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Święto Pracy
A  gdy zaszumią nad n a m i czerwone sztandary w  s ło­

neczny, radosny dzień m a jow y , gdy po rw ą  nas fa le  
pochodów) p rzy  dźw iękach p ieśn i re w o lu c y jn y c h  ■— 
u p rz y to m n ijm y  sobie znaczenie te j u roczyste j c h w ili 
w Polsce Ludow e j.

Dzień 1 m a ją  1952 ro k u  obchodzony po raz ósmy po 
w o jn ie , w  ciszy u m ilk ły c h  fa b ry k  i  w a rsz ta tów  —  ma 
szczególnie podn ios ły  ch a ra k te r św ięta na rodu p o l­
skiego, m anifestu jącego  sw o ją  n iez łom ną solidarność  
z m asam i p ra cu ją cym i św ia ta  w  n ieu s tę p liw e j, stale  
rosnącej w a lce o po kó j i  s p ra w ie d liw y  ład  na ziem i, 
ład, k tó ry  m ożna zaprow adzić w  stosunkach m iędzy­
narodow ych  bez konieczności rozstrzygan ia  spornych  
prob lem ów  p rzy  pom ocy no w e j w o jny .

W skazuje na to w yra źn ie  k ró tk a  i  jasna odpowiedź  
G eneralissim usa Józefa S ta lina , udzie lona osta tn io  na 
py ta n ia  g rupy red ak to ró w  pism  am erykańskich .

O dpow iedź Chorążego P oko ju , że w o jn a  n ie  je s t b liż ­
sza n iż  przed dw om a la ty , że kon fe renc ja  szefów w ie l­
k ich  m ocarstw  by łaby  pożyteczna i  że poko jow a luspó ł- 
praca soc ja lizm u i  kap ita lizm u  jes t m oż liw a  —  stano­
w i do b itn y  w y ra z  po ko jow e j p o lity k i Z w ią zku  R a­
dzieckiego i  k ra jó w  D e m o kra c ji Lu do w e j, k tó re  swo­
ją  tw órczą  pracą da ją  całem u św ia tu  dowód i  p rz y ­
kład. po ko jow ych  dążeń do szczęścia swoich o b yw a te li 
i  p rzy jazn ych  stosunków  m iędzynarodow ych.

Św ięto P racy w  trzec im  ro k u  re a liz a c ji P la nu  6 -le t-  
niego zastało nas z zakasanym i ręka w a m i p rzy  im p o ­
n u ją c e j odbudow ie s to licy , na rusztow an iach gm achów  
dz ie ln ic  m ieszkan iow ych, p rzy  budow ie  N o w e j H u ty  
i  w ie lu  nowoczesnych zak ładów  p ro du kcy jn ych , o ja ­
k ich  się d a w n ie j n iko m u  n ie  śniło. Z w o ła ło  to św ięto  
na w iece i  akadem ie tysiące p rzodow n ików  pracy, 
g ó rn ikó w  i  h u tn ikó w , m eta low ców  i  w łó k n ia rz y , t ra k ­
to rzystów , ryb a k ó w  i  transportow ców , in żyn ie rów , n a u ­
czyc ie li i  a rtys tów , a rm ię  pracu jącą  w  rozm a itych  
dziedzinach gospodarki narodow e j.

Z a p y ta jm y  pierwszego z brzegu rodaka znad W i­
sły, W a rty  czy O dry  —■ to nam  odpow ie to samo, co 
m y w  g łęb i duszy m yś lim y , że w  naszych oczach do- 
konu je  się przem iana k ra ju  zapóżnionego w  rozw o ju  
ekonom icznym , k ra ju  bandosów i  chronicznego bez­
robocia  —  w  k ra j up rzem ysłow iony, da jący pracę m i­
lionom  rąk , w  państw o o ja k im  m a rz y li wszyscy p o l­
scy ja k o b in i na barykadach wolności, w  państw o gdzie 
rządz i n ie  kap ita lis tyczna  zm owa ob sza rn ikó w ,, k u p ­
ców, fa b ry k a n tó w , bank ie rów  i  ich  n a jm itó w , lecz ro ­
bo tn icy  i  ch łop i, rządzi lu d  p ra cu jący  m ia s t i  wsi. Do 
niego należy w ładza  w  P o lsk ie j Rzeczypospolite j L u ­
dow ej. T ak postanaw ia a r ty k u ł p ie rw szy  K o n s ty tu c ji, 
k tó re j p ro je k t jes t przedm io tem  ogólnonarodow ej dys­
ku s ji.

Nad w szys tk im i hasłam i p ie rw szom ajow ych  tra n s ­
pa ren tów  dom inu je  i  obow iązu je hasło f ro n tu  n a ro ­
dowego, rzucone w  ro k u  ub ie g łym  przez P rezydenta  
B ie ru ta . Hasło to stale ak tu a ln e  i  coraz ba rdz ie j ż y ­
wotne oznacza zw arc ie  szeregów narodu, którego trzon  
stanow ią rob o tn icy , ch łop i p racu jący  i  in te lig e n c ja  p ra ­
cująca, w  w alce o na jw ażn ie jsze cele ja k im i są: po-' 
kó j, zabezpieczenie n iepodleg łości i  rea lizac ja  P lanu  
C-letniego.

W ym agania ja k ie  s taw ia  przed n a m i ta rea lizac ja  
obe jm u ją  zw iększanie w yd a jn ośc i p racy i  dalszy, jesz­
cze ivyd a tn ie jszy  rozw ó j w spó łzaw odn ic tw a s o c ja li­
stycznego, obniżanie kosztów w łasnych  p rodukc ji,, 
przestrzeganie i  pogłęb ian ie  zasady oszczędzania na 
każdym  odc inku  pracy, energiczna i  n ieubłagana w a l­
ka z w sze lk im  n iech lu js tw em  i  grabieżą w łasności spo­
łecznej za pomocą k ry ty k i i  s a m o k ry tyk i, tęp ien ie  na ­
dużyć oraz w a lka  z w sze lką bezdusznością i  b iu ro ­
kratyzm em .

W skazania P rezydenta m ob ilizu jące  tw órcze s iły  n a ­
rodu, będące im pu lsem  w ie lk ic h  osiągnięć, w idocznych  
w  każdej dziedzin ie życia P o lsk i L u d o w e j —  odnoszą 
się także do naszej żm udne j, codziennej p racy w  za­
kładach żyw ien ia  zbiorowego. D latego też rozw ażając  
w d n iu  Ś w ię ta  P racy dotychczasowe w y s iłk i i  zam ie­
rzen ia dek la row ane w  licznych  rezo luc jach załóg i  a k ­
tyw ów  pracow n iczych  przeds ięb io rs tw  gastronom icz­
nych  —  n ie  zapom ina jm y, że troska  o konsum enta jest 
naszą podstaw ow ą deioiźą, że zdrow ie , s iły  i  dobre  
samopoczucie mas prdcu jących , energia budow niczych  
fundam entów  lepszego, socja listycznego ju tra  —  w  d u ­
żej m ierze zależą od naszych m etod organ izacy jnych , 
od naszych n iezm ordow anych, upa rtych , codziennych  
zmagań z trudnośc iam i techn icznym i, p ro d u k c y jn y m i 
czy u s ług ow ym i w  dziedzin ie  żyw ien ia , od należytego  
szkolenia k a d r pracow niczych i  pog łęb ian ia  tego zło - 

• żonego p ro b lem u w  oparc iu  o naukę i  p ra k tyczn e  w y ­
n ik i bogatych doświadczeń radzieck ich .

D z ies ią tk i tysięcy p ra cow n ikó w  p ionów  żyw ien ia  
zbiorowego m usi-natchnąć i  ożyw ić w ie lk a  idea w spó ł­
zaw odn ic tw a w  każdym  zakresie w yko n yw a n ych  zo­
bow iązań  Na ich  czoło w ysuw a się zobow iązanie a k ­
ty w u  kie row n iczego przeds ięb io rs tw  terenow ych Cen­
tra lnego Zarządu P rzem ysłu  G astronom icznego, k tó re  
postanawia, przekraczać m iesięczne p la n y  obro tu , pod­
nieść ob ro ty  a r ty k u ła m i p ro d u k c ji w łasne j, usp ra w ­
n ić  te rm inow ość nadsyłanych sprawozdań s ta tys tycz­
nych  i  w ykonać b ilans za I  k w a rta ł przed te rm inem .

Zobow iązan ia  te podjęte przez w szystk ie  p iony ż y ­
w ie n ia  zbiorowego w  Polsce ■— to będzie nasz tego­
roczny Czyn M a jo w y  i  nasz ho łd  złożony n iez łom ne­
m u b o jo w n ik o w i o szczęście lu du  po lskiego ■— P re ­
zyde n tow i B o les ław ow i B ie ru to w i w  60 rocznicę Jego 
urodzin .
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Wzmożoną pracą czcimy 60-lecie Prezydenta Bolesława Bieruta 
oraz święto mas pracujących -  dzień 1 maja

A p a ra t żyw ien ia  zbiorowego w szystkich p ionów  podejm ując wezwanie Pafawagu i  łącząc 
się z ca łym  społeczeństwem w  chęci ja k  najgorętszego uczczenia 60-lecia u rodzin  Prezydenta 
Bolesława B ie ru ta  oraz m iędzynarodowego święta solidarności robotniczej —  dnia 1 maja, 
pod ją ł liczne zobowiązania, k tó rych  n ie  jesteśm y oczywiście w  stanie zamieścić tu ta j w  ca­
łości, lecz podajem y ty lk o  bardzo n iew ie lką  i część. F ak t masowego i  entuzjastycznego podej­
m owania zobowiązań jest dowodem, że personel aparatu żyw ien ia  zbiorowego rozum ie w  pe ł­
n i, iż wzmożenie w y s iłku  pracy jes t na jp iękn ie jszą fo rm ą zamanifestowania przyw iązania 
całego społeczeństwa polskiego do Pierwszego Obywatela i  Przewodniczącego K C  PZPR, 
Prezydenta Bolesława B ieru ta , w ychow aw cy narodu polskiego i  jego p rzyw ódcy w  walce 
o lepszą przyszłość, o socjalizm.

CRS „SAM O PO M O C C H ŁO P S K A “
O gó lnokra jow a  narada k ie ro w n i­

k ó w  i  in spe k to rów  żyw ien ia  zb io ro ­
wego 0 / 0  w  dn iu  19 m arca 1952 
u c h w a liła  podjąć następujące zobo­
w iązan ia : 1) zaplanowane do zo r­
gan izow ania  w  c iągu ro k u  50 zak ła ­
dów  w zorcow ych  d la  ce lów  szkole­
n iow ych  —  oddać do u ży tk u  do 
dn ia  22 lip ca  b r.; 2) przeprow adzić 
akc ję  w iosenno-porządkow ą do 
dn ia  1 m a ja  rb . d la  podniesien ia 
stanu h ig ie n y  i  es te tyk i; 3) w p ro ­
w adzić do dn ia  31 m a ja  rb. specja l­
ny  in s tru k ta rz , m a jący na ce lu  za­
prow adzen ie pe łne j rachunkow ości 
technicznej, co pozw o li na w zm o­
żenie w a lk i z nadużyciam i, m ankam i 
i m arn o traw s tw em ; 4) przygotow ać 
do pe łne j gotowości zak łady żyw ie ­
n ia  zbiorowego w  m ie jscowościach 
le tn isko w o -tu rys tyczn ych  do dn ia  
1 czerw ca br. d la  u m o ż liw ie n ia  
św ia tu  p racy  racjona lnego w y k o rz y ­
stan ia  u r lo p ó w  w ypoczynkow ych ; 
5) w ykonać p rzed te rm inow o  p la n - 
nakaz roczny 1952 ro k u  do dn ia  
26 g ru dn ia  1952 r.

CZPG
Przedstawiciele aktyw u kierów* 

niczego przedsiębiorstw terenowych
zebran i na naradzie roboczej w  
d n iu  23 m arca 1952 r. zobow iąza li 
się ta k  pok ie row ać dzia ła lnością 
po d leg łych  im  zak ładów  gastrono­
m icznych w  I I  k w a rta le  b r. aby 
przekroczyć zadania nałożone p la ­
nem  gospodarczym, a m ianow ic ie : 
1) p rzekroczyć m iesięczne p lan y  
ob ro tu ; 2) podwyższyć dotychczaso­
w y  ob ró t na 1 m ie jsce dziennie; 
3) uszlachetnić s tru k tu rę  ob ro tu  
przez podniesien ie ob ro tów  p ro d u k ­
c j i  w łasne j; 4) podwyższyć stosu­
nek ilośc i dań ty p u  obiadowego do 
ogólnej ilośc i dań; 5) doprow adzić 
w ew nę trzną  s tru k tu rę  ilośc iow ą dań 
ty p u  obiadowego co n a jm n ie j do 
p ro p o rc ji w ym aganych rozporządze­
n iem  M in is tra  H a n d lu  W ew nę trz ­
nego; 6) doprow adzić s tru k tu rę -s ie c i 
zak ładów  do ta k ic h  p ro p o rc ji, aby 
ilość m ie jsc  kon sum pcy jnych  w  ja ­
d łoda jn iach  beza lkoho low ych stano­
w iła  co n a jm n ie j 20% ogólnej i lo ­
ści iń ie jsc ; 7) usp raw n ić  te rm in o ­
wość nadsy łan ia  sprawozdań; 8) 
usp raw n ić  roz liczen ia  zakładowe 
i  rdz liozyć w szys tk ie  m anka  do 
dn ia  30 k w ie tn ia  b r.; 9) w y p ro w a ­
dzić na bieżąco stan zapisów 
księgowości na jpóźn ie j do dn ia

30 k w ie tn ia  b r.; 10) w ykonać b ilans 
na I  k w a r ta ł na  2 dn i p rzed obow ią ­
zu ją cym .te rm in e m . Jednocześnie ze­
b ra n i z w ró c ili się do Centra lnego 
Zarządu z prośbą o przepracow anie 
powyższych zobow iązań na fo rm ę  
w spó łzaw odn ic tw a  m iędzy przedsię­
b io rs tw a m i, nada jąc za in ic jow ane j 
w  ten sposób a k c ji nazwę „C zyn  
M a jo w y “ .

