os$rodkach wypoczynkowych FWP

VIl Plenum CRZZ ujmuje m. in. w spos6b naste-
pujacy sprawe przezwyciezania przejSsciowych trud-
nosci zaopatrzenia rynku w mieso: ,Wielkg pomoca
W tej dziedzinie bedzie prawidtowy rozwdj organizo-
wanego przez zwigzki zawodowe ogrodnictwa pracow-
niczego. Walka o rozwdéj hodowli przy stotéwkach za-
ktadowych, walka o wykorzystanie wszystkich nada-
jacych sie pod uprawe terenéw przy zaktadach pra-
cy“. Fundusz Wczaséw Pracowniczych, realizujgc te
wskazania, stangt natychmiast do wspéizawodnictwa
0 lepsza wydajnos¢ produkcyjng na odcinku hodowla-
nym. Data temu wyraz ostatnia krajowa narada ro-
bocza aktywu pracowniczego FWP, ktéra odbyta sie
w dniu 15—16 grudnia 1951 r. w Skolimowie. W na-
radzie brali udziat kierownicy Os$rodkéw Wypoczyn-
kowych, administratorzy doméw w charakterze absol-
wentéw 3-miesiecznego kursu, ktérego zakornczenie
zbiegto sie witasnie z dniem narady oraz aktyw FWP
terenowy i centralny.

Na omawianej naradzie FWP powzigt konkretne zo-
bowigzania. Dotyczg one przede wszystkim hodowli
Swin i krolikéw i dadzg w roku 1952 okoto 2.000 sztuk
Swin i w przyblizeniu okoto 7.000 krélikéw. Liczby
te w przeliczeniu na kilogramy miesa dadzg 300.000 kg
wieprzowiny, a wiec liczac z 1 kg 6 porcji po 166 g —
1.800.000 porcji miesnych oraz 2.000 kg miesa kroéli-
czego, co z kolei daje 120.000 porcji migsa na stét wcza-
sowy.

W kazdym Os$Srodku Wypoczynkowym powstang cen-
tralne kroélikarnie, a przy poszczegdlnych administra-
cjach — ich filie. Hodowla krolikbw w FWP bedzie
miata charakter powszechny. Dla jej zaprowadzenia
opracowano szczegOtowg instrukcje z nachyleniem do
warunkéw hodowlanych krélika w osrodkach. Rozwéj
tej hodowli powinien w znacznej mierze zaspokoi¢ za-
potrzebowanie migesa przez FWP. Dziwna to dopraw-
dy rzecz, ze zachodzi u nas potrzeba popularyzowania
miesa kréliczego i dlaczego utarta sie nieche¢ do tego
miesa. Jest ono przeciez smaczne, zdrowe, posilne
1 lekkostrawne. Warto$sci odzywcze tego miesa zilu-
struje najlepiej ponizsze zestawienie:

WARTOSCI ODZYWCZE MIESA KROLICZEGO')

Rodzaj migsa Biatko Thuszcz mi%é?éfﬁe Woda
% % % %
Kroélik 32,41 4,72 1,68 61,19
kaczka 23,5 4,15 1,45 70,92
zajac 23,34 1,66 1,48 73,52
kura 21,84 4,75 1,49 71,92
wotowina 20,91 5,49 1,25 72,35
wieprzowina 20,91 7,0 1,0 72,0
cielecina 19,0 4,98 0,82 75,2
baranina 17,11 5,77 1,35 75,79

iy Z broszury M. Saraszewskiego pt.: ,Krélik“.

Z zestawienia tego wynika, ze powinnismy pozby¢
sie jak najrychlej niestusznych uprzedzen i sta¢ sie
chetnymi konsumentami miesa kréliczego, ktére prze-
ciez poza wysokimi wartosciami odzywczymi, jest row-
niez bardzo smaczne, przypominajgce w smaku dréb
lub cielecine.

Wydajnos¢ krélika po uboju jest bardzo duza. Inz.
dr Jerzy Szuman stosuje nastepujacy podziat krélika
0 zywej wadze 3.000 g: krew — 100 g (3%), jelita
500 g (17%), skéra 350 g (12%), watroba, piuca, nerki,
gtowa, szyja itp. 300 g (10%), tluszez 200 g (7%), mieso
z kosémi 550 g (51%). Do 70% zywej wagi krolika
daje sie zuzy¢ do celéw kuchennych.

Krélik jest bardzo popularng potrawag we Francji
1w Anglii. Najwiekszg popularnoscia cieszy sie jed-
nak w Zwigzku Radzieckim, gdzie wspaniate osia-
gniecia hodowcéw radzieckich potwierdzajg duzg opta-
calnos¢ hodowli. Hodowla krélika daje potréojny zysk:
mieso, surowiec futerkowy, wetne (z krolikbw angor-
skich); daje réwniez wartosciowe odpadki poubojowe
— tapki, uszy, krew i wnetrznosci, ktére stuzg jako
znakomity surowiec do wyrobu kleju, zelatyny, albu-
miny itd.

Obecnie w zwigzku z trudnos$ciami na rynku mies-
nym hodowla krélikéw powinna sta¢ sie jak najbar-
dziej powszechna, co w wydatnym stopniu przyczy-
ni¢ sie moze do ztagodzenia trudnosci na rynku mies-
nym, jako uzupetniajgce zrédio tego artykutu pierw-
szej potrzeby dla ludno$ci pracujacej.

Choéw krélikéw na odcinku FWP w roku 1952 da
okoto 4—5% ogblnego zapotrzebowania miesa spozy-
wanego w domach wypoczynkowych.

Ogdlnie w ramach gospodarki pozazakladowej, a wiec
prawie na darmowej karmie, Fundusz Wczaséw Pra-
cowniczych wyprodukuje w roku 1952, z ogélnej ilo-
Sci spozywanego miesa na wczasach, do 25% migsa
wieprzowego i kréliczego. Ten system zastosowany nha
szersza skale w FWP, pomoze na realizacje zadah
Zwigzkéw Zawodowych w dziedzinie walki o prze-
zwyciezenie trudnosci zaopatrzenia mas pracujacych
W mieso.

Bohdan Kietbinski
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Jeszcze na temat teorii i praktyki

Rozporzadzenie MHW S$cistego sto-
sowania obowigzujgcej receptury
wielokrotnie dyskutowane nawet na
tamach ,,Zywienia Zbiorowego* od-
bito sie w licznych wypowiedziach
jej zwolennikéw i przeciwnikéw.
W lipcu ub. r. w artykule pt. ,Rola
i znaczenie receptury w normaliza-
cji spozycia“ autorzy szeroko uzasad-
nili i podkreslili korzys$ci ptynace ze
stosowania jednolitej receptury. Po
kilkumiesiecznej praktyce nalezy raz
jeszcze stwierdzié, ze receptura jest
podstawowym czynnikiem pracy
dziatu.produkcji w zaktadzie, bo-
wiem:

1. na recepturze opiera sie plano-
wanie jakosciowego i ilosciowego
zaopatrzenia zaktadéw w surowce;

2. receptura — zwlaszcza recep-
tura, ktéra oprécz ilosSci surowca po-
daje wage porcji potrawy sporzadzo-
nej z tego surowca — jest podstawa
kontroli produkcji. Nie ma innej
mozliwos$ci skontrolowania produkcji
gastronomicznej;

3. receptura stanowi podstawe kal-
kulacji potraw. Przy dowolnym sto-
sowaniu coraz to innej ilosci surow-
ca do tej samej potrawy, kalkulacja
ulega ciggtym wahaniom, co odbija
sie na cenniku i obrotach.

W korespondencji z terenu pt.
,Teoria a praktyka“, umieszczonym
w styczniowym numerze ,Zywienia
Zbiorowego" autorka wysuneta trud-
noéci, jakie napotkata w zywieniu
chorych przy stosowaniu sztywnych
norm surowca podanych w receptu-
rze MHW i uwaza je za niezyciowe.

Oczywiscie prawda jest, ze zycie
nie znosi ustalonych norm, nie tylko
w dziedzinie receptury. W réznorod-
noéci tworzacych sie form ciagle
przekracza ono natozone peta. Praw-
da jest, ze produkcja w zaktadzie ma
do czynienia z surowcem, w naszych
warunkach jeszcze niestandaryzowa-
nym, tj. o r6znym gatunku, wielko-
Sci, wadze, stanie $wiezoSci itp.
Wszystkie te czynniki, jak wiemy,
maja powazny wplyw na wage su-
rowca netto, czyli surowca, ktéry
przeszedt juz przez wstepng obrobke
kulinarng surowca w stanie zdat-
nym do witozenia go ,do kotta“.

Prawda jest tez, ze produkt drob-
ny, zwiedly, nadpsuty daje wigekszy
procent odpadkéw. Wiadomo, ze z ta-
kiego materiatu waga netto surowca

Prenumerujcie
i rozpowszechniajcie
wsréd kolegoéw
wasza gazete —
ZYWIENIE ZBIOROWE"

jest o wiele nizsza od wagi netto
produktu w dobrym gatunku, pierw-
szej SwiezoSci.