Olsztyńskie Zakłady Gastrono­
miczne po d ję ły  szereg zobowiązań
0 cha rakte rze  p ro d u kcy jn ym , osz­
czędnościowym , społecznym. Suma 
fak tycznych  oszczędności pow sta­
ły c h  na sku tek po d ję tych  zobow ią­
zań w ynos i 92.984 zł.

Stanowisko Pracy do Spraw Szko­
lenia Zawodowego Krakowskich Z a ­
kładów Gastronomicznych pod ję ło  
zobow iązanie przeprow adzen ia bez­
pła tnego k u rs u  adm in is tracy jnego  
d la  k ie ro w n ik ó w  zakładów  gastro ­
nom icznych K Z G . Celem ku rsu  bę­
dzie przeszkolenie k ie ro w n ik ó w  
pod wzg lędem  ideo log iczno-zaw odo- 
w ym , aby przez to  podnieść ich 
k w a lif ik a c je  i  uśw iadom ienie p o li­
tyczne. K u rs  obejm ie 40 osób. Ilość 
godzin w yk ła d o w ych  128. Czas 
trw a n ia  od 26.I I I .  do 26.IV. b r. P re ­
lim in a rz  budże tow y w yd a tkó w  — 
2.636,86 zł. W  zrozum ien iu  w ażno­
ści szkolenia kad r, k tó re  po s taw iło  
IV  P lenum  K C  PZPR, wszyscsy w y ­
k ła do w cy dołożą starań, aby ku rs  
postaw ić na w yso k im  poziomie.

Katowickie Zakłady Gastrono* 
miczne zobow iązu ją się do dn ia
1 m a ja : 1) przebudow ać ba r „T y s k i“  
oraz ukończyć rem o n t zak ładów  
„K ło d n ic k ie j“ , „R o bo tn icze j“  i  Cen­
tra ln e j R ozb ie ra ln i M ięsa; 2) p rz y ­
gotować i  w y rem on tow ać w szystkie  
m aszyny do w y ro b u  lodów  i  zorga­
nizować p u n k ty  sprzedaży na okres 
le tn i;  3) zorganizować nową p ra ln ię  
d la  podn ies ien ia ' czystości na k ryć  
i  u b ra ń  roboczych personelu ; 4) 
u jed no lic ić  system roz liczeń zak ła ­
dów ; 5) przew ieźć bez użycia  obce­
go tra n sp o rtu  składowane w  O św ię­
c im iu  z iem n iak i, co da oszczędność 
ok. 25.620 z ł; 6) p rzeprow adzić we 
w łasnym  zakresie re m o n t średni 
dw óch sam ochodów ciężarowych 
(10.140 zł oszczędności) oraz doko­
nać w yko pu  kan a łu  garażowego 
(350 zł oszczędności); 7) zebrać, na ­
p ra w ić  i  oddać w sze lk ie  zaległe opa­

kow an ia . co po zw o li na w yco fan ie  
2Ó.000 z ł; 8) zw iększyć w y p ie k  c ia ­
stek w e w łasne j w y tw ó rn i o 18% 
w  stosunku do p lanow ane j p rze­
c ię tne j rocznej, przez co podniesie 
się ob ró t o 160.000 zł i  da oszczęd­
ność w artości, 53.600 z ł; 9) podnieść 
p lanow aną w yda jność przeds ięb ior­
s tw a o, 6% co da do 30.IV . br. 
112.800 z ł oszczędności; 10) w ykonać 
p lan  ob ro tu  w  m arcu  i  k w ie tn iu  w  
108%. Pozatem  personel zobow ią­
z a ł się przez system atyczne czytan ie 
p rasy  i  doszkalanie podnieść swój 
poziom  uśw iadom ien ia  społecznego 
i k w a lif ik a c ji zawodowych.

Chorzowskie Zakłady Gastrono­
miczne p o d ję ły  na naradzie  robo­
czej następujące zobow iązania: 
1) Podnieść w yda jność  na 1 p ra cow ­
n ik a  o 15% c zy li do w ysokości 
3.700 zł; uw zg lędn ia jąc  ilość p ra ­
cow n ikó w  w  liczb ie  640, da je to 
w zros t ob ro tów  m iesięcznych na 
1 p ra cow n ika  o 500 zł, t j.  320 tys. zł 
m iesięcznie. W  p rze liczen iu  na e ta ty  
zaoszczędzamy 100 e ta tów  w  stosun­
k u  m iesięcznym . 2) Podnieść ilość 
tuczn ikó w  w  tu c z a m i do 150 szt. t j.
0 87,5%. 3) W ezwać do w spó łzaw od­
n ic tw a  w  zakresie czystości i  este­
ty k i  oraz urządzan ia  w ys ta w  p ro ­
d u k c ji w łasne j, w szystk ie  przedsię­
b io rs tw a  z te renu w o j. k a to w ic ­
kiego. 4) W ezwać do w spó łzaw od­
n ic tw a  wszystkie- tucza rn ie  p rz y  za­
k ładach  gastronom icznych w  P o l­
sce w  zakresie uzyskania ja k  n a j­
w iększego p rzy ro s tu  na wadze trz o ­
dy  ch lew ne j przez rac jona lne  k a r ­
m ienie. 5) W ezwać do w spółzaw od­
n ic tw a  w szystk ie  tucza rn ie  p rzy  -za­
k ładach  gastronom icznych w  Polsce 
co do zachow ania ja k  najniższego 
u b y tk u  na tu ra lnego / tu czn ikó w  w

roee-ntowym stosunku do ilości,
rzez rozw in ięc ie  na leżyte j op iek i

1 zachowanie w sze lk ich  środków  
ostrożności w  zakresie h ig ieny. 6) 
U ruchom ić  now ą rozb ie ra ln ię  mięsa 
p rzy  u l. W olności 40 do dn ia  
1 k w ie tn ia  b r. 7) U ruchom ić do 
dn ia  l.V . b r. -centralną ob ie ra ln ię  
z iem niaków . 8) U ru cho m ić  now ą 
garm ażern ię  na -miejsce obecnej ro z ­
b ie ra ln i, o zdolności p ro d u kcy jn e j 
180 tyś . z ł m iesięcznie t j .  o 30% 
w zro s tu  w  stosunku do p ro d u k c ji 
obecnej —  w  te rm in ie  do dn ia 
l. IV .  br. 9) O pracować n o rm a ty w y  
na w szystk ie  dania n ieob ję te  do­
tychczas n o rm a ty w a m i w  te rm in ie
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do d n ia  l. IV .  br. 10) Doprow adzić 
gospodarkę w  tu c z a m i do takiego po­
ziom u, aby 1 dekada k w ie tn ia  opar­
ta b y ła  na p ro d u k c ji m ięsnej, uzy­
skanej z w łasne j tu c z a m i p rzy  ró w ­
noczesnym uzupe łn ien iu  ilośc i tucz­
n ików . 11) W prow adzić w  ja d ło sp i­
sach lo k a li I I  ka t. 18 dań ob iado­
w ych  ja ko  m in im u m  i d la  lo k a li 
I I I  ka t. 12 dań ja ko  m in im um . 12) 
U ruchom ić w  te rm in ie  do dn ia  
I. IV . b r. doda tkow ą rikszę, jako  
środek tra n sp o rto w y  da rozw ózk i 
w y ro bó w  cuk ie rn iczych  i  garm aże­
ry jn y c h , 13) U ruchom ić cen tra ln y  
m agazyn a r ty k u łó w  spożywczych 
i hand low ych  p rz y  u l. M on iuszk i 3— 
do dn ia 30.I I I .  br.

Poznańskie Zakłady Gastrono­
miczne po d ję ły  zobow iązanie odbu­
dow y przez załogę P ZG  spalonego 
na sku tek w yp ad ku  zak ładu  „Pod 
S trzechą“  do dn ia  15 lipca  b r. Rea­
lizac ja  tego zobow iązania przyn iesie  
oszczędność ok. 150.000 zł. Z ak ład  
„P od  S trzechą“  m ieści się na pe ­
ry fe r ia c h  m iasta i  w y d a w a ł do 400 
ob iadów  dziennie. U ruchom ien ie  go 
będzie pow itane  z w ie lk ą  radością 
przez m ieszkańców  tam tejszego re ­
jonu , k tó rz y  obecnie są pozbaw ieni 
lo k a lu  gastronom icznego. A k c ję  od­
b u do w y  rozpoczęto w  d n iu  6 k w ie t­
n ia  br. o godzinie 13.

FW P
Pracownicy OW  Duszniki, ucze­

s tn icy  ku rso -sem in a rium  d la  adm i­
n is tra to rów , zobow iązu ją  się: 1) w  
zakresie p rzydom ow ych ogródków  
w a rzyw nych  doprowadzić do ca łko ­
w ite j w ystarcza lności tych  ogród­
k ó w  na cele p rz y p ra w  kuchennych  
a d m in is tra c ji — wygospodarow ane 
w  ten  sposób oszczędności wyniosą 
ok. 17.500 zł; 2) w  zakresie ho do w li 
k ró lik ó w  w yp rodukow ać w  . r o ­
ku  1952 ilość m ięsa króliczego, k tó ­
ra  w  prze liczen iu  na pieniądze w y ­
niesie 50.625 zł; 3) w  zakresie ho ­
d o w li św iń  —  w yhodow ać taką ilość 
trzo d y  ch lew nej, k tó ra  stanow ić bę­
dzie w  p rze liczen iu  rów now artość 
43.800 zł. Łączna suma zobowiązań 
p ra cow n ikó w  OW  D uszn ik i w ynos i 
112.015 zł.

Uczestnicy kurso-seminarium dla 
administratorów w  Kudowie pode j­
m u ją  się: 1) p row adzić  og ródk i w a ­
rzyw ne  p rzy  poszczególnych adm i­
n is tra c ja ch  o w ym ia rze  100 m 2 — 
zielone p rz y p ra w y  kuchenne w y h o ­
dowane w  tych  ogródkach, p o k ry ją  
w  całości zapotrzebowanie kuch n i 
wczasowych, a w artość w yhodow a­

nych ro ś lin  w yn ies ie  w  sezonie w io ­
senno -le tn im  18.002 zł; 2) założyć 
hodow lę  k ró lik ó w  i  dostarczyć do 
konsum pc ji m ięso k ró lic z e  o w a rto ­
ści 26.135 zł. Ogółem  zobow iązania 
OW  K udow a w yra ża ją  się sumą 
44.137 zł.

K Z G
P racow n icy  w szystk ich  p laców ek 

i  kom órek o rgan izacy jnych  K Z G  
p o d ję li zobow iązania, k tó re  p rz y ­
czynią się do przedterm inow ego w y ­
konan ia  zadań K Z G  i obniżenia k o ­
sztów. T ak w ięc  np. K ra ko w sk ie  
K Z G  w  w y n ik u  pod ję tych  zobow ią­
zań w yko n a ją  p lan  I  k w a rta łu  
1952 r. w  120%. S tacja  Łódź K a liska  
w ykona  p lan  ob ro tu  za m arzec 
i kw ie c ie ń  w  120% oraz p lan  p ro ­
d u k c ji za te m iesiące w  105%. Po­
nadto  p laców ka ta zadeklarow ała  
zm niejszenie kosztów  w łasnych  
o 5% w  stosunku do stycznia, i  lu ­
tego ub. r., zw iększenie dochodu 'ze 
sprzedaży m a k u la tu ry  i  odpadków  
o 30%, w yko na n ie  w łasnym i s iłam i 
rob ó t ziem nych i  de koracy jnych  
p rzy  budow ie  k iosku  N r 2. Z obow ią ­
zania p ra co w n ikó w  Centra lnego 
Zarządu K Z G  dadzą duże oszczęd­
ności i  usp raw n ią  pracę zarówno 
Centra lnego Zarządu ja k  i poszcze­
gó lnych przedsięb iorstw . W spółza­
w o dn ic tw o  w  dziedzin ie spraw o­
zdawczości da możność kom órkom  
K Z G  i  in s ty tu c jo m  gospodarczym 
p rzy jśc ia  z pomocą ty m  placówkom , 
k tó ry c h  w yko na n ie  p lanu by łoby  
zagrożone.

PBP „O RBIS“
P racow n icy  D z ia łu  G astronom icz­

nego P rzeds ięb io rs tw  O bsług i R u ­
chu Zagranicznego w  liczb ie  10 osób 
zobow iąza li się do przepracow ania 
200 godzin poza no rm a ln ym  czasem 
pracy, d la  usp raw n ien ia  roz liczeń 
finansow ych  w  zakładach gastrono­
m icznych w  Bydgoszczy i Szczeci­
nie, oraz d la  usp raw n ien ia  p ro d u k ­
c ji i usług.

ZSS
W  p ion ie  ZSS zobow iązania ob ję ły  

szeroki w a ch la rz  elem entów, za rów ­
no o cha rakte rze  oszczędnościowym 
ja k  i jakośc iow ym . I  ta k  np. zespól 
p racow niczy zak ładów  żyw ien ia  
zbiorowego PSS w Biłgoraju zobo­
w iąza ł się przestrzegać p iln ie  zasady 
gospodarności w  odniesieniu do su­
row ców  zużyw anych do p ro d u k c ji 
pos iłków . aby nie przekroczyć 
w skaźn ika  kosztów  surow ców  i  to ­
w arów  hand low ych  oraz popraw ić  
s tru k tu rę  . obro tu , doprowadzając

udzia ł p ro d u k c ji w łasne j w  ogólnym  
obrocie do 45— 55%, zależnie od t y ­
pu zakładu. P raco w n icy  PSS w  R a­
dzyniu Podlaskim zobow iąza li się 
przeprow adzić w ła sn ym i s iła m i re ­
m ont zak ładu  i uporządkow ać ogró­
dek p rzyzak ładow y. Zespół PSS 
w Hrubieszowie zw iększy stan tu ­
czonej trzody  ch lew nej o 20 sztuk. 
Ob. M a ria  M astej, k ie row n iczka  za­
k ła d u  N r 2 PSS w  Szprotawie zo­
bow iązała się w yszko lić  dw óch k a n ­
dyda tów  na k ie ro w n ik ó w  zak ładów  
oraz p row adżić  prace b iu ro w e  w  za­
k ładz ie  bez s iły  b iu ro w e j. Zespoły 
pracow nicze sto łów ek w  G orzow ie 
uporządku ją  g ru n to w n ie  pom iesz­
czenia i  p rzeb io rą  w ła sn ym i s iłam i 
16,5 ton  z iem niaków . P racow n icy 
re s ta u ra c ji N r  1 PSS w  Żarach 
zm niejszą zużycie św ia tła  oraz ilość 
stłuczek. T ak ie  samo zobow iązanie 
p o d ję li p ra cow n icy  PSS w  Kępnie. 
P raco w n icy  re s ta u ra c ji w  Stroniu 
Śląskim zobow iąza li się uruchom ić 
hodow lę d ro b iu  w  ilo śc i' 100 sztuk. 
Ponadto 16 p ra co w n ikó w  te j spó ł­
dz ie ln i postanow iło  zaprenum ero­
w ać m ies ięczn ik  „Ż y w ie n ie  Z b io ­
row e “ .

Załoga zbiorowego żyw ien ia  PSS 
w  Szczecinie zobow iązała się w y ­
konać p lan  ob ro tu  i p ro d u k c ji I I  
k w a rta łu  o 6% w yższy od I  k w a r ­
ta łu , dbać o różnorodność, ka lo rye z- 
ność 1 czyste w ydaw an ie  pos iłków , 
szkolić k ie ro w n ik ó w  zakładów , 
przeprow adzić 1-m iesięczny ku rs  
d la  kucharek, usp raw n ić  pracę w  
biurze, sporządzać te rm in ow o  spra­
wozdawczość oraz obniżyć koszty 
w łasne przez: a) zwiększenie w y ­
da jności p racy, b) założęnie ogród­
kó w  w a rzyw nych , c) oszczędne go­
spodarowanie sto łow izną, d) oszczę­
dzanie opału, e) rac jona lne  przecho­
w y w a n ie  w a rzyw  i  z iem niaków , f) 
rac jona lne  w yko rzys ta n ie  tra n sp o r­
tu . Łączna suma oszczędności osią­
gn ię tych  na podstaw ie in d y w id u a l­
n ie  i  zespołowo pod ję tych  zobow ią­
zań w  te j spó łdz ie ln i w yn ies ie  do 
końca 1952 r. kw o tę  87.860 zt.

P rzedstaw ic ie le  spółdzielni spo- 
żywców okr. koszalińskiego zobo­
w ią za li się m. in . do doprowadze­
n ia  ząkładów  do należytego stanu 
h ig ienicznego i estetycznego, do 
uporządkow an ia  i  oczyszczenia te ­
ren u  przed zakładam i, do podn ie ­
sienia jakośćj p rodukow anych  po­
s iłk ó w  przez przestrzeganie h ig ie ny  
ich  przyrządzania , do popraw ien ia  
sprawności obs ług i ke ln e rsk ie j oraz 
do wzbogacenia aso rtym entu  p rze­
kąsek w  bu fe tach zak ładów  o tw a r­
tych.

„W .szlachelnym i lwórczym współzawodnictwie socjalistycznym 
leży gwarancja coraz szybszego naszego marszu ku lepszej przyszłości".

BOLESŁAW BIERUT
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EKONOMIKA ŻYWIENIA

Normowanie produkcji i konsumpcji mięsa i tłuszczu 
w zakładach żywienia zbiorowego

W  listopadzie ub. r. M in is te r H andlu  We­
wnętrznego w yda ł zarządzenie norm ujące 
s tru k tu rę  p ro d u kc ji dań typ u  obiadowego Oraz 
zakąsek w  stołówkach pracowniczych, akader 
m ick ich  i  w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego 
o tw artych  i  społecznych. Określona tym  zarzą­
dzeniem s tru k tu ra  p ro d u kc ji obowiązuje w  dal­
szym ciągu i  dlatego w yda je  się słuszne k ró t­
k ie  je j omówienie.

K szta łtow anie  się s tru k tu ry  p ro d u kc ji w  za­
kładach żyw ien ia  w yp ływ a ło  z sy tuac ji w  dzie­
dzinie surowców. W  p ierw szym  rzędzie decy­
dow a ły tu ta j w a ru n k i zaopatrzenia w  mięso 
i  tłuszcz. W  zw iązku z tym  w łaśnie utrzym ano 
pon iedżia łkow y dzień bezmięsny, czw artkow y 
dzień o asortym encie dań półm ięsnych typ u  
obiadowego oraz jeden dzień ryb n y . Na te j za­
sadzie zbudowana s tru k tu ra  p ro d u kc ji w  za­
m kn ię tych  zakładach żyw ien ia  zbiorowego 
w inna  przedstawiać się następująco: dania m ię­
sne 50%, dania półm ięsne 16%, dania rybne 
16% i dania inne 18%. S tru k tu ra  ta, ilość kon­
sum entów oraz receptura, określająca wagę 
p o rc ji dania mięsnego i półmięsnego, są podsta­
w ą do opracowania jadłospisów  wzorcowych na 
dania typ u  obiadowego w  zakładach zam knię­
tych. Jadłospisy te, opracowane na okres np. 
dekady, pozwalają na ustalenie norm  surow­
ców koniecznych do w ykonania  p lanu żyw ienia 
dekadowego, miesięcznego i  kw arta lnego nie 
ty lk o  na mięso i  tłuszcze, lecz również i  na in ­
ne surowce.

Na obecnym etapie miesięczne norm y p rzy ­
dzia łu  mięsa i  tłuszczu są lim itow ane  i dlatego 
określone l im ity  muszą być uwzględniane przy  
opracowaniu jadłospisów wzorcowych.

Jadłospisy wzorcowe, przystosowane do sezo­
nowych m ożliwości zaopatrzenia, mające być 
podstawą żyw ien ia  w  zakładach zam knię­
tych, pow inny  zabezpieczyć urozmaicenie po­
tra w  oraz doprowadzenie w szystk ich  sk ładn i­
ków  odżywczych w  ilości i  stosunku potrzeb­
nym  d la  regeneracji organizmu. W artości od­
żywcze, a w  p ierw szym  rzędzie energetyczne, 
w in n y  być przystosowane do w ydatkow an ia  
energ ii p rzy  w ykonyw an iu  pracy zawodowej. 
Ilość dań typ u  obiadowego pomnożona przez 
norm ę surowca na 1 danie określa zapotrzebo­
wanie na poszczególne rodzaje surowców.

Co do zakładów żyw ien ia  zbiorowego o cha­
rakterze o tw a rtym , k tó re  nazywać będziemy 
zakładam i gastronom icznym i, to podstawą do 
ustalenia zaopatrzenia w  mięso, tłuszcze i  inne 
surowce nie może być ani ilość konsum entów 
(k tó ra  w  zasadzie n ie  jest znana), ani też norma 
przydz ia łu  miesięcznego na jednego konsumen­
ta, lecz p lan obro tów  poszczególnych zakładów, 
a w  szczególności wysokość udzia łu  p ro d u kc ji 
w łasnej w  obrocie ogólnym.

Podstawą dla opracowania planu p ro d u kc ji 
w  zakładach gastronom icznych będzie s tru k tu ­
ra  p ro d u kc ji oraz opracowane p rzy  je j uwzględ­
n ien iu , jadłosp isy dekadowe. Jadłospisy te po­
służą rów nież do określenia wysokości norm  
surowcowych. U dzia ł poszczególnych dań p ro ­
dukowanych na podstawie obowiązującej re ­
ceptury w in ien  być tak  ustaw iony, aby zacho­
wana została nie ty lk o  s tru k tu ra  p rodukc ji, lecz 
również aby n ie przekroczono średniej, obowią­
zującej no rm y surowcowej na jedno danie, 
szczególnie zaś surowców reglam entowanych.

P lan zaopatrzenia dekadowy, m iesięczny 
i  kw a rta lny , w  zależności od po ry  roku  i  sto­
jących do dyspozycji surowców opracowany 
zostaje na podstawie ilości dań typ u  obiado­
wego w  poszczególnych kategoriach i  typach 
zakładów oraz no rm y surowcowej na jedno da­
nie.

Należy tu ta j przypom nieć, że w  bezmięsne 
dnie poniedziałkowe zakazem p ro d u kc ji objęte 
są wszystkie rodzaje i ga tunk i mięsa, a w ięc 
mięso wołowe, w ieprzowe, baranie, drób, dz i­
czyzna, k ró lik i itd . z w y ją tk ie m  ko n in y  i ryb. 
W y ją tek  co do ko n in y  tłum aczy się tym , że su­
row iec ten jes t p roduktem  podstawowym  w  za­
kładach tatarskich, i  w  razie wprowadzenia tam  
poniedziałkowego dnia bezmięsnego, zakłady te 
m usia łyby w  poniedziałek być zamknięte. 
W  czw artk i zezwala się bez ograniczenia na 
podawanie po traw  z drobiu, dziczyzny, k ró li­
ków  oraz kon iny  (tej ostatn ie j w  zakładach ta^ 
tarskich), natom iast z w szystkich innych  rodza­
jó w  mięsa zezwala się jedyn ie  na p rodukcję  
po traw  półm ięsnych, to jest takich, w  k tó rych  
mięso nie stanow i w ięcej n iż 50% surowców 
zużytych do danej po traw y  półm ięsnej.

Zasada dnia bezmięsnego i  półmięsnego w in ­
na być utrzym ana nadal w  całości z tym , iż 
w yco fan iu  po traw  m ięsnych towarzyszyć po­
w inno nadal zapewnienie szerokiego asorty­
m entu posiłków  opartych na tak ich  a rtyku łach  
ja k  ser, twaróg, ja ja , ryby , m leko, strączko­
we itp . Równocześnie zapewnić należy szeroki 
asortym ent dań w yprodukow anych z ja rzyn , 
owoców, m ąki i  je j przetw orów .

Ilość potrzebnego mięsa i  tłuszczu w  zakła­
dach gastronom icznych określa p lan p roduk­
c ji w łasnej oraz obowiązująca s tru k tu ra  p ro ­
dukc ji, p rzy  jednoczesnym przestrzeganiu usta­
lonej średniej no rm y mięsa i tłuszczu na jedno 
danie typ u  obiadowego oraz zakąski.

Struktura produkcji posiłków

S tru k tu ra  p ro d u kc ji posiłków  pow inna 
przedstawiać się następująco:

Zupy: 47% sporządzonych na w yw arze z ko­
ści, 28% sporządzonych z ja rzyn  i  m ąki, 15%
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sporządzonych z m leka i  owoców, 10% sporzą­
dzonych na ekstraktach.

Drugie dania typu obiadowego: 28% dań, 
w  k tó rych  mięso jest surowcem zasadniczym; 
19% —  w  k tó rych  mięso stanow i do 50% 
w szystk ich  surowców danej po traw y; 7% —  
w  k tó rych  zasadniczym surowcem jest ryba; 
19% — /w  k tó rych  zasadniczym surowcem jest 
mąka lu b  je j p rze tw ory ; 17% —  w  k tó rych  za­
sadniczym surowcem są ja rzyn y  i  10% —  
w  k tó rych  w ystępu ją  inne surowce.

Odstępstwo od przedstaw ionej s tru k tu ry  pro­
d u kc ji dań typ u  obiadowego jest dopuszczalne 
w  wagonach restauracyjnych, ze względu na 
szczupłość zaplecza. W  wagonach restau racy j­
nych zezwolono no p rodukcję  po traw  z mięsa 
i  d rob iu  w  ilości 85% ogólnej ilości d rug ich  
dań typ u  obiadowego.

Jeśli chodzi o zakąski mięsne, to ilość ich nie 
może przekroczyć 47%' ogólnej ilości zakąsek 
zaplanowanych w  zakładach gastronomicznych.

Średnia norm a mięsa i  tłuszczu na jedno da­
nie typ u  obiadowego przedstaw ia się zatem na­
stępująco: 1. Zupy: a) sporządzone na w yw arze 
z kości dó 50 g, tłuszczu do 5 g; b) inne rodzaje 
zup —  tłuszcz do 10 g; 2. D rug ie  dania: a) na 
jedną potrawę półm ięsną —  mięsa do 50 g 
z kością na surowo; b) średnie zużycie mięsa 
na jedno danie mięsne i  półm ięsne nie może 
w  żadnym w ypadku przekroczyć 100 g z kością 
na surowo; c) tłuszcz na drugie danie mięsne 
i półm ięsne —  do 15 g; d) tłuszcz na jedno da­
n ie  ja rsk ie  lu b  mączne —  do 20 g; 3. Zakąski: 
a) mięso lu b  w ę d lin y  na jedną przekąskę m ię­
sną —  na jw yże j do 50 g; b) średnie zużycie 
mięsa i  w ęd lin  do p ro d u kc ji zakąsek m ięsnych 
nie może w  żadnym w ypadku przekroczyć śred­
nio 50 g mięsa z kością na surowo; c) tłuszcz 
średnio na jedną przekąskę —  do 3 g.

Nowa receptura po traw  m ięsnych typ u  obia­
dowego p rzew idu je  mięso w  ilości 50 g, 100 g 
i  150 g. W  w y ją tko w ych  daniach, ja k  np. go­
lonka, sztuka mięsa z kością —  dopuszczalna 
waga p o traw y m ięsnej do 200 g. W  żadnym 
jednak w ypadku średnia ilość mięsa z kością 
na surowo, na jedną potraw ę mięsną i  półm ięs­
ną nie może przekraczać 100 g.

W  zw iązku z powyższym  dzienny jadłospis 
dań typ u  obiadowego, m usi być tak ułożony, 
aby średnia ważona ilość dań m ięsnych i  pó ł- 
m ięsnych i  zużytego do ich  p ro d u kc ji mięsa 
wg receptury  nie przekroczyła  100 g mięsa na 
surowo.

S tru k tu ra  asortym entu przydzielonego dla 
zakładów gastronom icznych mięsa i  tłuszczu 
zostaje u trzym ana bez zmian.