Musimy jednak o tym pamieta¢, ze
jezeli stosujemy jedne zarzadzenia,
nalezy stosowa¢ i inne, zwigzane
z zasadniczym zagadnieniem.

W miesigcu lutym ub. r. wyszio
zarzadzenie MHW w sprawie trybu
postepowania przy zwiekszonej pro-
centowos$ei odpadkéw ziemniakow w
miesigcach wiosennych. Podobnie
wiadomo, ze przy ztym gatunku mie-
sa, nalezy komisyjnie stwierdzi¢ pro-
centowos$¢ kosci w stosunku do tzw.
.miesa“ z nieodpowiedniego trans-
portu i proporcjonalnie zwiekszy¢
ilo§¢ surowca przeznaczonego do pro-
dukcji. W kazdym podobnym przy-
padku, a wiec takze w przytoczo-
nym przez autorke korespondenciji
przyktadzie makaronu, ktéry daje
zadziwiajagco maty, bo 50% przy-
rost (makaron w Polsce jest juz ze-
standaryzowany!), nalezy fakt ten
komisyjnie stwierdzi¢ i na podsta-
wie sporzadzonego protokotu pobie-
ra¢ z magazynu odpowiednio zwie-
kszone ilosci tego produktu.

W dniu 24.IV.51. Ministerstwo Han-
dlu Wewnetrznego wydato zarzadze-
nie o koniecznos$ci ustalania tzw.
.wtasnej receptury zaktadu“, gdyz
rozwigzuje ona doraznie specyficzne
trudnosci powstajagce dla produkciji
w danej okolicy. Dla kazdej okolicy

WZzZG

Z dniem 1 stycznia 1952 r. nastg-
pita reorganizacja w dziedzinie zbio-
rowego zywienia na terenie Wrocta-
wia: wszystkie placéowki gastrono-
miczne, podlegte dotychczas dyrek-
cji PSS i Centrali Rybnej, przeszly
pod zarzad Wroctawskich Zaktadow
Gastronomicznych. W zwigzku z tym
uksztattowaty sie trzy piony zbio-
rowego zywienia, z ktérych pierw-
szy pozostaje pod zarzadem WZG,
drugi prowadzony jest przez ,Orbis*
a trzeci przez KZG.

Rozszerzenie  zasiegu . dziatania
WZG powinno dodatnie wptyngac¢ na
dziatalno$¢ poszczeg6lnych zaktadow
gastronomicznych. Przej$cie dotych-
czasowych gosp6d PSS pod zarzad
panstwowy oznacza bowiem w prak-
tyce wyremontowanie wielu z tych
lokali, pozostawiajacych czesto wie-
le do zyczenia pod wzgledem wyma-
gan higieny i estetyki. W zwigzku
ztym dyrekcja WZG z miejsca przy-
stapita do remontu najbardziej za-
niedbanych punktéw. Na pierwszy
ogien poszly restauracja ,Obywa-
telska“ i cukiernia ,Arkadia“ w
Rynku. Ogétem przeszio pod zarzad
panstwowy w naszym miesScie 14
zaktadéw zywienia zbiorowego, w
tym 4 kawiarnie i 2 bary rybne. Za-
rowno personel administracyjny jak
i techniczny tych placéwek pozosta-
nie na swych poprzednich stano-

trudnosci te sg inne i powstajg z in-
nych powodéw. Ministerstwo zda-
jac sobie z tego sprawe, wydato od-
powiednie zarzadzenie i okreSlito
tryb postepowania z takg receptura.
Na to, aby stata sie ona tez obowig-
zujagca i uznang przez kontrole, re-
cepture wtasng wraz z kalkulacja jej
ceny musi zaktad przedstawi¢ Po-
wiatowemu lub Wojewoddzkiemu
Wydziatowi Handlu R.N. do zatwier-
dzenia. Od momentu podania .recep-
tury wtasnej do zatwierdzenia, za-
ktad moze stosowac ja bez zadnych
przeszkéd. Jest to odpowiedZ i ob.
Siewiczowi.

Zatwierdzong recepture nalezy
przepisa¢ na maszynie, zaszeregowac
do odpowiedniej grupy potraw, opa-
trzy¢ ja numerem kolejnym i wklei¢
do kartoteki receptur (lub do ksigzki
z recepturg). Numer kolejny recep-
tury jest potrzebny w nowym syste-
mie planowania produkcji i zaopa-
trzenia.

Zdanie produkcji na taske przy-
padkowego doboru surowca i przy-
padkowego stosowania jego ilosci, za
kazdym razem innej, w epoce, w
ktérej punktem wyjscia kazdego za-
mierzenia i kazdej dziatalnos$ci jest
Sciste planowanie, bytoby lekkomys$l-
noscig nie do powetowania.

Warto nad tym gieboko pomys$lec!
inz. Zofia Czerny

rozpoczynajg remont lokali

wiskach i w swej dalszej pracy be-
dzie sie kierowat regulaminem, obo-
wigzujgcym w lokalach panstwo-
wych.

Niezaleznie od prac zwigzanych
z doprowadzeniem do nalezytego
stanu przejetych lokali, dyrekcja
WZG nie zaprzestaje rozbudowywac
sieci nowych punktéw zbiorowego
zywienia. Przed kilkoma dniami
otwarta zostata na Psiem Polu re-
stauracja ,Lotnik". Dzigki temu
zniknat problem, zwigzany z bra-
kiem jakiejkolwiek jadtodajni w tej
dzielnicy. Poza tym w najblizszych
dniach rozpocznie sie gruntowny re-
mont baru ,Rarytas”.

Przejete niedawno przez dyrekcje
WZG kawiarnia i bar, mieszczace
sie w gmachu CDT, otrzymaly mia-
no lokalu centralnego i jako takie
winny stanowi¢ wzorowg placéwke
gastronomiczng na terenie Wrocta-
wia. | nie tylko one. Wroctawskie
Zaktady Gastronomiczne, przejmu-
jac na Siebie prawie catkowitg od-
powiedzialno$¢ za catoksztalt zagad-
nien zwigzanych z zywieniem zbio-
rowym we Wroctawiu, powinny pa-
mieta¢, ze spoleczenstwo oczekuje
od nich zaspokojenia w tej dziedzi-
nie potrzeb Swiata pracy.

Andrzej Nawrocki
(Wroctaw)
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Marszowym Kkrokiem

Rok 1951 dla Poznanskich Zakta-
déw Gastronomicznych skonczyt sie
9 grudnia. W dniu tym ztozono mel-
dunek o przedterminowym wyko-
naniu rocznego planu obrotu w
100,4%. W pietnascie dni pdzniej, tj.
24 grudnia ub. r. wykonano plan za
IV kwartat w 100,16%. Zobowigza-
nie, podjete w imieniu catej zatogi
przez kol. Jankowiaka, zostalo w
terminie wykonane.

W ramach wspétzawodnictwa mie-
dzylokatowego plany za IV kwartat
przedterminowo wykonali: ,Maty
Cristal* — 15 grudnia, ,Ludowa“ —
17 grudnia, ,Bajka“ — 17 grudnia,
,Cristal“ 18 grudnia, ,Radosna“
— 18 grudnia, ,Szarotka® — 19
grudnia, ,Fregata“® — 21 grudnia i
SKlubowa“ 22 grudnia. Komisja
Wspoétzawodnictwa oglosita, ze zo-
bowigzanie podniesienia " liczby
wspoéizawodniczacych do 70% o0gd6l-
nej liczby pracownikéw zostato z
nadwyzka wykonane.

Tyle mowig krotkie meldunki.
Kazdy z tych meldunkéw to jeden
marszowy krok, zblizajgcy nas do
celu, to uparte dazenie do realiza-
cji zadan Planu SzeScioletniego, to
dow6d zrozumienia dla obowigzkéw
i zadan cigzacych na kazdym z
cztonkébw. Mozemy sobie zada¢ py-
tania — czy plany byty tatwe do
wykonania, czy warunki pracy byty
wyjatkowo korzystne, czy osiggnie-
te wyniki posiadajg petng warto$¢?

Plany niewatpliwie byty wysokie,
a nawet w |V kwartale mocno na-
piete. Niejednokrotnie wydawato sie,
ze cyfry planu sa wprost nieosig-
galne. Trudnos$ci narastalty na wszy-
stkich odcinkach pracy — i w zao-
patrzeniu w artykuty spozywcze, i w
zaopatrzeniu materiatowym, i w tran
sporcie, i w ksiegowos$ci, w pracach
remontowo - naprawczych i lokalo-
wych, personalnych i szeregu in-
nych. Jezeli aktyw kierowniczy i go-
spodarczy i cata zaloga PZG wszy-
stkie te trudno$ci pokonaly, to przy-
czynita sie do tego daleko idgca mo-

Stotdirka

Zywienie zbiorowe w dzisiejszej
formie masowej jest zdobyczg u-
stroju socjalistycznego. Jest dzia-

tem tego ustroju niewatpliwie waz-
nym, skoro znaleziono dla
miejsce w projekcie najzwiezlejszej
z ustaw — Konstytucji. Nie pomi-
ja tego zagadnienia réwniez Usta-
wa o SzesScioletnim Planie Rozwoju
Gospodarczego i Budowy Socjaliz-
mu, w ktérej czytamy: ,Nalezy roz-
budowaé¢ sie¢ uspotecznionych za-
ktadéw zywienia zbiorowego do o-
koto 11.000 punktéw tj. o 600% wie-
cej niz w r. 1949, zapewniajgc oO-
siggniecie zdolnosci wyzywienia dla
2,2 miln. oséb“.

Te pierwotne zamierzenia Planu
Szescioletniego zostaly przekroczo-
ne znacznie juz w drugim roku pla-
nu. Dowodzi to ogromnego rozwoju
tej wtasnie nowej dziedziny gospo-
darki socjalistycznej. W czesci swe-

niego.

bilizacja catej zatogi, dobrze rozwi-
nieta akcja wspoétzawodnictwa indy-
widualnego i zespotowego, akcja
szkoleniowa i wspoipraca kierow-
nictwa z zatoga i czynnikami poli-
tycznymi i spotecznymi. Poznanskie
Zaktady Gastronomiczne wstepujg
w trzeci rok Planu 6-letniego w po-
czuciu dobrze spetnionego obowigz-
ku.

Godne podkres$lenia w dziatalnos$ci
Poznanskich Zaktadow Gastrono-
micznych w roku 1951 sg narady
z konsumentami, ktére wielokrotnie
daty bardzo dobre wyniki. ,Metalo-
wiec“, ,Przemystowa“ i ,Ludowa“
uzyskaty szczegélnie korzystng oce-
ne konsumentéw. Na naradach oma-
wiano sprawe jakos$ci dan i ich asor-
tymentu, czystosci i porzgdkow w
lokalach, uprzejmos$ci obstugujgcych
i konsumentéw, godzin zamkniecia
i otwarcia lokali, pijanstwa i chuli-
ganstwa, estetyki urzgadzen lokalo-
wych, tytutowania kelneréw itp. Ma-
teriat zebrany na naradach pozwala
na state eliminowanie usterek i bra-
kow.

W ostatnich tygodniach roku 1951
Poznanskie Zaktady Gastronomicz-
ne zyty nie tylko sprawag wykona-
nia planéw rocznych i IV kwartatu,
lecz r6wniez wazng sprawag nalezy-
tego przygotowania sie do przejecia
w dniu 1 stycznia 1952 r. okoto 30
lokali PSS, Centrali Rybnej i Gmin-
nych Spéidzielni. Wchioniecie tych
lokali powiekszy ilos¢ placowek PZG.
do szeéédziesigciu kilku. Praca or-
ganizacyjna, zwigzana z przejeciem
tak duzej ilosci czynnych lokali w
jednym terminie, jest olbrzymia,
idzie, jednak sprawnie dzieki ofiar-
nym wysitkom zatogi pracowniczej i
pomysSinej wspoipracy przedsiebior-
stwa z Prezydium MRN. Przejete lo-
kale, szczego6lnie spoétdzielcze, trzeba
bedzie w jak najkrotszym czasie
przestawi¢ catkowicie na system i
metody pracy stosowane w pionie
panstwowym.

Bolestaw .Tarczynski
(Poznan)

irzoroiua

go referatu ,Podstawowe zadania w
walce o wykonanie planu na rok
1952 minister Szyr stwierdza (No-
we Drogi. VI, 51): ,Powaznie wzro-
$nie produkcja zaktadéw _zywienia
zbiorowego, bo o 30%, sie¢ tych za-
ktadow o 16%, a ilos¢ miejsc w
tych zaktadach o 13%. W stosunku
do zadan Planu SzeScioletniego sta-
nowi to wzrost obrotow o 42%,
ilosci zaktadéw o 301%, miejsc kon-
sumpcyjnych o 104%. taczna ilos¢é
zywionych w wuspotecznionych za-
ktadach zywienia zbiorowego wy-
niesie 2.809.000 os6b, co stanowi
136% stanu z roku 1951“.

A dwa lata temu przewidywano,
ze w r. 1955 zywienie zbiorowe o-
bejmie tylko 2,2 min. oséb!

Rola kierownictwa instytucji

Jedng z form zywienia zbiorowe-
go sa stotéwki przy zaktadach pra-
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cy. Majg one utatwiong sytuacje w
stosunku do stotdwek otwartych, po-
niewaz frekwencja w nich nie ule-
ga zmianom w ciggu okresu abo-
namentowego i tylko na poczatku
miesigca zachodzg (zazwyczaj nie-
znaczne) r6znice wedtug prawie nie-
omylnego sprawdzianu: ilos¢ kon-
sumentéow rosnie, jesli stotéwka jest
prowadzona dobrze, maleje, jeSli
jest zta. Mozna wiec planowaé na
caly miesigc bez wiekszych odchy-
len, zwtaszcza jezeli kierownictwo
stotowki diuzej przebywa na jed-
nym stanowisku i moze sie zapoz-
na¢ z gustami i zyczeniami stotow-
nikb6w. Mozna tez urozmaicac jadto-
spis, co w stotbwkach otwartych
znajduje swéj wyraz w mniej lub

bardziej obfitej w pozycje codzien-
nej karcie obiadowej. Takze pod
wzgledem zaopatrzenia  stotowki

przyzaktadowe zamkniete, sg prost-
sze i tatwiejsze w obstudze. Wygoda
pracownika, ze moze zjeS¢ obiad na
miejscu, bez poszukiwania gospody,
bez niepewnoé$ci, czy znajdzie w
niej stolik i czy czas oczekiwania na
positek zbytnio sie nie przediuzy —
nalezy do waznych zalet stotowek
zamknietych.

Zdawatoby sie, ze warunki
téwek zamknietych sa mniej wie-
cej jednakowe, a w kazdym razie
0 wiele regularniejsze od warunkéow
stotowek i gospdd otwartych, ze za-
tem i w konsumpcji nie powinno
byé¢ wiekszej rozpietosSci. Stotowni-
cy wszakze, ci zwlaszcza, co ,nie z
jednego pieca chleb jedli*, wiedza,
ze tak nie jest. Wiedzg, ze w jednej
stotéwce obiad jest obfity, porcje
duze, ale Zle przyrzadzone; w innej
potrawy sg smaczne, ale nie wiele
wida¢ na talerzu; w innej wreszcie
dania przychodza na stét zimne, na

sto-

niedomytych talerzach, nieapetycz-
ne albo nierozsgdnie zestawione.
Stotéwki, w ktérych jest i smacz-

n;e i wystarczajgco i apetycznie —
mozna by na palcach policzy¢.

Na czym polegaja te r6znice? Czy
zawsze kierownictwo stotdéwki pono-
si tu wine? Wiele jest elementow,
ktore skiltadaja sie na poziom posit-
kéw stotowkowych. Zacznijmy od
najwazniejszych.

Kierownictwo instytucji, przy kt6-
rej znajduje sie stotdbwka, ma duzo
do powiedzenia w zakresie wyboru
1 wyposazenia lokalu, zwilaszcza o
ile chodzi o stotéwki nowe. Tak np.
zapobiegliwe i troskliwe kierownict-
wo Gtéwnego Urzedu Statystyczne-
go przy ul. Wawelskiej w Warsza-
wie uzyskato dzieki pomocy patro-
na instytucji — ministra Szyra naj-
nowocze$niejsze urzadzenie kuchnii
magazynéw. Sa tam kotty parowe
o pojemno$ci 300 litréw, Kktére te
mase zupy zagotowuja w ciggu pot
godziny. Sa olbrzymie paleniska ga-
zowe | szereg maszyn 0 nhapedzie
elektrycznym, jak piecyki, maszyn-
ki do mielenia migesa, do obierania
ziemniakéw, do zagniatania ciasta.
Jest wielka lodownia elektryczna W
magazynie i mata, podreczna przy
kuchni. Sa dwie windy osobowe i
towarowa wprost do kuchni, bo sto-
téwka miesci sie na si6dmym pie-
trze.
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Trzy sale jadalne mieszczag jed-
norazowo 500-0s6b przy matych sto-
likach o czterech nakryciach, z bla-
tem szklanym, utatwiajgcym sprza-
tanie. Sciany — to szyba przy szy-
bie, przez ktére Swiatlo wplywa
jasnym strumieniem i przez ktére
otwiera sie daleki widok na calg
Warszawe. Potezne wentylatory w
pare minut ods$wiezajg powietrze.
Lokal i jego wyposazenie — to nie-
watpliwe zastugi kierownictwa in-
stytucji, ktéra pomieszczenie tej
stotowki wysuneta na jedno z pierw-
szych miejsc posrod stotdwek przy-
zaktadowych stotecznych.