Nowe zarządzenia —  normujące konsumpcję 
mięsa i tłuszczu

Omówione wyżej norm owanie p ro d u kc ji 
w zakładach żyw ien ia  zbiorowego, zam knię­
tych i o tw a rtych  nie uregulow ało w  dostatecz­
nej m ierze zużycia mięsa i  tłuszczu i  dlatego 
należało przystąpić, niezależnie od unorm owa­

n ia  p rodukc ji, rów nież do unorm owania kon­
sum pcji mięsa i  tłuszczu. D a ły  tem u w yraz 
ostatnie zarządzenia M in is tra  H and lu  W e­
wnętrznego, a m ianow icie : zarządzenie N r  196 
z dnia 24 marca 1952 r. w  sprawie norm owa­
nia konsum pcji mięsa i  tłuszczu w  zakładach 
gastronomicznych, zarządzenie N r 196 z tegoż 
dnia w  spraw ie norm owania konsum pcji mięsa 
i  tłuszczu w  stołówkach akadem ickich oraz za­
rządzenie '• N r  200 z dnia 23 marca 1952 r. 
w  spraw ie norm owania konsum pcji mięsa i  t łu ­
szczu w  stołówkach pracowniczych. Do zarzą­
dzeń tych  opracowane zostały ins trukc je .

Zan im  przystąp im y do om ówienia poszczegól­
nych zarządzeń —  należałoby naśw ie tlić  ogólną 
sytuację, is tn ie jącą obecnie w  zakresie mięsa 
i  tłuszczu. W  p ierw szym  rzędzie podkreślić tu -  
ta j należy is tn ien ie  dysproporc ji m iędzy p ro ­
dukcją  przem ysłową a ro lną, co ma podłoże 
w  nienadążaniu p ro d u kc ji ro lne j za przem y­
słową. P rodukcja  przem ysłu Socjalistycznego, 
państwowego i spółdzielczego przewyższyła po­
ziom założony Planem 6-le tn im : w  roku  1950 
o b lisko 8%, w  1951 —  o b lisko 13%. W  ro ­
ku  1952 przew idu je  się przekroczenie o 16,8%. 
Rozwój natom iast p ro d u kc ji ro lne j jes t znacz­
nie słabszy, gdyż w praw dzie w  r. 1950 w yko ­
nanie by ło  wyższe od założeń P lanu 6-letniego, 
natom iast w  r. 1951 było  niższe od osiągnięć 
roku  1950 o 4,4% a od założeń na ro k  1951 
o około 5%.

Specjalnie s iln y  spadek p ro d u kc ji nastąpił 
w  dziedzinie hodow li zw ierząt. P rzyczyny spad­
ku  p ro d u kc ji ro lne j są różne a w ięc; w y ją tk o ­
wo n iesprzyja jące w a ru n k i k lim a tyczne  (posu­
cha), b rak s ił roboczych na w si w  okresie spe­
cjalnego nasilenia prac w  polu, zacofanie tech­
niczne. Daleko posunięte rozdrobnienie gospo­
darstw  ro lnych  nie daję m ożliwości stosowania 
zdobyczy technicznych w  dziedzinie m echani­
zacji oraz w  ogóle właściwego w ykorzystan ia  
zdobyczy agrotechn iki. D robnotow arow y cha­
ra k te r naszej gospodarki ro lne j powoduje małą 
towarowość w si a w ięc m ałą podaż p roduktów  
ro ln iczych do w ym iany, co bezsprzecznie po­
woduje dodatkową trudność w  dostawie a rty ­
ku łów  ro lnych  ze w si do miasta. Podkreślić tu  
należy rów nież b rak  dostatecznych bodźców 
n a tu ry  ekonomicznej, k tó re  sk ło n iłyb y  chłopa 
dó w ym iany  nadwyżek p ro d u kc ji ro lne j i  przez 
to zm ien iły  niską towarowość wsi. Jeśli jesz­
cze uw zględn im y, że wzrost p ro d u kc ji p rzem y­
słowej, pom im o równoczesnego w zrostu w y ­
dajności pracy, powoduje znaczny p rzyros t za­
trudn ien ia  —  to jasne jest, iż lu k i w  re a li­
zacji pewnego w yc inka  p lanu państwowego, 
a w  szczególności na odcinku zaspokojenia po­
trzeb konsum pcyjnych k lasy pracującej w  a r­
ty k u ły  spożywcze, spowodować m usi trudności 
na rynku . D oda jm y tu ta j, że p rzyrost za trud ­
n ien ia  w  sektorze socja listycznym  poza ro ln ic ­
twem  w  latach 1948 —  1952 osiągnął w  ciągu, 
tych  p ięciu  la t 2.536.000 —  a w ięc liczbę ró w ­
ną m n ie j w ięcej ilości w szystkich za trudn io ­
nych w  roku  1947. Z a trudn ien ie  w  roku  1952 
wyniesie 5.737.000, a w ięc —  23,6% ogółu lu d ­
ności.
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Jasną jest rzeczą, że tem u w zrostow i za trud ­
n ien ia  towarzyszy w zrost zdolności nabywczej 
ludności, k tó re j z ko le i odpowiadać m usi wzrost 
m ożliwości pokryc ia  potrzeb na a r ty k u ły  prze­
m ysłowe i  spożywcze.

Rozum iem y więc, że n iew ykonanie  p lanu 
p ro d u kc ji ro lne j musiało stworzyć trudności 
w  dziedzinie zaopatrzenia w  p ro d u k ty  rolne, 
a w  p ierw szym  rzędzie w  p ro d u k ty  hodow li 
zwierzęcej. P a rtia  i  Rząd przedsięwzię ły na­
tychm iast cały szereg a kc ji w  k ie ru n ku  wzm o­
żenia p ro d u kc ji ro lne j, a w  szczególności 
hodowlanej. W  ślad w ięc za akcją uśw iadam ia­
jącą poszła bardzo realna zachęta m ateria lna, 
ja k : podwyższona cena skupu żywca, dodatko­
we prem ie za kon trak tac je  i  punktua lne  do­
stawy, zagwarantowanie dostaw a rty ku łó w  
reglam entowanych, ja k : żelazo, cement, węgie l 
itp . A kc ja  prowadzona przez P artię  i  Rząd da­
je  bezsprzecznie pozytyw ne w y n ik i i p rzyczy­
n ia  się do ca łkow ite j lik w id a c ji niedoborów, 
lecz wym aga pewnego czasu, koniecznego dla 
zwiększenia pogłow ia zw ierząt rzeźnych.

Niezależnie od w ie lk ie j a kc ji na odcinku 
m ięsnym, następuje z nakazu P a rtii i  Rządu 
likw id a c ja  m arno traw stw a w  dziedzinie od­
padków pokonsum pcyjnych we w szystk ich  ty ­
pach zakładów żyw ien ia  zbiorowego. A kc ja  ta 
daje poważne re zu lta ty  i  dziś już  jest bezspor­
ne, że w  roku  bieżącym ilość tuczn ików  w yży ­
w ionych  odpadkam i pokonsum pcyjnym i uda się 
doprowadzić do k ilkudz ies ięc iu  tysięcy.

Is tn ie je  zatem zupełna pewność w yjśc ia  
z przejściowych trudności w  dziedzinie zaopa­
trzen ia  w  mięso i  tłuszcz, n iem nie j jednak sy­
tuacja  obecna stwarza konieczność daleko po­
suniętych oszczędności na ty m  odcinku oraz 
konieczność ja k  na jbardzie j rac jona lne j i  słusz­
nej. dys tryb u c ji, k tó ra  zapew niłaby mięso 
i  tłuszcz w  p ierw szym  rzędzie dla' pracujących. 
D ys trybuc ję  taką zapewnia wprowadzenie sy­
stemu bonowego. Niezależnie od p rzydz ia łu  
mięsa i  tłuszczu na podstawie zaopatrzenia bo­
nowego, pewna ilość za trudn ionych korzysta 
z dodatkowego p rzydz ia łu  mięsa w  stołówkach 
pracowniczych. Pódkreślam y, że zasadniczym 
zaopatrzeniem w  mięso i tłuszcz jes t zaopatrze­
nie bonowe. Ż yw ien ie  w  stołówkach ma je d y ­
nie charakter uzupełn ia jący, z którego ko rzy ­
sta jedyn ie  pewna ilość zatrudnionych. N ie 
ulega w ięc żadnej w ątp liw ości, że zapewnienie 
przydz ia łu  dodatkowego mięsa i tłuszczu w  sto­
łówce stwarza pewnego rodzaju u p rzyw ile jo ­
wanie dla korzysta jących ze stołówek w  sto­
sunku do tych, k tó rzy  z n ich  nie korzysta ją. 
To up rzyw ile jow an ie  stało się powodem żyw io ­
łowego wzrostu konsum entów  w  stołówkach 
pracowniczych, p rzy  czym już  w  roku  1951 
ilość żyw ionych w  stołówkach przekroczyła 
przeszło o 100% założenia P lanu 6-letniego na 
tym  odcinku.

Sytuacja  w  dziedzinie mięsa i tłuszczu oraz 
w yn ika ją cy  z tego postu la t oszczędności, spo­
w odow ały konieczność opanowania żyw io łow e­
go wzrostu nowotworzonych stołówek i  w zro ­
stu ilości żyw ionych  w  stołówkach już  is tn ie ­
jących. Z tego też powodu obowiązuje nadal za­

rządzenie M in is tra  H andlu  Wewnętrznego, za­
kazujące o tw ieran ia  now ych stołówek lub  też 
powiększania ilości żyw ionych w  stołówkach 
ju ż  istn ie jących, bez uprzedniego uzyskania 
zgody M in is tra .

Uregulowanie konsumpcji mięsa i tłuszczu 
w  stołówkach akademickich

W róćm y teraz do spraw w ydanych ostatnio 
zarządzeń. Zarządzenie N r 200 z dnia 23 m ar­
ca rb. no rm u je  konsum pcję w  stołówkach pra­
cowniczych, a zarządzenie N r  197 z dn. 24 m ar­
ca br. konsumpcję w  stołówkach akademickich. 
Podstawą do uregulow ania konsum pcji mięsa 
i  tłuszczu w  stołówkaph akadem ickich są na­
stępujące zasady: 1) sprzedaż posiłków  obiado­
w ych odbywa się jedyn ie  na podstawie w y k u ­
p ionych k a r t abonamentowych. 2) sprzedaż k a rt 
abonamentowych odbywać się będzie m iędzy 
12 —  15 każdego miesiąca. 3) studenci obow ią­
zani są p rzy  w ykup ie  k a r ty  złożyć kupony na 
1 kg mięsa miesięcznie. 4) na podstawie złożo­
nego kuponu mięsnego następuje p rzydz ia ł 
mięsa przez Radę Narodową w  ilości 1,10 kg 
oraz 0,9 kg tłuszczu z p u li żyw ien ia  zbiorowe­
go oraz 1 kg  z p u li sprzedaży bonowej. 5) stu­
denci, korzysta jący ze śniadań, względnie ko­
la c ji lub  śniadań i  ko la c ji łącznie, obowiązani 
są do składania kuponów  tłuszczowych w  ilości 
0,3 kg na jednego żywionego miesięcznie. 6) na 
podstawie złożonego kuponu tłuszczowego Ra­
da Narodowa przydzie la  0,3 kg tłuszczu z p u li 
sprzedaży bonowej. 7) stołówka jest obowiąza­
na do sporządzania 10% obiadów pozaabona- 
m entowych bezmięsnych. 8) Rada Narodowa 
p rzydz ie li po 0,70 kg tłuszczu na obiady jedno- 
daniowe bezmięsne pozaabonamentowe. 9) ilość 
bezmięsnych, jednodaniow ych obiadów ustala 
się w  ten sposób, że ilość w ykup ionych  abona­
m entów  miesięcznych jest bazą, do k tó re j do­
licza się 10%. 10) na dania śniadaniowe należa­
łoby  sprzedawać k a rty  abonamentowe, względ­
nie wydawać poświadczenia odbioru kuponu 
tłuszczowego. Poświadczenie w inno  zawierać 
odpowiednią ilość kuponów  dziennych, k tó rych  
wycięcie upoważniałoby do zakupu śniadania 
i  ko la c ji w  tym  w ypadku, je ś li student nie w y ­
k u p ił śniadaniowej k a r ty  abonamentowej.

W yżyw ien ie  pracow n ików  . obsługi sto łów ki 
pracowniczej i akadem ickiej odbywa się na 
identycznych Warunkach, na ja k ich  żyw ien i 
są konsumenci typow i, to znaczy, że albo ko­
rzysta ją  oni z posiłków  jednodaniowych bez 
zw ro tu  kuponów, albo też konsum ują obiad 
dw udan iow y przy zwrocie odpowiedniej ilości 
kuponów mięsnych, je ś li w  stołówce nastąpił 
wzrost p rzydz ia łu  mięsa i  tłuszczu, w skutek 
zw ro tu  kuponów m ięsnych przez konsumentów.

Unormowanie konsumpcji 
w społecznych zakładach żywienia

U norm owanie konsum pcji dań m ięsnych 
w  społecznych zakładach żyw ien ia  zbiorowego, 
ja k  szpitale, p rew entoria , sanatoria, in te rna ty , 
wczasy itp . odbywa się na warunkach dotych­
czasowych, to znaczy, że konsumenci zawodo­
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wo czynni n ie zw racają kuponów  m ięsno-tłu - 
szczowych, natom iast zawodowo nieczynni 
zw racają kupony mięsne w  ilościach, określo­
nych uprzednio w ydanym  zarządzeniem. P ra­
cow nicy obsługi społecznych zakładów żyw ie ­
n ia  zbiorowego w  razie korzystan ia  z jedno- 
daniowego posiłku  obiadowego kuponów  mięs­
nych nie zwracają, natom iast w  w ypadku ko­
rzystania z pos iłków  dw udan iow ych o w ię k ­
szym zużyciu mięsa niż 1,10 kg  miesięcznie 
składają kupony mięsne w  ilośc i odpowiadaj ą- 
cej powiększonej konsum pcji mięsa, p rzy  czym 
konsum pcja ta nie może w  żadnym  w ypadku 
przekraczać 1 kg. Rady Narodowe przydzielać 
będą na każdego pracow nika obsługi w  spo­
łecznych zakładach żyw ien ia  zbiorowego po 
1.10 kg mięsa i  0,7 kg  tłuszczu z p u li żyw ien ia 
zbiorowego oraz ilość odpowiadającą złożonym 
kuponom  m ięsnym  z p u li sprzedaży bonowej.