Komisja stotéwkowa

Zarzgdzenie Ministra Handlu Wew-
netrznego z dn. 25 lipca 1951 r. po-
wierzyto reprezentowanie intereséw
konsumenta Komisjom Stotéwko-
wym, nakladajgc na nie powazne
obowigzki, ustalone regulaminem
ich dziatalno$ci, opracowanym przez
Departament Zywienia MHW  przy
udziale CRZZ. Wiadomo wszakze, ze
nie wszystkie komisje stojg na wy-
sokosci zadania. Sa takie, ktére po-
jawiaja sie w stotdwkach nader
rzadko, zazwyczaj ,robigc raban“ w
chwili, kiedy niezadowolenie konsu-
mentéw staje sie zbyt gtosne. Sg in-
ne, ktére uwazajg sie za jedyny o-
Srodek dyspozycyjny i stawiajg
apodyktyczne zadania, niewykonal-
ne albo sprzeczne z zarzgadzeniami
mocodawcy stotdwkowego — WSS.

Sa i takie, ktore nie interesujg sie
catoksztaltem pracy stotdbwkowej,
tylko ,patrzag na rece“ i dopatruja

sie  w kazdym posunieciu ztodziej-
stwa. Komisji, ktére spetniatyby
swe obowigzki wzorowo, jest row-
nie niewiele jak wzorowych stotd-
wek.

Przodownicy pracy

Ob. Wiadystaw Sucharenko — kel-
ner, przodownik pracy, podjat zobo-
wigzanie diugofalowe wykonywania
500% normy wg nowej siatki ptac
i obstugiwania 10 stolikéw. Uprzej-
my i grzeczny dla konsumentéw. W
czasie narady gospodarczej, jaka
miata miejsce w dniach 4i 5lutego br.
w Poznaniu, ob. Sucharenko otrzy-
mat odznake Przodownika Pracy.

ZYWIENIE ZBIOROWE

Tu znowu przytoczyé mozna jako
przyktad komisje przy wspomnianej
juz stotldbwce GUS. Pisze o niej ,Ga-

zeta Handlowa“ (Nr 12 z dn. 8.1I.
1952): ,Podkresli¢ nalezy doskona-
ta wspoéiprace komisji zaktadowej

z kierownictwem stotéwki. Komisja
nie jest grozng instancjg kontrolna,
szukajgcg przygodnie ,dziury w ca-
tym*“, ale jest zyczliwym opieku-
nem, pomagajacym przy rozwigzy-
waniu wszelkich trudniejszych za-
gadnien“.

Kierownictwo stotowki

Wreszcie kierownictwo  stotéwki.
Kierowniczka (w wigekszos$ci stoto-
wek kierownictwo spoczywa w re-
ku kobiet) musi sie oczywiscie zna¢c
na kuchni i na organizacji spraw
kuchennych, na rachunkach, ktére
sg bardzo $ciste i wielostronne, na
towarze (ktéry nie zawsze przycho-
dzi w odpowiednim stanie) i na je-
go przechowywaniu. A ponadto
musi umie¢ pogodzi¢ interesy kon-
sumenta, a wiec instytucji, przy
ktérej jest stotbwka, z interesami
instytucji prowadzacej stotbwke, a
wiec WSS, wzglednie obecnie wy-
odrebnionego Dziatu Zywienia Zbio-
rowego. Jak dalece moga byé¢ —
wbrew wszelkiemu rozsadkowi —
sprzeczne te interesy, dowodzi wy-
padek, dobrze znany w kotach ,,Zy-
wienia Zbiorowego“: w dniu 29
pazdziernika 1950 r. czyli w dniu
wymiany banknotéw, urzednicy
Banku Narodowego siedzieli po kil-
kanascie godzin przy pracy. Pomi-
mo, ze byla to niedziela, bank po-
stat po kierowniczke swojej stotow-
ki, prowadzonej przez WSS i pole-
cit jej otworzy¢ bufet. Otworzyta
komisyjnie i cztonkinie komisji sto-
tébwkowej sprzedawaly towar, po
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czym rozliczyly sie w porzadku we-
dtug cen bufetowych i bufet zostat
komisyjnie zamkniety. Po roku za-
rzad WSS wytoczyt 6wczesnej kie-
rowniczce stotowki sprawe dyscypli-
narng za ,wtamanie sie do bufetu i
sprzedawanie osobom obcym*, u-
dzielit nagany z ostrzezeniem i wy-
mowit jej prace. Kiedy kierownicz-
ka ttumaczyta sie ,po ludzku“, ze
przeciez pracownicy banku siedzieli
tam woéwczas po dwadzieScia i wie-
cej godzin, jeden z kierownikéw
WSS powiedziat: ,A c6z to was ob-
chodzi? Czy pracujecie w WSS czy
w banku?“.

Oczywiscie jest to skrajny wypa-
dek niesocjalistycznego podejscia,
ale tez ilustruje skrajne wyciggnie-
te konsekwencje. Mniejszych taré
jest sporo, a dziwnym trafem tak
sie sktada, ze kierowniczka ceniona
za trud i wysitlek przez konsumen-
tbw, nie zawsze bywa dobrze wi-
dziana przez WSS. Sa to sprawy
wymagajace niezwtocznej korekto-
ry.

Ze kierowniczka stotéwki w GUS
stoi na poziomie, wydaje sie stwier-
dza¢ $cista jej wspotpraca z komi-
sja zaktadowsq. v o«

Otwarcie nowej stotéwki GUS na
Wawelskiej, ktére -sie odbyto dnia
4 lutego br. przybrato charakter u-
roczystoéci zaktadowej. Przemowit
ciepto i serdecznie prezes GUS ob.
Zygmunt Padowicz, oddajagc sto-
téwke pod opieke pracownikéw.
Po czym przecigt wstege, prawie pot
tysigca oso6b zasiadto wygodnie przy
stolikach, a cztonkinie Komisji po-
magaly personelowi przy roznosze-
niu potraw, roztadowujgc ofiarnie i
zgrabnie grozace przy takim natio-
ku zatory.

Andrzej Ziemiecki

Lubelskich Zaktadow Gastronomicznych

Ob. Mieczystaw Nowak — kierownik
baru ,Wiejskiego“, zdolny organiza-
tor i sumienny pracownik, postawit
na wysokim poziomie zaopatrzenie
zaktadu. W barze ,Wiejskim"* wy-
dajno$¢ na 1 miejsce konsumpcyjne
wynosi 107 zi, a wydajno$¢ na jed-
nego pracownika przecietnie 7.330 zt.
W eliminacji krajowej bar ,Wiejski“
zajat drugie miejsce (pierwsze —
,Staromiejska“ w Krakowie).

Ob. Wiadystaw Wo$ — szef kuchni,
dobry organizator i fachowiec. Dzie-
ki sumiennej i ofiarnej pracy wyko-
rzystuje sie w zaktadzie nalezycie
wszelkie gorsze gatunki surowcéw.
Bardzo dobre wyniki dat zorganizo-
wany przez ob. Wosia wytop tlusz-
czu z kosci. Dzieki dobrej gospo-
darce koszty wilasne zaktadu utrzy-
mujg sie nizej wyznaczonego limitu.
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W KILKU ZDANIACH

Szkolenie. w
roku biezagcym
szkolenie kadr zy-
wienia zbiorowe-
go odbywa sie w

dwéch jstatych osrodkach: w Ka-
tach  Wroctawskich i w Supra-
$lu woj. Biatostockie. Pierwszy z o-
Srodkéw szkoli kucharzy i kierowni-
kéw gosp6d na kursie Il stopnia,
drugi — kierownikéw gospéd na
kursie 1 stopnia. Ogoétem do prze-
szkolenia w roku 1952 zaplanowa-
no: 400 kucharzy, .450 kierownikow
gospdd na kursie | stopnia, 450 kie-
rownikéw na kursie Il stopnia, 40
inspektorow —mrazem 1340 pracow-
nikow.

W dniu 13 lutego odbyto sie w
Katach Wroctawskich zakonczenie
kursu dla kucharzy. Kurs ukonczy-
to 40 kucharzy. W tym samym o-
Srodku w«dniu 16 lutego odbyt sie
egzamin dla kierownikéw kursu Il
stopnia. Kurs ukonczyto 42 kierow-

Narada gospodar-
cza. W dniach 4i 5
lutego br. odbyta sie
w Poznaniu narada

gospodarcza dyrek-
toréw wszystkich
przedsiebiorstw terenowych CZPG
poswiecona sprawie wspoéizawod-

nictwa w przemys$le gastronomicz-
nym. Porzadek dzienny obejmowat
w  pierwszym dniu nastepujgce
tematy: realizacja uchwat Il Ple-
num KC PZPR na odcinku ka-
drowym, realizacja planu obrotu,
realizacja planu produkcji wtasnej,
organizacja zaopatrzenia zaktadoéw
w surowce, tuczarnie trzody i go-
spodarstwa warzywniczo - hodowla-
ne, zatrudnienie, normy i wydajnos¢,
zatrudnienie kobiet. W drugim dniu:

ksiegowos$¢ i finanse, mechanizacja
zakladow, kapitalne remonty, za-
opatrzenie materiatowe, szkolenie
zawodowe, zabezpieczenie wtasnosci

socjalistycznej, wspoipraca z wta-
dzami terenowymi. Po kazdym re-
feracie nastepowala dyskusja, w
czasie ktérej omawiano trudnosci,
jakie wytaniaty sie w trakcie reali-
zacji poruszonych zagadnien. Zjazd
dostarczyt wiele cennego materiatu
z praktyki przedsiebiorstw tereno-
wych do dalszej pracy CZPG.

Szkolenie. Dziat Szkoleniowy
CZPG zorganizowat w lutym i mar-
cu br. nastepujace kursy: 1) kurs
dla kucharzy w Warszawie od 4.1
do 22.11, 2) kurs dla kucharzy w
Jeleniej Go6rze od 11.01 do 29.ll1,
3) kurs dla kucharzy w Legnicy od
22.11 do 17.V, 4) kurs dla kelneréw
w Warszawie od 11.11 do 131Il, 5)
kurs dla kelnerow w Jeleniej Go6-
rze od 25.11 do 20.1I, 6) kurs dla
kelner6w w Legnicy od 11.11I do
13111, 7) kurs dla pracownikéw
stuzby inwestycyjnej we Wroctawiu
od I|.Il do 21.11.1952 r.

Najlepszy zaktad zywienia zbioro-
wego. Przed paru miesigcami pra-
cownicy restauracji ,Staromiejskiej"

.trali.
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nikbw. W dniu 14 lutego odbyto sie
w Supraslu zakonczenie kursu dla
kierownikow | stopnia. Kurs ukon-
czyto 30 oso6b.

Wzoreo.we gospody. W roku bie-
zacym beda zorganizowane gospo-
dy wzorcowe na terenie calego kra-
ju, w ilosci 1—6 w poszczegdlnych
wojewddztwach. Ogdélna ilos¢ gospod
wzorcowych — 50. Gospody wzor-
cowe stuzyé bedg w pierwszym rze-
dzie do przeprowadzania kur$o-po-
kazéw oraz odbywania praktyk dla
kierownikéw kurséw If stopnia.

Narady produkcyjne. W styczniu
i lutym br. odbyty sie we wszyst-
kich wojewédztwach narady pro-
dukcyjne z kierownikami gospod i
przedstawicielami dziatbw produkcji
PZGS. Narady odbyty sie w rejo-
nach inspektorskich. We wszystkich
naradach uczestniczyli inspektorzy
Dzialu Zywienia Zbiorowego Cen-
Tematem narad byta analiza
wykonania planu za rok ubiegty,
plan - nakaz na | kwartat 1952 ro-
ku oraz zadania gosp6éd w trzecim

w Krakowie wezwali do wspo6iza-
wodnictwa o tytut najlepszego za-
ktadu gastronomicznego i najlep-
szej obstugi wszystkie placéwki zbio-
rowego zywienia w Polsce. Po pod-
sumowaniu wynikéw wspoétzawod-
nictwa komisja przyznata pierwsze

miejsce restauracji ,Staromiejskiej",

ktérej zaloga otrzymata sztandar
przechodni ufundowany przez Zw.
Zaw. oraz odpowiednie nagrody. __

Lubelskie Zaktady Gastronomicz-
ne przoduja. W ramach wspéiza-
wodnictwa dlugofalowego Lubelskie
Zaktady Gastronomiczne zdobyly
pierwsze miejsce w kraju i propo-
rzec przechodni ufundowany przez
dyrekcje naczelng CZPG. Produkcja
wiasna Lubelskich Zaktadéw Ga-
stronomicznych powigekszyta sie w
grudniu o 11,7%, uzyskujgc 66,28%
obrotu ogdélnego, czyli przekracza-
jac znacznie plan. Na uwage zastu-
guje fakt, ze spadlo powaznie spo-
zycie alkoholu, ktére wynosi 18%
ogdélnego obrotu.

Wezwanie do wspoétzawodnictwa.
Aktyw  gospodarczy Poznanskich
Zaktadéw Gastronomicznych wez-
wat do wspoétzawodnictwa na rok
1952 wszystkie przedsigebiorstwa po-
dlegte Centralnemu Zarzagdowi Prze-
mystu Gastronomicznego. W klasy-
fikacji ocen wspotzawodnictwa bra-
ne bedg pod uwage nastepujgce ele-
menty: oszczednosSci uzyskane przez
obnizke kosztéw wtasnych, uzyski-
wanie jak najwiekszego procentu
obrotu z wtasnej produkcji oraz u-
trzymanie w kazdym lokalu petne-
go asortymentu dan restauracyj-
nych.

WZzG przyspieszaja wykonanie
planu obrotu. Warszawskie Zaktady
Gastronomiczne podjely zobowigza-
nie wykonania planu obrotu na
pierwszy kwartat 1952 r. na 5 dni
przed zakonczeniem kwartatu, tj. do
26 marca rb. Jednoczesnie WZG we-
zwaty za posSrednictwem CZPG
wszystkie przedsigbiorstwa gastro-
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roku Planu 6-letniego. Z wazniej-
szych zagadnien na naradach omé-
wiono: 1) rozszerzenie asortymentu
potraw w gospodach oraz catkowi-
te wykorzystanie zdolno$ci produk-
cyjnych zaktadéw, 2) zaostrzenie
walki z wszelkiego rodzaju manka-
mi, rozrzutno$cig, marnotrawstwem
surowcow, czasu, nieprzestrzega-
niem zarzadzen, przepiséw itp., 3)
przestrzeganie higieny i estetyki za-
rbwno w pomieszczeniach, w czasie
przygotowywania positkéw i obstu-
gi konsumentéw, jak réwniez i hi-
gieny osobistej personelu zaktadéw,
4) kontynuowanie w dalszym cig-
gu walki o obnizenie kosztéw wtas-
nych, 5) upowszechnienie wspobiza-
wodnictwa, jako jednej z form
zwiekszenia wydajnosci pracy i ob-
nizenia kosztéw wtasnych, 6) pro-
wadzenie zdecydowanej walki z na-
duzywaniem alkoholu w naszych
zaktadach, 7) zwiekszenie tuczu
trzody chlewnej o 140% przez ra-
cjonalne wykorzystanie odpadkéw
pokonsumcyjnych.

nomiczne w kraju do podjecia po-
dobnych zobowigzan.

Wroctawskie Zaktady Gastrono-
miczne w trosce o estetyke lokali.
Aktyw Wroctawskich Zakltadéw Ga-
stronomicznych w zrozumieniu ko-
niecznos$ci podniesienia  wygladu
estetycznego i sanitarnego zaktadow
gastronomicznych  zobowigzuje sie
doprowadzi¢ do nalezytego stanu
wszystkie zaktady, wzywajac row-
noczesnie do wspoéizawodnictwa

przedsigebiorstwa CZPG na terenie
catego kraju.
Narada w Lublinie. Z inicjatywy

Lubelskich Zakladéw Gastronomicz-
nych odbyta sie w dniu 26 stycz-
nia rb. narada, poswiecona aktual-
nym zagadnieniom, omawianym na
tamach miesiecznika Zywienie
Zbiorowe“. W naradzie poza Kkie-
rownikami dziatow dyrekcji LZG
i przodownikami pracy, wzieli u-
dziak naczelnicy Wydziatbw Han-
dlu — WRN ob. T. Krawczynski,
MRN — ob. J. Czapski oraz przed-

stawiciele pozostatych pionéw zy-
wienia zbiorowego ob. PozZniak
(CRS), Chawryto (ZSS), Sliwowski
(KZG) i Werkman (LSS, ktéra na

terenie Lublina prowadzi stotéwki).

Narady otworzyt dyr. LZG ob.
Btazeusz. Witajac zebranych i wska-
zujagc cel narady, moéwca podkre-
$lit, ze harmonijna wspoétpraca mie-
dzy wtadzami terenowymi WRN i
MRN daje w rezultacie to, iz zywie-
nie mas pracujacych na terenie Lu-
belszczyzny rozwija sie coraz po-
mys$iniej.

Dyskusje zagait redaktor ,Zywie-
nia Zbiorowego" wykazujgc na sze-
regu przyktadéw, ze gromadzenie
sie wokot czasopisma coraz liczniej-
szych zastep6w zywieniowcéw po-
zwoli na szybsza realizacje Planu
6-letniego na tym odcinku zycia
gospodarczego. W ozywionej dysku-
sji zabierali gtos wszyscy obecni, de-
klarujac gotowos$¢ jak najdalej ida-
cej wspotpracy z redakcja.
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Ogrédki warzy-

wne przy ADW.