Unormowanie konsumpcji 
w zakładach gastronomicznych

Konsum pcja mięsa i  tłuszczu w  zakładach 
gastronom icznych nie by ła  dotychczas regu lo­
wana co do ilości spożytego mięsa przez kon­
sumenta. Wobec unorm ow ania te j sprawy 
w  zakładach zam kniętych, n ie  by łoby słuszne 
up rzyw ile jow an ie  konsum entów  zakładów ga­
stronom icznych przez dopuszczenie konsum pcji 
n iczym  nieograniczonych ilości mięsa. Ponie­
waż z w yżyw ien ia  w  zakładach gastronom icz­
nych korzysta ją  w  przeważającej ilości ludzie 
posiadający bony mięsno-tłuszczowe, w ięc po­
b ieran ie od n ich  kuponów  p rzy  konsum pcji dań 
m ięsnych jest w  zupełności słuszne. W  zakła­
dach gastronom icznych jada ją  jednak również 
i ludzie nie dysponujący w o ln ym i kuponam i 
m ięsnym i, k tó rzy  p o w in n i m ieć możność spo­
życia dania mięsnego bez zw ro tu  kuponu. M a­
ją  oni możność spożycia w  zakładzie gastrono­
m icznym  dodatkowej ilości mięsa poza zaopa­
trzeniem  bonowym , lecz po zastosowaniu na­
rzu tu  dodatkowego d la  po traw  m ięsnych i  pó łr 
m ięsnych. Stosowanie na rzu tu  u m o ż liw i p o k ry ­
cie różnic powstałych m iędzy podwyższoną ce­
ną skupu żywca a obniżoną ceną mięsa.

Sprzedaż dań m ięsnych w  zakładach gastro­
nom icznych odbywa się zatem w edług dwu 
zasad. P ierwsza zasada polega na tym , że kon­
sument po złożeniu kuponu mięsnego, odpowia- 
nającego wadze mięsa zużytego do po traw y 
m ięsnej, p łaci za danie mięsne cenę dotychcza­
sową. D ruga zasada polega na tym , że konsu­
m ent nie składający kuponu mięsnego, p łaci za 
danie mięsne cenę podwyższoną o narzu t do­
datkow y. N arzu t dodatkow y oblicza się w  ten 
sposób, że do ceny obow iązującej obecnie do­
licza się dodatek w  wysokości 100% kosztów 
mięsa i  tłuszczu obliczonego po cenie deta licz­
nej. Ceny oraz wysokość narzu tu  ustala W oje­
wódzka K om is ja  Cennikowa. W  cennikach wo­
jew ódzkich  określone zostały: cena dania mięs­
nego w  wysokości obowiązującej p rzy  zwrocie 
kuponu mięsnego oraz wysokość narzutu, ja k i 
stosowany będzie w  w ypadku niezłożenia k u ­
ponu przez konsumenta. W ybór fo rm y  zakupu

dań m ięsnych na zasadzie zw ro tu  kuponu lub  
dop ła ty  narzu tu  pozostawiono konsum entow i.

Co do przekąsek m ięsnych nadm ienić należy, 
że sprzedaż odbywa się jedyn ie  z doliczeniem 
narzutu, którego wysokość rów na się cenie de­
ta licznej zawartego w  przekąsce mięsa. Do t łu ­
szczu zawartego w  przekąsce narzu tu  nie do­
licza się. N ie stosuje się zw ro tu  kuponów  ani 
doliczania narzu tu  p rzy  sprzedaży zup sporzą­
dzonych na mięsie. N ie  podlegają również na­
rzu to w i dodatk i uzupełn iające do po traw y 
m ięsnej, ja k  np. kapusta, m akaron, buraczki, 
itp . m im o tego, że zaw iera ją  tłuszcz.

Pod pojęciem  mięsa obciążonego narzutem  
lu b  obow iązkiem  zw ro tu  kuponu mięsnego ro ­
zumieć należy: mięso w ieprzowe, wołowe, ba­
ranie, cielęce oraz koninę, zużyte do p ro d u kc ji 
drugiego dania mięsnego typ u  obiadowego, 
względnie przekąski. Sprzedaż dań: z drobiu, 
k ró likó w , dziczyzny i  ry b  jest w o lna zarówno 
od obow iązku zw ro tu  kuponów  m ięsnych, ja k  
i  od obciążeń z ty tu łu  narzutu. Z w yrobów  
w ęd lin ia rsk ich  n ie  zostały objęte obowiązkiem  
zw ro tu  kuponów  lub  stosowania narzu tu  ka­
szanka i  salceson k rw is ty .

K w o ty  z narzu tu  dodatkowego odprowadza­
ne będą na rachunek budżetu centralnego. Od­
byw a się to w  ten sposób, iż zakłady przeka­
zu ją  na rzu t łącznie z u targ iem  na rachunek do­
tychczasowy. Rozliczenie narzu tu  następuje 
dekadowo przez w łaścicie la rachunku banko­
wego, natom iast przekazanie narzu tu  na ra ­
chunek budżetu centralnego nastąpi najpóźnie j 
w  5 dn i po zakończonej dekadzie. Zak łady n ie ­
uspołecznione przekazują na rzu t do W ydzia łów  
Finansowych p rzy  w łaściw ych radach narodo­
w ych do piątego dnia po zakończeniu dekady.

W  zw iązku z wprowadzeniem  sprzedaży dań 
m ięsnych p rzy  zwrocie kuponów  m ięsnych 
przystosowano wagę p o rc ji mięsa na surowo do 
w agi określonej w  kuponach. Opracowana no­
wa receptura p rzew idu je  p o tra w y  mięsne o wa­
dze 50 g, 100 g i  150 g. Pom imo wprowadzenia 
p o rc ji 150-gramowej, średnia waga mięsa je d ­
nej p o rc ji dania mięsnego i  półmięsnego nie 
może przekraczać 100 g na surowo z kością.

Zmiany w  ewidencjonowaniu produkcji i obrotu
W  zw iązku z nowowprowadzoną zasadą 

sprzedaży dań m ięsnych i  przekąsek w  zakła­
dach gastronomicznych, powstała konieczność 
wprowadzenia pewnych zm ian w  dotychczaso­
w ym  ew idencjonowaniu p ro d u kc ji i obrotu 
w  zakładach. Na obowiązujące dotychczas d ru ­
k i rozliczeniowe naniesiono pewne zm iany, do­
tyczące: a) jadłospisu, b) bloczka kelnerskiego, 
c) rachunku dla konsumenta (paragonu), d) ra r 
po rtu  bufe tu , e) zestawienia u ta rgów  ke ln e r­
skich, f) rapo rtu  rozchodu kuchn i z potraw  
mięsnych, g) arkusza ilościowego rozliczenia 
kuchn i z pobranych surowców, h) rapo rtu  roz­
b io ru  mięsa, i) k a r ty  ka lku lacy jne j. Poza tym  
wprowadzono dodatkowy arkusz okresowych 
rozliczeń masy m ięsno-tłuszczowej. Technika 
w ype łn ian ia  w w . arkuszy by ła  przedm iotem  
specjalnego instruktarza,
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Zasady przydziału mięsa przez rady narodowe

Zakłady gastronomiczne obowiązane są w y li­
czyć się przed w łaściw ą radą narodową z po­
branego mięsa i tłuszczu: bezpośrednio, jeże li 
są przedsiębiorstwem  jednozakładowym  (np. 
zakłady podległe CZPU „O rb is “ ) lub  też za po­
średnictwem  swego przedsiębiorstwa (np. za­
k łady  podległe CZPG, jeże li prowadzone są 
przez terenowe przedsiębiorstwo). Obowiązko­
w i rozliczenia podlegają: a) ilości mięsa zawar­
tego w  daniach m ięsnych i  półm ięsnych sprze­
dawanych za zw rotem  kuponów  oraz ilości 
o trzym anych od konsum entów kuponów m ięs­
nych; b) ilości mięsa i  tłuszczu zawartego w  da,-' 
n iach mięsnych, półm ięsnych i przekąskach 
sprzedawanych z narzutem  dodatkow ym ; c) w y ­
sokość zainkasowanego narzu tu  dodatkowego, 
k tó ry  zakłady odprowadzają na rachunek bud­
żetu centralnego.

Restauracje kat. S, wagony restauracyjne, 
bu fe ty  wagonowe, bu fe ty  na statkach oraz za­
k ła d y  gastronomiczne prowadzone przez CZ 
K o le jow ych  Zakładów  Gastronomicznych, jak. 
również zakłady gastronomiczne nieuspołecz­
nione prowadzą sprzedaż dań m ięsnych typ u  
obiadowego oraz przekąsek m ięsnych jedyn ie  
z zaliczeniem narzu tu  dodatkowego i  dlatego 
obowiązane są jedyn ie  do rozliczenia się z i lo ­
ści mięsa i  tłuszczu zawartego w  daniach m ięs­
nych, półm ięsnych i przekąskach, sprzeda­
nych z narzutem  dodatkowym . Zakłady te obo­
wiązane są rów nież do w y liczen ia  się z wyso­
kości zainkasowanego narzu tu  oraz do przed­
staw ienia W ydzia łom  H andlu  P rezyd ium  RN, 
iż zainkasowany na rzu t został w  całości odpro­
wadzony , na rachunek budżetu centralnego 
w  te rm in ie  określonym  przez M in is te rs tw o  F i­
nansów.

Zakłady gastronomiczne, k tó re  prowadzą 
sprzedaż dań mięsnych, półm ięsnych i  przeką­
sek m ięsnych na podstawie pobieran ia kupo­
nów m ięsnych względnie narzutów  dodatko­
wych, obowiązane są, niezależnie od rozlicze­
n ia  się z zainkasowanego narzutu, rozliczyć się 
rów nież z pobranych od konsum entów  kupo­
nów  mięsnych.

P rzydzia ł mięsa i  tłuszczu dla uspołecznio­
nych zakładów gastronom icznych przez w łaści­
we rady narodowe odbywa się zgodnie z t r y ­
bem przew idzianym  w  In s tru k c ji N r  10 M in i­
stra H andlu  W ewnętrznego z dnia 24 listopada 
1951 r. w  spraw ie norm  mięsa i  tłuszczu dla 
zakładów żyw ien ia  zbiorowego o charakterze 
o tw a rtym  i zam kniętym . Zgodnie z tym  zarzą­
dzeniem zakłady gastronomiczne obowiązane 
są do w ype łn ien ia  arkuszy określającego zapo­
trzebowanie, p rzy  czym podstawą do określenia 
wysokości zapotrzebowania mięsa i tłuszczu 
jest p lan p ro d u kc ji dań typ u  obiadowego oraz 
przekąsek z zachowaniem obowiązującej s tru k ­

tu ry  i  średniej no rm y mięsa z kością na suro­
wo, a m ianow icie  d la d rug ich  dań typu  obia,- 
dowego 100 g, zaś dla przekąsek 50 g. P rzydzia ł 
mięsa następuje pod w arunk iem  złożenia roz­
liczenia zużyte j masy m ięsno-tłuszczowej za 
okres uprzedni, z którego w yn ikn ie  w yko rzy ­
stanie mięsa i tłuszczu zgodnie z planem p ro ­
dukc ji, s tru k tu rą  p ro d u kc ji i  średnią no rm y 
mięsa na jedno danie, p rzy  równoczesnym zło­
żeniu radzie narodowej rozliczenia z zainkaso­
wanego narzu tu  dodatkowego oraz pobranych 
kuponów  mięsnych.

Technika p rzydz ią łu  jest następująca: 1) ra ­
da narodowa przydzie la  na dekadę (lub  ty ­
dzień) zaliczkowo masę mięsa i tłuszczu w  opar­
ciu o złożone zapotrzebowanie, wyprowadzone 
z dekadowego p lanu p rodukc ji, je j s tru k tu ry  
oraz średniej no rm y na jedną potraw ę mięsną, 
dodając do tego ilość mięsa i  tłuszczu jako za­
bezpieczenie trzydniow ego rem anentu; 2) za­
k ład  gastronom iczny wzgl. przedsiębiorstwo 
przedkłada pierwszego dnia po ukończeniu de­
kady (lub tygodnia) w ydz ia łow i handlu p rzy 
P rezyd ium  w łaściwej rady narodowej: a) roz­
liczenie z bonów, nakle jonych na arkusze z ze­
staw ieniem  łącznej wagi mięsa określonej przez 
kupony, b) zestawienie wpłaconych na rachu­
nek budżetu centralnego sum . zainkasowanego 
narzutu  dodatkowego z równoczesnym poda­
niem  wagi mięsa i  tłuszczu, do k tó re j odnosi 
się suma narzutu; 3) w  w ypadku, je ś li waga 
mięsa i  tłuszczu w yn ika jąca  z rozliczenia na­
rzu tu  dodatkowego i  zestawienia pobranych 
kuponów  pokryw a  się z przydzie loną masą m ię­
sa i tłuszczu, a rem anent trzyd n io w y  pozostaje 
nienaruszony w  zakładzie gastronom icznym, 
rada narodowa przydzie la  na następną dekadę 
pulę mięsa i  tłuszczu, w yn ika jącą  z dekadowe­
go planu p rodukc ji; 4) w  w ypadku, je ś li waga 
mięsa i  tłuszczu w yn ika jąca  z rozliczenia na­
rzu tu  dodatkowego i zestawienia pobranych k u ­
ponów m ięsnych jest większa od p rzydzie lo­
nej zaliczkowo, wówczas rada narodowa po­
w iększy o u jaw n ioną różnicę p rzydz ia ł mięsa 
i  tłuszczu na następną dekadę, uwzględnia jąc 
jednocześnie trzyd n io w y  rem anent; 5) jeś li 
waga mięsa i tłuszczu w yn ika jąca  z rozliczenia 
narzu tu  dodatkowego i  zestawienia pobranych 
kuponów  m ięsnych jest mniejsza od przydzie­
lonej zaliczkowo, wówczas rada narodowa w in ­
na zm niejszyć o u jaw n ioną różnicę p rzydz ia ł 
mięsa i  tłuszczu na następną dekadę, uwzględ- 
n ia jąc jednocześnie rem anent 3-dniowy.