Dla zapewnienia

kuchniom domoéw

wypoczynkowych

statego zaopatrze-

nia w sezonowa

zielening do przy-

prawiania potraw przy wszystkich

ADW zalozone beda ogrédki wa-

rzywne z przeznaczeniem wylgcznie

pod uprawe: pietruszki, koperku,

szczypiorku i selera. Powierzchnia

takiego ogrédka posiada¢ musi mi-

nimum 24 m kw. Ogrédek potozony

by¢ musi w takim miejscu, aby nie

przeszkadzat uprawie kwietnikéw i

klombéw dekoracyjnych. Specjalnie

wydane w teren zarzadzenie oma-

wia doktadnie sposéb uprawy ziemi
pod wymienione warzywa.

System talonowy w domach FWP.
Instrukcja Nr 3/52 wprowadza w
zycie kontrole zywienia w FWP —
tzw. system talonowy. Generalng

Narada robocza. W
dniu 29 stycznia br.
odbyta sie w War-
szawie narada robo-
cza kierownikow za-
ktadow KZG z tere-

nu Warszawy i wojewoddztwa war-
szawskiego wraz z delegatami
zwigzkowymi oraz pracownikami
zatrudnionymi bezpos$rednio w pro-

Dla
rocznicy
PPR

uczczenia 10
powstania
pracownicy

Dziatu Gastrono-
micznego Przedsie-
biorstwa Obstugi Ruchu Zagranicz-
nego ,Orbis*, powzieli nastepu-

Pierwsza narada
produkcyjna. W pio-
nie Z.S.S. pierwsza
na szczeblu woje-
waédzkim narade
produkcyjna apara-

tu zbiorowego zywienia w 1952 r.
zorganizowat Oddziat Okregowy w
Rzeszowie. Narada ta odbyla sie
w dniu 5 stycznia w OS$rodku Szko-
lenia Z.S.S. w Jarostawiu. Tematem
obrad narady byly m. in. nastepu-
jace zagadnienia: analiza wykona-
nia planu obrotu i produkecji za rok
1951 z uwzglednieniem wskaznikéw
wydajnos$ci pracy, analiza wspo6tza-
wodnictwa pracy w skali Okregu
i mobilizacja do wykonania planu
na | kwartat 1952 r.

Okreg rzeszowski Z.S.S. wykonat
jako pierwszy w skali krajowej plan
obrotu zaktadéw otwartych zbioro-
wego zywienia za rok 1951 juz w
dniu 9 listopada. Najlepsze rezulta-
ty w wykonaniu rocznego planu
obrotu uzyskata Powszechna Spoét-
dzielnia Spozywcéw w JasSle. P.S.S.
w Jarostawiu, ktéra wezwata spot-
dzielnie do wykonania rocznego pla-
nu obrotu zaktadéw otwartych w
120% wykonata swoje zobowigza-
nie w 100 proc. Plan sieci na rok

ZYWIENIE ZBIOROWE

dewizg tego systemu jest zasada, ze
nie wolno wydawaé w FWP zadne-
go positku bez wreczenia ustuguja-
cemu personelowi wtasciwego talo-
nu kontrolnego, czyli specjalnego
odcinka papieru, oznaczonego sym-
bolem rodzaju positku (S-$niadanie,
O-obiad, K-kolacja). W systemie ta-
lonowym uzywane bedg druki réz-
nego rodzaju a mianowicie: karty
positkowe (zawierajgce odpowiednig
ilos¢ talon6éw) koloru biatego — dla
r6znego rodzaju wczasow, karty po-
sitkowe koloru ré6zowego — dla per-
sonelu ADW, koloru zielonego —m
dla cztonkéw rodzin personelu ADW.
Poza tym istniejg kwity positkowe
(zawierajgce talony na pojedyncze
positki) koloru zo6itego — dla o0séb
bez skierowan za petng optatg i ko-
loru niebieskiego — za optatg ul-
gowg. Wszystkie te typy sa drukami
Scistego  zarachowania, podlegaja
ewidencjonowaniu, ksiegowaniu i
rozliczeniu.

dukcji. Celem najady byto zapo-
znanie pracownikéw z planem ope-

ratywnym na | kwartat br., pod-
jecie  Srodk6éw  zabezpieczajgcych
jego wykonanie i przekroczenie

oraz wykazanie i usuniecie dotych-
czasowych niedociggnie¢ w tej dzie-
dzinie. Zebrani jednogto$nie uchwa-
lili  jeszcze bardziej upowszechnié
i pogtebi¢ wspdétzawodnictwo pra-
cy indywidualne, zespotowe i mie-

jace zobowigzania: 1) kolezanki
z Dzialu Gastronomicznego zo-
bowigzaty sie poza godzinami pra-
cy w okresie od 19 do 28 stycz-
nia br. wykonaé¢ prace zlecone
przez Rade Kobiet w zwigzku z
Miedzynarodowym Zjazdem b. wiez-
niéw obozu w OS$wiecimiu; 2) kole-

1951 nie zostat jednak wykonany w
okregu rzeszowskim w 100% — po-
zostatlo do uruchomienia jeszcze 2
zaktady. Zaktady P.S.S. w Lezaj-
sku — jak stwierdzit to na naradzie
kierownik Dzialu Zbiorowego Zy-
wienia Oddziatlu Okregowego Z.S.S.
w Rzeszowie ob. Wt Wisz — w nie-
dostatecznym stopniu nastawily sie
na realizacje planu produkcji wtas-
nej.

W toku analizy rozwoju wspoéiza-
wodnictwa pracy zostalo stwierdzo-
ne na naradzie, ze nowe formy
wspoéizawodnictwa zobowigzaniowe-
go znalazly szerokie zastosowanie
w praktyce zakladéw zbiorowego
zywienia spoétdzielczosci spozywcéw
okregu rzeszowskiego, jednakze du-
za liczba podjetych i wykonanych
zobowigzan nie jest rejestrowana i
publikowana. W ten spos6éb dos-
wiadczenia jednych zespotéow pra-
rowniczych nie moga by¢ wykorzy-
stane przez zespoly pracownicze in-
nych zaktadow.

Zyczymy okregowi rzeszowskiemu
Z.S.S., aby rowniez w roku biezg-
cym przodowal w wykonaniu planu
obrotu zbiorowego zywienia spoh
dzielczo$ci spozywcéw, podnoszac
jednoczes$nie poziom zaktadow i ja-
ko&¢ ich pracy.

Rok VI

Przebieg manipulacji talonowej
jest nastepujacy: wczasowicz zgta-
szajacy sie ze skierowaniem, wrecza
kierownikowi ADW karte talonowa
(druga cze$¢ skierowania) do ostem-
plowania. Poszczeg6lne talony stu-
73 przez czas pobytu na wczasach
jako podstawa do otrzymania posit-
ku, a wiec kelner odbiera je od
konsumenta i oddaje osobie wyda-
jacej z kuchni positki. Osoba ta ze-
brane kupony nakleja na arkusz
kontrolny, po podpisaniu przez kie-
rownika ADW, arkusze zostajg prze-
stane do komo6rki zywienia OW, a
tam po skontrolowaniu i sporzadze-
niu dziennego meldunku o stanie
zywionych w OW, zostaja skasowa-
ne specjalng pieczatka, co uniemo-
zliwia powtérne ich wuzycie. Po u-
ptywie odpowiedniego okresu cza-
su, ustalonego przez giéwnego ksie-
gowego OW, zwotana komisja do-
konuje protokolarnego zniszczenia
arkuszy kontrolnych.

dzyzaktadowe, <co da gwarancje
wykonania powaznych zadan, sto-
jacych przed KZG w dziedzinie
zywienia podréznych. W wyniku
dyskusji poszczeg6lne zaktady we-
zwaty do wspoétzawodnictwa mie-
dzyzaktadowego, a wiec np. zaktad
na dworcu Siedlce — Warszawa
Gtéwna, Sochaczew — Grodzisk Ma-
zowiecki itp.

dzy z Dzialu Gastronomicznego zo-
bowigzali sie do dyzuréw w restau-
racji ,Bristol* w okresie pobytu w
Warszawie gosci przybytych na Mie-
dzynarodowy Zjazd b. wiezniéw o-
bozu w OS$wiecimiu oraz wegierskie-
go zespotu Pies$ni i Tanhca.

Narada produkcyjna okregu ol-
sztynskiego. Na naradzie produk-
cyjnej aparatu zbiorowego zywienia
pionu Z.S.S. okregu olsztynskiego,
ktéra odbyta sie w dniu 28 stycznia
1952 r. w OSrodku Szkolenia w Ke-
trzynie wzieli udziat réwniez preze-
si zarzadéw spoétdzielni. Z ramienia
Centrali na narade przybyt kierow-
nik pionu zywienia zbiorowego, ob.
M. Niczman.