Realizacja zadań, postaw ionych obecnie 
przed zakładam i gastronom icznym i, ma bardzo 
poważne znaczenie dla gospodarki w  dziedzinie 
mięsa i tłuszczu i dlatego ca ły a k tyw  pracow­
n ików  tych  zakładów w in ien  w łączyć się czyn­
nie do te j akc ji, aby zapewnić je j ja k  na jlep ­
sze w yn ik i.

H E N R Y K  K O M IT A U
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Mobilizujemy siły do wygrania walki o obniżkę kosztów
Rok 1951 w  zakresie w a lk i o obniżkę kosztów 

w łasnych p rzyn iós ł zasadniczy przełom. Polskie 
masy pracujące w  p e łn i zrozum ia ły  tę prostą 
prawdę, że tempo naszego marszu naprzód uza­
leżnione jest w  dużym  stopniu od wygospoda­
row ania now ych środków finansowych, t j .  od 
w ykonania  p lanu akum ulac ji. D latego też we 
w szystkich dziedzinach gospodarki narodowej 
trw a ła  w  1951 r. nieustanna m ob ilizac ja  s ił 
mająca na celu uzyskanie now ych oszczędno­
ści w  drodze obniżenia kosztów w łasnych i  w y ­
e lim inow an ia  wszelk ich źródeł m arnotraw stw a.

K lasa robotnicza, przodująca siła naszego na­
rodu, pracujące chłopstwo i  in te ligenc ja  p ra ­
cująca rozum ie jąc swoje h istoryczne zadania 
n ie  szczędzą sił, aby w ydźw ignąć k ra j nasz 
z w iekowego zacofania. M ia rą  ogromnego w y ­
s iłku  włożonego w  realizację zadań drugiego 
roku  P lanu 6-letniego jes t wskazana przez p re ­
zydenta B. B ie ru ta  w  orędziu noworocznym  
ogólna suma nakładów  in w es tycy jnych  w  1951 
r. we w szystkich dziedzinach naszej uspołecz­
n ionej gospodarki narodowej, wynosząca 25 m i­
lia rd ó w  złotych, co stanow i przeciętn ie tysiąc 
z ło tych  na jednego mieszkańca. „Jest to w ięcej 
naw et —  s tw ie rd z ił prezydent B. B ie ru t —  niż 
w yn io s ły  inw estyc je  p lanowe za ca ły okres 
pierwszego naszego p lanu 3-letniego, to jest 
za la ta  1947— 1949... choć w ierny, że i  w  ciągu 
tam tych  trzech la t nasz w k ład  w  odbudowę 
i  rozbudowę gospodarki narodowej n ie  m ia ł 
sobie równego w  gospodarce po lsk ie j okresu 
kapita lis tycznego ‘ ‘.

Czyż b y ły b y  m ożliw e do w ydatkow an ia  tak  
w ie lk ie  nak łady na cele inw estycyjne , gdyby 
n ie  zostały wyzyskane nowe źródła pokryc ia  
tkw iące  w ew nątrz  naszej gospodarki, w  fo rm ie  
zwiększonej akum ulac ji. Z tych  w łaśnie wzglę­
dów w a lka  o w ykonanie zaplanowanej akum u- 
ła c ji, co jes t związane ze wzrostem  w ydajności 
p racy i  obniżką kosztów w łasnych, redukcja  
wszelk ich zbędnych w ydatków , przestrzeganie 
w  pe łn i dyscyp liny  finansow ej i  zasady gospo­
darności — stać się m usi n ienarusza lnym  pra­
wem  naszej gospodarki socjalistycznej. Dalsza 
obniżka kosztów w łasnych stanow i jedno z wę­
złow ych zadań gospodarczych na rok  1952. 
„W yko n a liśm y  pom yśln ie  i  z nadwyżką —  po­
w iedzia ł m. in . we w spom nianym  już  orędziu 
noworocznym  prezydent B. B ie ru t —  zadania 
p ierw szych 2 la t naszego w ie lk iego  i  h is to rycz- 
nego p lanu  6-letn iego —  p lanu  uprzem ysłow ie­
n ia  Polski. W stępu jem y w  ro k  trzeci, k tó ry  bę­
dzie rok iem  prze łom ow ym  dla zwycięskiego 
w ype łn ien ia  całego planu. Z jeszcze większą 
w ięc ofiarnością oddaw ajm y ojczyźnie swą p ra ­
cę, pomnażając je j s iły “ . Z  uw agi na kluczowe 
znaczenie roku  bieżącego dla w ykonania  ca­
łości P lanu 6-letniego, w a lka  o obniżkę kosztów 
stanow i ty m  isto tn ie jsze zadanie.

K o le k ty w  pracow niczy zbiorowego żyw ien ia  
p ionu  ZSS w  roku  ub ieg łym  w ykaza ł pełne 
zrozum ienie znaczenia obn iżk i kosztów w łas­
nych. W  w y n ik u  przeprowadzonej m ob ilizac ji 
w  ca łym  p ion ie  ZSS koszty własne zostały obn i­
żone o 17% w  porów nan iu  z 1950 r. Trzeba

podkreślić, że główne nasilenie w a lk i o obniżkę 
kosztów osobowych, podstawowej pozyc ji kosz­
tów  adm in is tracy jno  - rzeczowych, przypadło 
w łaśnie na rok  1951. Zadanie to zostało na ogół 
pom yśln ie wykonane. U sta lony planem  na rok  
1951 w skaźn ik w yda jności p racy dla zakładów 
o tw a rtych  —  zakładający likw id a c ję  przerostów  
personalnych —  na z ł 47.822 rocznie w  ska li 
ogólnokra jow ej na jednego pracow nika został 
w ykonany w  104,1%, a w skaźnik w yda jności 
pracy d la  zakładów zam knię tych usta lony p la ­
nem na rok  1951 na z ł 19.564 został w ykonany 
w  121,1%. Koszty osobowe w  zakładach o tw a r­
tych  w  1950 r. w ynos iły  18,43% w  stosunku 
do ogólnego obrotu, a w  roku  1951 (za okres 
od 30.9.) zostały obniżone do 14,65% w  stosun­
ku  do obrotu, p rzy  czym charakterystyczne 
jest, że jeszcze za okres I  k w a rta łu  1951 r. w y ­
nosiły  one 17,78%, zm niejszając się za okres 
I  półrocza 1951 r. do 16,86%. Podobnie zniżko- 
wo ksz ta łtow a ły  się koszty osobowe w  sto łów ­
kach. W  roku  1950 koszty osobowe w  sto łów ­
kach w yn o s iły  30,47% w  stosunku do obrotu 
(obrotem w  stołówkach są w p ła ty  konsumen­
tów  za surowiec), za okres I  kw a rta łu  1951 r. 
koszty te zostały obniżone do 27,76%, a za 
okres 9 m iesięcy 1951 r. do 25,54%. Obowiązu­
je  nas na odcinku etatów, a w ięc i  kosztów 
osobowych nadal ja k  najwyższa czujność tym  
bardzie j, że w  roku  195i cztery w ojew ództw a 
nie w yko n a ły  ustalonego planem  wskaźnika 
w ydajności pracy w  zakładach o tw a rtych  i  pięć 
w ojew ództw  w  zakładach zam kniętych.

Zadania na rok 1952
Pian p ionu ZSS na rok  1952 ustala wskaźnik 

kosztów operacyjnych (adm in is tracy jno  - rze­
czowych) w  zakładach o tw a rtych  na 26,05% 
w  stosunku do ogólnego obrotu, a w  zakładach 
zam kniętych (sto łów ki i  bu fe ty  przyzakładowe) 
na 38,6% (w  sto łówkach w  stosunku do kosztów 
surowca). W skaźnik obn iżk i kosztów w łasnych 
w  1952 r. —  zarówno w  zakładach otw artych, 
ja k  i  w  zam knię tych -— w ynosi 4,1% w  stosun­
ku  do roku  ubiegłego. W  porów nan iu  z 1951 r. 
zadania aparatu zbiorowego żyw ien ia  pionu 
ZSS w  zakresie obn iżk i kosztów są nieco m n ie j­
sze, co n ie  oznacza, że są one m n ie j m ob ilizu ­
jące, gdyż równocześnie z całą ostrością stoi 
przed naszym aparatem zadanie podniesienia 
poziomu zakładów i popraw ien ia jakości 
ich pracy. Deficytowość gospodarki zakładów 
o tw artych  spowodowała w  la tach ub ieg łych 
osłabienie czujności zarządów spółdzie ln i w  od­
niesieniu do poziomu zakładów, a w  licznych  
nawet wypadkach nieprzestrzeganie e lem entar­
nych wym agań w  zakresie h ig ieny  i  estetyki.

N iek tó rzy  spośród pracow n ików  zakładów za­
dają pytan ie , czy można pogodzić w  praktyce 
w alkę o popraw ien ie jakości p racy zakładów 
i  podniesienie ich  poziomu z równoczesną dal­
szą obniżką kosztów. A b y  na to py tan ie  odpo­
wiedzieć w  sposób n ie  pozostaw iający żadnych 
w ątp liw ości, trzeba uprzednio w yjaśn ić, co ro ­
zum iem y pod określeniem  —  popraw ien ie ja ­
kości i  podniesienie poziomu zakładów. Pod
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ty m  określeniem  rozum iem y -przede w szystk im  
lepsze i  bardzie j staranne przyrządzanie posił­
ków  i  przekąsek, wzbogacenie asortym entu dań 
gorących i  z im nych, podniesienie poziomu za­
k ładów  pod względem czystości, h ig ieny  i  este­
ty k i oraz podniesienie k u ltu ry  obsługi. R ea li­
zacja tego zadania uzależniona jes t g łów nie  od 
postawy aparatu zbiorowego żyw ienia, od ¡dba­
łości personelu zakładów o interes i  potrzeby 
konsum enta oraz od podniesienia um ieję tności 
fachow ych personelu. W ygran ie  w a lk i o jakość 
—  m usim y m ieć tego pełną świadomość —  spo­
w oduje  w  konsekw encji uzyskanie wyższego 
w ykonania  p lanu p ro d u kc ji i  obrotu, a w ięc 
równocześnie u ła tw i uzyskanie e fektów  w  w a l­
ce o obniżkę kosztów i  w ykonanie  p lanu aku­
m u lac ji. Uzyskanie wyższych obrotów  stw orzy 
nowe źród ła środków finansowych, k tó re  cał­
kow ic ie  p o k ry ją  zwiększone nak łady na u trz y ­
manie czystości, h ig ieny  i  estetyki.

W śród zarządów n iek tó rych  spółdzieln i, a na­
w e t w śród k ie ro w n ikó w  dzia łów  (sekcji) zbio­
rowego żyw ien ia  spółdzie ln i i  k ie ro w n ikó w  za­
k ładów  są tacy, k tó rzy  n ie  zawsze w  sposób 
w łaśc iw y rozum ie ją  w a lkę  o obniżkę kosztów^. 
Oszczędność na ścierkach, na środkach do m y­
cia, czyszczenia i  szorowania, na niezbędnym  
drobnym  sprzęcie kuchennym , n ieuzupełn ianie 
nakryć  stołowych, szkła i  porcelany, względnie 
też opóźnianie przeprowadzenia drobnych na­
p raw  i  rem ontów , np. uszkodzonych trzonów  
kuchennych, ko tłó w  i  przewodów kana lizacy j- 
no - wodociągowych, zaniedbywanie b ie lenia 
ścian w  kuchn i i  w  części gospodarczej zakła­
dów —  oto pozycje w yda tków  najczęściej pod­
legające ograniczeniu. N ie lekceważąc drobnych 
oszczędności, k tó re  możemy uzyskać dzięki 
czujności w  zakresie w yda tków  na te cele, trze­
ba równocześnie pamiętać, że każdy w arsztat 
pracy w in ie n  być wyposażony w  to wszystko, 
co jest niezbędne. Nadm ierne a w ięc nieuzasad­
nione ograniczenia jedyn ie  tego rodza ju  w yd a t­
ków, ja k  w ym ien ione przed chw ilą , należy tra k ­
tować jako  złe rozum ienie w a lk i o obniżkę 
kosztów. Na zagadnienie kosztów trzeba spoj­
rzeć z szerszego punk tu  w idzenia, to znaczy 
bardzie j wszechstronnie.

D obry  gospodarz —  a ta k im  wszak pow inna 
być każda placówka gospodarki uspołecznio­
ne j —  z jedne j s trony w ykazu je  troskę o po­
zycję dochodów, a z d rug ie j s trony  dop ilnow u je  
k luczow ych grup w ydatków . Z tego w ięc 
wniosek, że m usim y zaostrzyć czujność w  za­
kresie w ykonan ia  m iesięcznych p lanów  obrotu 
i  p rodukc ji. Zagadnienie ry tm iczności w ykona - , 
n ia  p lanu  bardzo często uchodzi naszej uwadze. 
M ob ilizu jem y  s iły  zby t późno i  najczęściej w ów ­
czas dopiero, gdy w ykonanie  p lanu jest zagro­
żone. Jeśli kontro low ać będziemy w ykonanie 
p lanu co dekadę i  w  porę pode jm iem y środki 
zaradcze, to zapewnim y w ykonanie  p lanu  m ie­
sięcznego. W ykonanie p lanu  p rodukę ji i  obro­
tu  w inn iśm y  kontro low ać na w szystkich szcze­
blach s tru k tu ry  organizacyjne j p ionu ZSS, t j.  
w  zakładzie, w  przedsiębiorstw ie (a w ięc w  spół­
dz ie ln i w  odniesieniu do w szystkich zakładów), 
w  oddziale okręgow ym  w  stosunku do wszyst­
k ich  spółdzie ln i danego w ojew ództw a i  w  Cen­
tra li.  S tw ierdzam y n ie jednokro tn ie  b rak  dba­

łości personelu zakładów o asortym ent posił­
ków  i  przekąsek, o jego większe urozmaicenie 
oraz n iew ykorzystan ie  w szystkich m ożliwości 
zaopatrzeniowych celem rozszerzenia p ro d u kc ji 
w łasnej. P rze jaw y te w  konsekw encji u jem nie  
rzu tu ją  na w ykonanie  p lanu p ro d u kc ji i  na ca­
łość w ykonan ia  p lanu obrotu. Śm iele j m usim y 
korzystać ze zdecentralizowanych źródeł zaopa­
trzen ia  co pozw oli na wzbogacenie asortym entu 
dań.