Analizy pracy zaktadéw zbioro-
wego zywienia okregu olsztynskie-
go za rok 1951 dokonat kier. Dziatlu
Zbiorowego Zywienia Oddziatu
Okregowego Z.S.S. ob. J. Godlew-
ski, omawiajac kolejno wyniki wy-
konania najwazniejszych elementéw
planu przez poszczegdllne spéidziel-
nie. Pierwsze miejsce, jesli chodzi
o wykonanie planu obrotu zaktadéw
otwartych, zajeta P.S.S. w Nidzicy,
ktéra wykonata plan w 123,2%, przy
Sredniej wykonania rocznego planu
obrotu przez caly okreg w 111,1%.
Natomiast P.S.S. w Pasteku wyka-
zata najlepszg strukture obrotu,
gdyz produkcja wtasna zaktadow
otwartych wyniosta w 1951 r. 50,1%
cato$ci obrotu, wobec 35% produkcji
wtasnej Srednio w skali okregu. Je-
$li chodzi o udziat wédki w obro-
tach to najnizszy odsetek, bo 10,9%
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w stosunku do catosSci obrotu wy-
kazata P.S.S. w Nidzicy, przy $red-
niej udziatu woédki w obrotach w
skali okregu wynoszacej 20,2%. Naj-
wyzszy wskaznik przy wydajnosci
na jednego pracownika wypracowa-
ty P.S.S. w Lidzbarku i P.S.S. w
Wegorzewie, a rownoczeé$nie zakta-
dy tych spoétdzielni osiggnely pro-
dukcje wtasng ponizej S$redniej w
skali okregu. Z najnizszymi koszta-
mi pracowaty w 1951 r. zaktady
P.S.S. w Pasteku, Mragowie i Ita-
wie.

W toku narady omoéwiono zada-
nia aparatu zbiorowego zywienia
pionu Z.S.S. na | kwartat 1952 r.
oraz przeanalizowano prace zaktla-
dow P.S.S. w Ketrzynie na podsta-
wie sprawozdania prezesa zarzadu
miejscowej spotdzielni, ob. Koztow-
skiego. Dyskusje podsumowali,
przedstawiciel Centrali ob. M. Nicz-
man i dyr. okregu olsztynskiego
Z.S.S. St. Netzel.

Wspoétzawodnictwo zaktadéw o-
kregu olsztynskiego w 10 rocznice
powstania P.P.R. Dla uczczenia 10
rocznicy powstania Polskiej Partii
Robotniczej zaktady zbiorowego zy-
wienia okregu olsztynskiego pionu
Z.S.S. podjely na naradzie produk-
cyjnej w dniu 28 stycznia 1952 r.
diugofalowe wspéizawodnictwo, na
skutek wezwania zespolu pracow-
nikéw P.S.S. w Dzialdowie. Wspo6t-

Naczelny redaktor rzucit okiem
na rekopis pokiosia prasowego i
zmarszczyt brwi jak Jowisz.

— Czy nie za duzo tej
kolego?

— MySle, ze za duzo, ale sg i gto-
sy przychylne.

— Gdzie je macie, dawajcie —
wyciggnat niecierpliwie reke.

— Prosze bardzo. Jedna taka no-
tatka wystarczy, aby jasniej spoj-
rze¢ na ten gospodarczy odcinek
gastronomiczny.

W ,Zyciu Czestochowskim.* czyta-
my, ze w dyrekcji tamtejszych za-
ktadéw gastronomicznych odbyto
sie zebranie wszystkich pracowni-
kéw, obstugujacych sale konsupcyj-
ne, celem zaznajomienia si¢ z no-
wym systemem ptac. Na zebraniu
postanowiono jednomys$inie przy-
stagpi¢ do wspdizawodnictwa indy-
widualnego o tytut najlepszej kel-
nerki i najlepszego kelnera w Cze-
stochowie oraz do wspoétzawodni-
ctwa zespotowego o wykonanie z
nadwyzka norm planu na | kwar-
tat br. Réwnoczes$nie zatogi sal kon-
sumpcyjnych lokali gastronomicz-
nych, idac za przyktadem pracow-
nikéw przemystu gastronomiczne-
go w Zwigzku Radzieckim, postano-
wity pracowa¢ w mys$l hasta ,nie
bedzie wiecej zazalen konsumen-
tow pod adresem obstugi i skarg na
jakos¢ potraw“. Przytoczone zobo-
wigzania pracownikéw Czestochow-
skich Zaktadéw Gastronomicznych
— jestesmy przekonani — znajda
nasladowcoéw i w innych dyrekcjach

krytyki,
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zawodnictwo to obejmuje nastepu-

jace elementy:

a) podniesienie  stanu sanitarnego
i estetycznego zaktadow,

b) zwigekszenie asortymentu potraw,
przy réwnoczesnym podniesieniu
ich jakosci,

c) usprawnienie obstugi przez szyb-
kie i uprzejme obstugiwanie kon-
sumentow,

d) mobilizacje sit zespotéw pracow-
niczych zaktadéw do walki z
marnotrawstwem surowcow i od-
padkéw uzytkowych,

e) terminowe i doktadne sporzadza-

nie dokumentacji i sprawodzaw-
czosci,

f) obnizenie kosztow wtasnych
zgodnie z planem na rok 1952.

Nalezy oczekiwaé, ze dzieki wspo-
mnianemu wspo6tzawodnictwu dtu-
gofalowemu Spoétdzielnie okregu ol-
sztynskiego zdotaja w peini wyko-
na¢ kluczowe zadanie postawione
przez kierownictwo pionu Z.S.S., tj.
podniesienie poziomu i jakos$ci pra-
cy zaktadéw zbiorowego zywienia.

Wptata na Fundusz Pomocy dla
dzieci koreanskich. Stuchacze pierw-
szego kursu dla kierownikéw dzia-
téw zbiorowego zywienia spétdziel-
ni spozywcoéw, ktéory odbyt sie w
Os$rodku Szkolenia Z.S.S. w Raci-
borzu w czasie od 3 do 30 stycznia
1952 r., dla zadokumentowania wie-
zi z migdzynarodowym ruchem po-

Glosy prasy

CZPG. Dobry przyktad zawsze za-
checa do wspoétzawodnictwa.

Jako taki wzoér do nasladowania
,Glos Olsztynski* wymienia ob.
Jozefa Czarniawskiego, kelnera z
restauracji ,Orbis* w Gizycku, kt6-
ry jest przodownikiem pracy i osia-
ga 146 proc. normy. Dziennik pod-
kresla, ze nie zdarzato sie, aby ob-
stuzony przez niego konsument na-
rzekat. Zagadnienie uprzejmos$ci ob-
stugi w zaktadach zywienia zbioro-
wego natchneto ,llustrowany Kurier
Polski®* w Toruniu do ogltoszenia
konkursu p. n. ,Kto i gdzie jest
najbardziej uprzejmy“. W ogélnej
punktacji Torunskie Zaklady Ga-
stronomiczne wyr6znity sie najbar-
dziej uprzejma obstluga. Na drugim
miejscu widnieje Centrala Rybna,
trzecie miejsce zajeta PSS, czwarte
— Miejskie Zaktady Mleczarskie.
Sposérod placo6wek TZG na pierw-
sze miejsce wysuneta sie zatoga ka-
wiarni ,Pod Gotebiem", zdobywajac
najwiekszg ilos¢ gtosow. Drugie
miejsce zajat lokal TZG ,Polonia“.
Tytut najbardziej uprzejmego kel-
nera zdobyt ob. Ludwik Betlejew-
ski z kawiarni ,Pod Gotgebiem".

Zainteresowanie czytelnikbw po-
wyzszym konkursem sktonito ,llu-
strowany Kurier Polski® do ogto-
szenia btyskawicznej ankiety pt. ,W

ktérej gospodzie kucharz najlepiej
gotuje”.
Krakowski ,Dziennik Polski“

chwali bar mleczny przy ul. Toma-
sza za szybka i uprzejmg obstuge.
JExpress Poznanski® w notatce pt.
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koju, ztozyli sume zt 15250 — na
Fundusz Pomocy dla dzieci korean-
skich.

Wzrasta liczba garmazerni. W
miesigcach styczniu i lutym 1952 r.
wzrosta wydatnie w pionie Z.S.S.
liczba garmazerni, produkujgcych
péHabrykaty miesne i wyroby go-
towe, jak pasztety, satatki, majo-
nezy, bigosy, galaretki itp. w okre-
gu katowickim np. zorganizowano
14 garmazerni i 34 sklepy gastrono-
miczne. Wyroby gotowe produkowa-
ne przez garmazernie sprzedawane
sg takze w bufetach przyzaktado-
wych i akademickich, a ponadto
zorganizowano gablotkowa sprzedaz
tych wyrobéw w szeregu wzorco-
wych sklepéw spozywczych. Wyro-
by produkowane przez garmazernie
cieszg sig duzym zainteresowaniem
wéréd konsumentow.

Wspétzawodnictwo pomiedzy o-
kregiem zielonogdrskim i szczecin-
skim. Spoétdzielnie spozywcoéw okre-
gu zielonogdrskiego przystapity do
diugofalowego wspoétzawodnictwa ze
spétdzielniami okregu szczecinskie-
go. Przedmiotem wspéizawodnictwa
sg: wykonanie planu obrotu, prze-
kroczenie wskaznika wydajnosci,
przestrzeganie termin6éw w sprawo-
zdawczos$ci i wykonanie planu tuczu
trzody chlewnej. Wspétzawodnictwo
zostalo podjete z inicjatywy spot-
dzielni okregu zielonogodrskiego.

.Ktéra z placowek PZG przygoto-
wuje najsmaczniejsze potrawy“ pi-
sze o konkursie garmazeryjno-cu-
kierniczym, jaki odbyt sie 20 i 21.1
w Poznaniu. Warszawski ,Kurier
Codzienny" informuje, ze WZG na-
grodza wyrézniajgcych sie w pracy
kucharzy i kelneréw. ,Zycie Lubel-

skie* posSwieca specjalng wzmianke
kelnerce Nr 61 z gospody ,Ludo-
wej* w Lublinie, ktéra nie tylko

sama petni wzorowo swe obowigzki,

ale i zacheca do tego kolezanki..
Oby takich wiecej!
,Dziennik Zachodni* drukuje kil-

ka rezolucji powzietych na zebra-
niach zalég Katowickich Zaktadéw
Gastronomicznych pod hastem —
.Nie bedzie wiecej zazalen na ob-
stuge i jako$¢ produkcji*. W rezo-
lucji pracownikéw gospody ,Hun-
garia® czytamy: ,W catej rozciag-
tosci przyznajemy stluszno$¢ tezom
wysunietym w artykule ,Dzienni-
ka Zachodniego“ o nalezytym po-
dejsciu do konsumenta i zgadzamy
sie z nimi. Zaloga nasza zrozumia-
ta, ze musi nas cechowa¢ socjali-
styczne podejscie do pracy“. Pra-
cownicy kawiarni ,Krysztatowej"
po przedyskutowaniu wynikéw na-
rady gastronomicznej zwotanej
przez ,Dziennik Zachodni* posta-
nawiajg wytezy¢ wszystkie wysitki
w celu usprawnienia obstugi kon-
sumenta, przyrzekajgc go zadowo-
li¢, by¢ wobec niego uprzejmym i

zyczliwym. Podobnej tresci rezolu-
cja pracownikéw gospody ,Hutni-
czej* apeluje do kolezanek i kole-



Stu. 96

goéw z innych zaktad6éw, aby poszli
za ich przyktadem i przez sprawne,
szybkie oraz uprzejme, obslugiwa-
nie robotnikéw pomogli im i sobie
w zwycieskiej realizacji Planu 6-
letniego.

,Gtos Wybrzeza* zamieszcza kil-
ka ciekawych uwag o Gdanskich
Zaktadach Gastronomicznych w
zwigzku z reorganizacja, jaka na-
stagpita w tréjmiescie z dniem 1
stycznia br. Miedzy innymi z uzna-
niem wyraza sie dziennik o pracy
zaktadu ,Ratuszowa“ w Gdansku.
Lokal estetyczny, frekwencja
zwigksza sie z dnia na dzien, bo
kuchnia pierwszorzedna, prowadzo-
na starannie przez ob. Sliza, ktéry
dba o to, aby positki bylty smaczne
i pozywne. Naczynia nieskazitelnie
czyste, obstuga uprzejma i zwinna.
Podobnie dba o jako$¢ potraw per-
sonel kuchni restauracji ,Pod go-
dtami tré6jmiasta“ i ,Ludowej* we
Wrzeszczu. Jadiospisy tych lokali,
tak jak ,Ratuszowej* sa urozma-
icone, a ceny potraw przystepne.

Jaskrawym przeciwienstwem tych
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trzech lokali jest restauracja ,Za-
kaska“ we Wrzeszczu, w ktérej sto-
tuje sie wielu studentéw i pracow-
nikow sklepowych. Wszyscy sto-
townicy narzekajg na jednostajnos¢
potraw. Prawie co dzien krupnik, a
na drugie kasza. Jak stwierdzit
przedstawiciel dziennika, kierownik
.Zakgski* zapomniat nawet o za-
mowieniu na czas ziemniakéw. Nikt
nie zaglagda do obowigzujgcych re-
ceptur, potrawy sa niesmaczne, ma-
to pozywne. Stowem niedbalstwo i
brak kontroli ze strony GZG..
,Dziennik toédzki“ wita z uzna-
niem $wiezo otwartg ,Jadtodajnie
dietetyczna“ w todzi. Wnetrze lo-
kalu sprawia mite wrazenie, jadto-
spis starannie przygotowany. Dieta
cukrzycowa: ros6t z manng, moz-
dzek z ziemniakami i surowe jabtko
— 3.65 zi. Dieta nerkowo-watrobo-
wa: krupnik mleczny, cielecina go-
towana z marchwig i kompot z ja-
btek — 4.85 zi. Dieta przy choro-
bach stawéw: zupa owocowa z ry-
zem, nales$niki z serem i kompot —
6 zt. W jadtodajni sa i kolacje, po-
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dobnie jak obiady urozmaicone, ta-
nie i zdrowe. Mamy wrazenie, ze za
przyktadem todzi po6jdg inne wiek-
sze miasta, a przede wszystkim sto-
lica, ktéra dotkliwie odczuwa brak
jadtodajni dietetycznych.

,Gazeta Handlowa“ stwierdza, ze
lepiej juz pracuje gospoda ludowa
w Sandomierzu, a drobne braki i
niedociggnigecia wynagradza uprzej-
ma obstuga, ktédra grzecznoscig i
serdecznym  zainteresowaniem  sie
gosémi (zwlaszcza podréznymi) mo-
ze stuzy¢ za wzér innym zakladom
zywienia zbiorowego.

Na tle przytoczonych pozytywnych
gloséw o osiggnigciach i zamierze-
niach zaktadéw gastronomicznych
w réznych miastach naszego kraju,
bledng uwagi krytyczne, dotyczace
wielu niedomagan w dziedzinie zy-
wienia zbiorowego, ktére juz skon-

»Vyziva Lidu“, miesiecznik poswiecony racjonalne-
mu odzywianiu, jest organem Towarzystwa Racjonal-
nego Odzywiania w Czechostowacji. Juz tytut wska-
zuje, jakim zagadnieniom pismo jest poswiecone: ra-
cjonalnemu zywieniu ludzi dorostych, miodocianych,
niemowlat i noworodkéw. W czasopiSmie drukowane,
wiec sg wyniki prac badawczych, artykuty, sprawoz-
dania, notatki itp., dotyczace zywienia zbiorowego.

Trescig i popularnym ujmowaniem zagadnien ,Vy-
ziva Lidu* przypomina nasze ,Zywienie Zbiorowe"
z tym, ze artykuty nie sg grupowane w dzialy, co nie-
watpliwie utrudnia czytelnikowi, szczeg6lnie cudzo-
ziemcowi, orientacje, w jakim stopniu w poszczegél-
nych Nr. uwzglednia sie przewidziang tematyke:
zdobycze nauki w dziedzinie odzywiania, socjologia
odzywiania, gospodarka zywno$ciowa, przemyst spo-
zywczy, magazynowanie produktéw, stowarzs"szenig
spozywcze, prawodawstwo zywieniowe, propaganda
spraw zywieniowych!

W Nr. 9 (1951) znajdujemy takie artykuty: O zywie-
niu dzieci w ZSRR (dr Kubat), Uwagi fizjologa o wy-
chowaniu w dziedzinie zywienia (dr Poupa), O prawi-
dtowym odzywianiu dzieci (dr Kuncowa), Zbiorowe zy-
wienie naszych dzieci i mtodziezy (dr Hruba), Radziec-
kie zasady zywienia dzieci, Dwudziestolecie Instytutu
Zywienia Akademii Medycznej w ZSRR (O. P. Mot
czanowa), Specjalne mleczne produkty, ich przeznacze-
nie w zywieniu dzieci (dr Teply). Na dalszych stronach
mamy artykut o potrawach z rajskich jabtek (dr Hru-
by), o stosowaniu owocéw w potrawach macznych
(dr Kamenicka) i wreszcie o zbieraniu, suszeniu i prze-
twarzaniu na marmolade i wino owocu dzikiej rozy
(Wiktor Buchta).

Czasopismo ma zewnetrzng szate przyjemng, zawiera
sporo rysunkoéw, fotografii, redagowane jest ze zna-
jomoscig rzeczy. Dla tych z naszych czytelnikéw, ktérzy
dobrze znajg jezyk czeski, ngoze byé pomocne w ich
pracy codziennej.

A. S

WYDAWCA:

czylo okres pionierski i z duzym
dorobkiem doswiadczenia wkracza
na nowe tory planowej i celowej
pracy.
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