N ie mogą w ięc istn ieć żadne w ą tp liw ośc i co 
do tego,że w a lka  o obniżkę kosztów nie prze­
czy zupełn ie m ożliwości równoczesnego popra­
w ien ia  jakości p racy zakładów i  podniesienia 
ich  poziomu. Te dwa kluczowe zadania roku  
bieżącego wzajem nie się uzupełn iają.

Źródła nowych oszczędności
W  pracy zakładów is tn ie ją  realne i  konkre tne 

m ożliwości dalszej obn iżk i kosztów własnych. 
M ożliwości te is tn ie ją  przede w szystk im  w  n ie ­
ustannym  podnoszeniu w yda jności pracy. P lan 
p ionu ZSS na rok  1952 ustala w skaźn ik w y ­
dajności p racy w  ska li ogólnokra jow ej rocznie 
w  zakładach o tw a rtych  na z ł 49.290 i  w  zakła­
dach zam knię tych na zł 24.677. Konieczne 
jest w iększe n iż  dotychczas zróżnicowanie 
w skaźników  w ydajności p racy  dla różnych ty ­
pów  zakładów, w  ramach ustalonego planem  
wskaźnika dla spółdzieln i, w  zależności od cha­
rak te ru  zakładu, jego zdolności p rodukcy jne j, 
przelotowości i  stanu jego wyposażenia (w za­
leżności od stopnia m echanizacji pracy). W  od­
niesieniu do zakładów, k tó re  nie w ypracow u ją  
ustalonego planem  dla danej spółdzie ln i wskaź­
n ika  w yda jności pracy, pow inn iśm y przeana­
lizować przyczyny, k tó re  to powodują. Przez 
szersze w ykorzys tan ie  m ożliwości za trudn ian ia  
kob ie t na półetatach (obowiązujące zarządze­
n ia  p rzew idu ją  m ożliwości za trudn ian ia  je d y ­
n ie  kob ie t na półetatach), co zapewni zakła­
dom potrzebny personel p ro d u kcy jn y  i  obsłu­
gę kelnerską w  godzinach najw iększego nasi­
len ia  ruchu, możemy z likw idow ać istniejące 
jeszcze przerosty personalne i  u ła tw ić  zakładom 
przekroczenie w skaźnika wydajności, zwłaszcza 
w  n iek tó rych  typach zakładów, ja k  np. w  cu­
k ie rn iach  i  kaw iarn iach.

Obok w a lk i o w ykonanie  i  przekroczenie 
ustalonego planem  w skaźnika w yda jności p ra ­
cy, szczególną troską i  kon tro lą  m usim y oto­
czyć gospodarkę surowcową w  zakładach. Is t­
niejące jeszcze p rzeciek i surowca i  jego m arno­
traw stw o  muszą być zdecydowanie likw id o w a ­
ne, gdyż stanow ią jedną z przyczyn załam u­
jących w ykonan ie  p lanu  akum u lac ji. W  zakła­
dach o tw artych , koszty surowca i  koszty tow a­
rów  hand low ych nie mogą przekroczyć — 1 zgo­
dnie z planem  finansow ym  na rok  1952 —r 62,5 
proc. w  stosunku do ogólnego obrotu. Niezbęd­
ne w ięc jest dopilnow anie przestrzegania re­
ceptur oraz uspraw nien ie rozliczenia kuchn i 
z otrzymanego surowca i  w yprodukow anych 
posiłków . Tępienie ja k ie jk o lw ie k  złe j w o li i  na­
dużyć na odcinku gospodarki surowcowej —  
stanow i nasz obowiązek w yn ika ją cy  z zabez­
pieczenia m ien ia  socjalistycznego.

Dalsze źród ło oszczędności —- to w łaściwa 
gospodarka odpadkam i u ży tko w ym i i  odpad­
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kam i pokonsum pcyjnym i oraz opakowaniem. 
O dpadki użytkow e ja k  kości, szkło, puszki, 
kapsle itp . pow inn iśm y skrzętn ie gromadzić i  od­
prowadzać do C en tra li Odpadków. Najlepszym  
w ykorzystan iem  odpadków pokonsum pcyjnych 
jest rozw ijan ie  tuczu trzody chlewnej. Koniecz­
na jest większa ni£ dotąd kon tro la  na odcinku 
gospodarki odpadkam i i  opakowaniam i, k tó re  
b. często są zwracane z opóźnieniem, n iczym  
n ieuspraw ied liw ionym , a ponadto są w  w ie lu  
w ypadkach źle przechowywane.

Is tn ie ją  m ożliwości obn iżk i kosztów trans­
po rtu  przez usprawnien ie systemu zaopatrze­
n ia  zakładów i  z likw idow an ie  zbędnych prze­
biegów środków  transportow ych. Zwłaszcza 
obecnie, w  now ym  ustaw ien iu  transportu  w  
spółdzielniach, k tó ry  działa na w łasnym  roz­
rachunku gospodarczym, obow iązuje nas ja k  
najw iększa czujność w  ty m  zakresie.

Zdo łam y koszty obniżyć, je ś li zaostrzym y 
kon tro lę  na odcinku u b y tku  nakryć  stołowych, 
szkła i  porce lany oraz pod w arunk iem  rac jo ­
nalnego w ykorzystan ia  posiadanego sprzętu, ce­
lem  un ikn ięc ia  częstych napraw. Trzeba w a l­
czyć z b rak iem  dbałości o sprzęt. M ożliw ości 
obniżenia kosztów is tn ie ją  rów nież przez ja k  
na jbardzie j oszczędne gospodarowanie opałem 
i energią e lektryczną.

W ym ie n iliśm y  przyk ładow o te e lem enty 
kosztów, na k tó rych  is tn ie ją  realne m ożliwości 
zaoszczędzenia. Spółdzie ln ie po przeanalizowa­
n iu  nakładów  finansow ych w  roku  ub ieg łym  
i  w  I  kw a rta le l952  r., drogą porów nania w y ­
konanych w skaźn ików  kosztów z planem  n ie­
w ą tp liw ie  u ja w n ią  jeszcze inne rezerwy, k tó ­
rych  w ykorzystan ie  pozw oli na dalszą obniżkę 
kosztów.

W  codziennej naszej pracy pam iętać zawsze 
m usim y, że obow iązuje nas zasada gospodar­
ności. Każda zło tów ka n ie rac jona ln ie  w yd a t­
kowana um niejsza naszą akum ulację, k tó rą  w  
zakładach o tw a rtych  p ionu ZSS w inn iśm y  
uzyskać w  wysokości 3,8%, zgodnie z planem  
finansow ym  na rok  1952.

Podstawowe warunki
W alkę o popraw ien ie jakości p racy zakładów 

zbiorowego żyw ien ia  i  podniesienie ich  pozio­
m u oraz w a lkę  o dalszą obniżkę kosztów w łas­
nych —  a w ięc o w ykonanie  k luczow ych zadań 
w  zb io row ym  żyw ien iu  na rok  bieżący —  zdo­
łam y  w ygrać w  pe łn i pod następu jącym i wa­
runkam i:

a) organizowania system atycznie narad pro­
dukcy jnych , b) rozw o ju  współzawodnictwa pra- 
cy, c) popularyzowania doświadczeń i dobrych 
osiągnięć przodujących zespołów, d) zastosowa­
n ia  m etody sam okontro li przez k ie ro w n ikó w  
poszczególnych zakładów w  odniesieniu do n a j­
ważniejszych elem entów kosztów, e) zaostrzenia 
k o n tro li p racy zakładów i  nasilenia in s tru k ta ­
rza fachowego. N arady p rodukcy jne  odbywa­
ne bezpośrednio w  zakładach,na szczeblu spół­
dz ie ln i i  na szczeblu okręgu okazały się na jlep ­
szą metodą m o b iliza c ji s ił aparatu do w ykona­
n ia  zadań. D latego też m us im y w  roku  bieżą­
cym  doprowadzić do systematycznego odbywa­

n ia  narad na w szystk ich  szczeblach oraz wzbo­
gacić, ich  tem atykę, w yko rzys tu jąc  narady 
rów nież d la podniesienia poziomu fachowego 
pracow ników .

M a te ria ły  z te renu w  spraw ie współzawod­
n ic tw a  pracy zebrane przez Centra lę ZSS w y ­
kazują, że współzawodnictwo zobowiązaniowe 
znalazło szerokie zastosowanie w  p ion ie  żyw ie ­
nia zbiorowego.

Popularyzow anie doświadczeń i dobrych osią­
gnięć przodujących zespołów na naradach pro­
dukcy jnych  odbywanych na szczeblu spółdziel­
n i i  okręgu oraz w  prasie loka lne j i  w  miesięcz­
n iku  „Ż yw ie n ie  Zb io row e“  wskazywać będzie 
pozostałym  zespołom drogę w a lk i o w ykonan ie  
k luczow ych zadań i  usprawnien ie pracy zakła­
dów.

Zastosowanie m etody sam okontro li przez k ie ­
ro w n ikó w  poszczególnych zakładów w  odnie­
sieniu do na jw ażnie jszych elem entów kosztów 
zm ob ilizu je  z jedne j s trony  k ie row n ików , 
a z d rug ie j s trony  zespoły pracownicze zakła­
dów do w iększej czujności na odcinku kosztów. 
Sam okontrola ta pow inna wyrażać się p row a­
dzeniem przez k ie ro w n ikó w  zakładów ew iden­
c ji osiągniętego obrotu, kosztów surowca, kosz­
tów  tow arów  hand low ych i  kosztów adm in i­
s tracyjno - rzeczowych, ja k  płace personelu, 
transport, opał, św iatło , czynsz itp . Na podsta­
w ie  te j ew idencji prowadzonej w yłączn ie  na 
użytek zakładów w  fo rm ie  wnoszenia danych 
do specjalnego zeszytu lu b  na arkusze zb io r­
cze, w y n ik i miesięczne, t j .  wysokość obrotu 
i  wysokość poszczególnych elem entów kosztów 
w inna  być podawana do wiadomości zespołu 
pracowniczego nie ty lk o  na naradach p roduk­
cy jnych, ale i  w ykresam i ilu s tru ją c y m i w  spo­
sób g ra ficzny  osiągnięcia zakładów. W  sposób 
g ra ficzny  w in n y  być podawane do w iadomości 
zespołu rów nież w y n ik i na odcinku w yda jności 
pracy.

W  p ion ie  ZSS w a lka  o popraw ien ie  jakości 
pracy zakładów  i  podniesienie ich  poziom u oraz 
m obilizacja  s ił do dalszej obn iżk i kosztów obej­
m u je  zarówno zakłady o tw arte , ja k  i  zakłady 
zamknięte. W  sto łówkach pracowniczych zaga­
dnienie kosztów nabiera szczególnej ostrości 
wobec przejścia w  o lb rzym ie j większości sto­
łów ek na obiady jednodaniowe oraz z uw agi na 
zaprzestanie dotowania sto łówek szeregu resor­
tów.

O biady jednodaniowe jako m n ie j pracochłon­
ne w ym agają  znacznie m niejszej liczby  etatów, 
n iż produkowane poprzednio obiady dw udan io- 
we lu b  trzydan iow e. W  sto łówkach bardzo po­
mocne w  walce o obniżkę kosztów są ko m ite ty  
stołówkowe, reprezentujące bezpośrednio in ­
teresy konsumentów. Jak najszerszy w spół­
udzia ł kom ite tów  sto łów kow ych pozw o li na u ja ­
w n ien ie  w szystk ich  rezerw.

K ie ro w n ic tw o  p ionu ZSS jest przekonane, że 
aparat zbiorowego żyw ien ia  spółdzie ln i spo­
żywców, podobnie ja k  w  roku  ub ieg łym , doło­
ży w szystk ich  sił, aby tegoroczne kluczowe za­
dania w ykonane zostały zgodnie z w y tycznym i 
P a rt ii i  Rządu.

M A R IA N  N IC Z M A N
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Gospodarstwa pomocnicze
Zagadnienie skrócenia cyk lu  obro tu  tow aro­

wego od producenta do konsumenta by ło  
w  okresie gospodarki kap ita lis tyczne j ro zp a try ­
wane pod kątem  w idzen ia  zysku przedsiębior­
cy- W  gospodarce socjalistycznej zagadnienie to 
jest rozpatryw ane przede w szystk im  z p unk tu  
w idzenia jakości p rodukc ji, a w ięc interesów  
konsumenta, obniżenia kosztów oraz zwiększe­
n ia  akum u lac ji kap ita łow e j. Z  zagadnieniem 
ty m  wiąże się ściśle hasło: tan ie j, szybciej, le ­
p ie j. Hasło to pow inno być realizowane na każ­
dym  odcinku p rodukc ji, a w ięc i  na odcinku 
żyw ien ia  zbiorowego. Tan ie j —  to znaczy eko­
nom icznie j, oszczędniej —  a w ięc w a lka  z m ar­
notraw stw em . W  zw iązku z ty m  należy zwróć­
cie uwagę na is to tny  prob lem  w ykorzystan ia  
różnego rodzaju odpadków powstających w  za­
kładach żyw ien ia  zbiorowego. Szybciej —  to 
znaczy uspraw nić wszystkie ogniwa organiza­
cy jne na drodze od producenta do konsumenta. 
Lep ie j —  to znaczy podnieść na wyższy poziom 
jakość p rodukc ji, a zatem dać ludziom  pracy 
posiłek smaczny i  zdrowy.

Państwo Ludow e w  trosce o in te resy konsu­
m enta rozw iązało to złożone zagadnienie, p rzy ­
dzielając zakładom gastronom icznym  gospo­
darstwa pomocnicze. Są to gospodarstwa ro lne
0 k ie ru n ku  hodowlano-ogrodniczym . Koncepcja 
ta na jlep ie j rozw iązu je  prob lem  zużytkow ania 
na karm ę dla trzody  ch lewnej powstających 
w  zakładach gastronom icznych różnego rodzaju 
odpadków, co pozw o li na zwiększenie względnie 
uzupełn ienie p u li m ięsnej zakładów żyw ien ia  
zbiorowego. W  zakresie zaś p ro d u kc ji ogrodni­
czej daje możność szybkiego zaopatrzenia zakła­
dów w  świeże w arzyw a i  owoce.

W ie le  zakładów gastronom icznych posiada 
ju ż  i  prow adzi tak ie  gospodarstwa.

Plany Warszawskich Zakładów  
Gastronomicznych

P rz y jrz y jm y  się b liże j p lanom  nakreślonym  
przez W arszawskie Z ak łady Gastronomiczne, 
k tó re  o trzym a ły  40-hektarową resztówkę jako  
gospodarstwo pomocnicze. Grzm iąca k. Nada­
rzyna ja k  każdy m a ją tek obszarniczy posiada 
duży dom-pałac zna jdu jący  się w  pa rku  ze 
starym , ładnym  drzewostanem: posiada zabudo­
w ania gospodarskie (stodoły, obory, chlewnie 
itp ). Jest tam  rów nież sad i  ogród w arzyw ny, 
dalej w ije  się wąska wstążka rzeki. Ładn ie
1 malowniczo. A le  gospodarstwo? Gospodarstwo 
by ło  w  stanie opłakanym .

N ow y gospodarz— W ZG  zabra ły się do pracy 
z zapałem i  entuzjazmem, a w ięc po prostu 
w  s ty lu  socja listycznym . Postawiono tam  już  
ponad 500 tuczników , uporządkowano 10 ha 
sadu, przygotowano te ren  pod upraw ę w arzyw , 
w ydzie lono ogród kw ia tow y. Oczywiście jest to 
dopiero początek. Na okres na jb liższych dwóch 
la t p lanu je  się dużo w ięcej.

Główne kierunki rozwojowe

Rozwój gospodarstwa W ZG  pójdzie  w  trzech 
zasadniczych k ie runkach: 1) hodow la .nieroga­
cizny, 2) sadownictwo w raz z p rzetw órstw em  
owocowym, 3) w a rzyw n ic tw o  oraz przetw órstw o 
warzywne.

Po przystosowaniu do celów hodow la­
nych w szystk ich  budynków  gospodarskich w  
Grzm iącej, tuczyć się będzie ponad 1000 szt. 
św iń, co w  znacznym procencie pozw oli zw ięk­
szyć pu lę  mięsną zakładów gastronom icznych. 
W  zakresie sadownictwa —  deserowe odm iany 
oraz ekstra i  I  w yb ó r owoców spożywane będą 
w  zakładach gastronom icznych przez konsumen­
tów, pozostałe zaś owoce ja k  rów nież owoce po­
chodzące ze skupu będą przerabiane w  m iejsco­
w e j p rze tw ó rn i na p rze tw o ry  potrzebne do p ro ­
d u kc ji cukiern icze j. Produkować się tu  będzie 
zatem owoce kandyzowane i  glazurowane, suche 
k o n fitu ry , k o n fitu ry , dżemy i  wreszcie m arm o­
lady.

W arzyw n ic tw o  obejm ie produkc ję  n o w a lije k  
spod szkła oraz p rodukc ję .w a rzyw  grun tow ych. 
W  ty m  celu zostaną wybudowane szklarn ie  
ciepłe i  z im ne oraz zakładane inspekty. Wszel­
k ie  n o w a lijk i w  na jkró tsze j drodze, gdyż w prost 
ze szk la rn i lu b  inspektów  przewożone będą 
środkiem  transpo rtow ym  przywożącym  karm ę 
dla chlew ni, do zakładów  gastronom icznych. 
W arzyw a zielone ja k  sałata, p ie truszka zielona, 
szczypiorek, szpinak, szczaw itp ., k tó re  c ierp ią 
od transportu  i  pośrednictwa handlowego, poda­
ne zostaną konsum entom  jako  pełnowartościo­
we i  smaczne po traw y. Na bazie w łasnej p ro ­
d u kc ji z up raw  potow ych oraz z m iejscowego 
skupu, G rzm iąca produkować będzie różnego 
rodza ju  k iszonk i i  so lonki w arzyw ne.

Pola pozostające w  niedostatecznej ku ltu rze  
oraz pasy pom iędzy drzew am i w  sadzie zasiane 
będą m ieszankam i roś lin  m oty lkow ych , potrzeb­
nych jako  zielona pasza do ka rm ien ia  trzody 
chlewnej.

W ZG  nie pom inę ły  w  swych planach i  k w ia ­
tów  potrzebnych do podniesienia es te tyk i za­
k ładów  żyw ien ia  zbiorowego. Na stołach w  za­
kładach po jaw ią  się wreszcie tan ie  i  proste, lecz 
zawsze świeże kw ia ty , k tó re  w yw o ła ją  napew- 
no uśmiech i  radość konsumenta. N ie stać nas 
na codzień na róże i  goździki, z przyjem nością 
oglądać będziem y nag ie tk i, cyn je  i  as try  —  ta­
n io  i  ładn ie  dekorujące nasze p laców ki gastro­
nomiczne.

P rzy  o rgan izac ji gospodarstw pomocniczych 
W ZG  pom yśla ły  rów n ież i  o swych pracow n i­
kach. W  sta rym  pałacu organ izu je  się ośrodek 
ku ltu ra lno-spo łeczny. P racow n icy W ZG  ko rzy ­
stać tu  będą z wczasów niedzie lnych, poza tym  
zorganizowane zostaną tu rn u sy  d la  dzieci, 
w  trosce o w ypoczynek dla m atek. Oczywiście 
czynna jes t św ie tlica  d la  p racow n ików  G rzm ią­
cej. Jak w id z im y  p la n y  W ZG  pomyślane są 
z dużym  rozmachem i  godne naśladownictwa.
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Sprawa robocizny

P rzy  okaz ji nasuwa się trochę uwag i  w y ­
jaśnień od s trony organizacyjno-fachowej, k tó re  
mogą przydać się organizatorom  in n ych  gospo­
darstw  pomocniczych. Jak już  wspomniano w y ­
żej —  prowadzenie gospodarstwa hodowlano- 
warzywnego p rzy  zakładach gastronom icznych 
jes t koncepcją z p u n k tu  w idzenia ekonomiczne­
go dobrą, pozwala bow iem  na racjonalne w y ­
korzystan ie  w szelk ich odpadków i  resztek 
zarówno z p ro d u kc ji ku lin a rn e j, ja k  i  odpad­
ków  powstających p rzy  p ro d u kc ji ogrodniczej 
(liście buraczane i  kapusty, chwasty, resztk i n ie - 
zużytkow anych w arzyw , odpadków owoców itp ). 
U praw a mieszanek m o ty lkow ych  może być w y ­
korzystana jako  pasza, resztk i pożniwne służyć 
będą po p rzyo ran iu  jako  nawóz organiczny 
wzbogacający glebę w  próchnicę. Nawóz o trzy ­
m any z ch lew n i w  połączeniu z nawozem m i­
nera lnym  zostanie zużytkow any p rzy  upraw ie  
roś lin , podnosząc wydajność z jednostk i po­
w ierzchn i.

P rzy  prowadzen iu tego rodzaju gospodarstw 
najw iększe trudności może spowodować rac jo ­
nalne rozw iązanie kw e s tii robocizny. P rzy  p ra ­
cach w  ogrodn ictw ie  ja k  i  hodow li zw ierząt 
w in ie n  być za trudn iony personel sta ły, w ykw a ­
lif ik o w a n y , lu b  choćby przyuczony. O dp ływ  s ił 
roboczych ze w si do m iasta może spowodować 
na ty m  odcinku duże trudności. Trudności te 
można pokonać zapewniając personelow i pracę 
przez ca ły rok. P rodukc ja  spod szkła, (ciepła 
i  zim na szklarn ia  oraz inspekty), ja k  rów nież 
hodowla św iń, zapewnia ją całoroczne za trud ­
nienie. K ie row n ic tw o  gospodarstwa pom ocni­
czego pow inno być oddane w  ręce fachowca.

Loka lne w a ru k i gospodarowania stw arza ją  
w ie le  m ożliwości i  w a rian tów  gospodarczych, 
k tó re  trudno  u jąć w  ujednosta jn ione przepisy, 
zwłaszcza w  ramach a rtyku łu . Należy ty lk o  pod­
kreślić, że zagadnienie prowadzenia tuczam i 
jest skom plikowane. W ybór m ate ria łu  w y jśc io ­
wego do tuczenia, budowa lu b  przebudowa 
ch lew ni, sprawa dezyn fekc ji i  h ig ieny  chlewni, 
zapobieganie epidem iom  ■—  wszystko to w ym a­
ga dużego doświadczenia i  k w a lif ik a c ji zawo­
dowych. Te same prob lem y is tn ie ją  p rzy  p ro ­
d u k c ji roś linne j. Dobór odmian, racjonalne 
zm ianowanie pól, w łaściw a upraw a i  nawożenie 
gleby, w yprodukow an ie  n o w a lije k  we w łaści­
w ym  te rm in ie , uzależnione jest przede wszyst­
k im  od um ieję tności fachowych.

Jak z powyższego w yn ika , kw estia  w y k w a li­
fikow anych  pracow n ików  będzie p ierwszopla­
now ym  zagadnieniem p rzy  organ izacji gospo­
darstw  pomocniczych.

Racjonalne planowanie płodozmianu

D rugą n iem n ie j ważną sprawą jest kw estia  
p lanów  p rodukc ji. Ilość tuczu zależna jest od 
w ie lkości pomieszczeń, sprawa bow iem  paszy 
została już  rozwiązana poprzez zorganizowanie 
zbieran ia odpadków i  państwowe p rzydz ia ły  
pasz treściw ych. P rodukcję  roś linną należy p la ­
nować w  piewszym  rzędzie zależnie od stanu 
gleby. Ponieważ przedsiębiorstwa gastrono­

m iczne p rze jm u ją  gospodarstwa ro lne  po róż­
nych użytkow nikach , mogą się też zdarzyć go­
spodarstwa zaniedbane. Tam  w ięc gdzie gleba 
n ie  jes t w  odpow iednie j ku ltu rze , n ie  należy 
planować skom plikow anych upraw  w a rzyw ­
nych, lecz rozpocząć gospodarkę od w ysiew u 
mieszanek m o ty lkow ych  (wyka, peluszka, owies) 
na zieloną paszę i  na przyoranie, oraz od zasa­
dzenia ziem niaków. U praw a mieszanek i  ziem ­
n iaków  odchwaszcza glebę, przyoran ie  zaś roś­
l in  m o ty lkow ych  wzbogaci ją  w  próchnicę i  w  
azot. W  ten sposób doprowadzi się w  p ierw szym  
roku  glebę do odpow iednie j k u ltu ry  i  w łaśc i­
wego stanu, p rzy  k tó ry m  można już  będzie p la ­
nować racjonalną gospodarkę z przydatnością 
up raw  do celów przedsięb iorstw  gastronom icz­
nych, w prowadzając w łaśc iw y płodozmian. P ło - 
dozmian, czy li zm iana upraw  poszczególnych 
g rup roś lin  na danym  po lu  ma na celu: 1) zw ięk­
szenie w yda jności z jednostk i pow ierzchni, 
a w ięc zwiększenie plonu, spowodowane rac jo ­
na lnym  w ykorzystan iem  nawożenia przez roś li­
ny ; 2) zapobieganie występow ania wszelk ich 
chorób i  szkodników, zapewnia to również 
zwiększenie p lonu poprzez zachowanie zdrow ot­
ności roś lin ; 3) w a lkę z chwastam i —  chwasty, 
ja k  w iadom o są w rogam i niszczącym i roś liny  
uprawne.

D la  tych  w ięc powodów należy corocznie 
zm ieniać pola pod upraw y, t. zn. um ie ję tn ie  sto­
sować i  w łaściw ie  planować płodozm ian. Ażeby 
prowadzić p rodukc ję  n o w a lije k  oraz produkc ję  
rozsad do dalszych upraw  g run tow ych, należy 
przede w szystk im  w yrem ontow ać lu b  w ybudo­
wać szklarnie. Szklarn ie  byw a ją  ciepłe —  ogrze­
wane parą, albo zim ne —  magazynujące na tu ­
ra lne ciepło p rom ien i słonecznych (szklarnie 
tak ie  nadają się do up raw y pom idorów  na 
wczesną lu b  późną porę, up raw y  rzodk iew ki, 
sałaty itp .). Do p ro d u kc ji spod szkła potrzebne 
są rów nież skrzyn ie  i  okna inspektowe. T ru d ­
ności w  uzyskaniu nawozu końskiego, potrzeb­
nego do zakładania c iep łych inspektów , można 
pokonać przez zakładanie inspektów  lu b  skrzyń 
be lg ijsk ich , ogrzewanych parą lub  wodą. Zapla­
nowaniem  rem ontu  lu b  budow y szk la rn i oraz 
przygotow aniem  skrzyń  i  okien inspektow ych 
należy zająć się w  lecie, jesienią przyspieszyć 
robotę tak, aby-w  g rudn iu  można już  by ło  u ru ­
chomić pierwsze b u d yn k i szklarniowe.

Jak z powyższego w yn ika , przystępując do 
organizacji gospodarstwa pomocniczego, pow in ­
no się nakreślić  p lany  długofalowe, zdając sobie 
dokładn ie sprawę z celu do jakiego m a się do­
prowadzić dane gospodarstwo. N ie  można zra­
żać się b rak iem  natychm iastow ych w yn ików , 
lecz uparcie i  z rozsądkiem dążyć do w y tk n ię ­
tych  zamierzeń. Systematyczność w  pracy 
i  w łaściw a postawa obywatelska, pozwolą na 
realizację p lanów  na m a łym  odcinku życia go­
spodarczego, p rzyczyn ia jąc się do rea lizac ji p la ­
nów  ogólnonarodowych.

Pomocnicza literatura fachowa

Pracow nikom  ro ln ym  gospodarstw pom ocni­
czych oraz m iłośn ikom  p rzyrody  d la  rozszerze­
n ia  i  uzupełn ienia ich w iedzy pragn iem y wska­
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zać k ilk a  źródeł z l ite ra tu ry  fachowej. K o rzy ­
stanie z n ich  może u ła tw ić  pracę i  p rzyczyn ić 
się do polepszenia je j w yn ików . Z dziedziny 
h odow li można polecić ks iążki: J. Popowa ( t łu ­
maczoną na język  polski) „Ż yw ie n ie  zw ierząt 
gospodarskich“  w yd. P IW R  i  L. W arszawa 1951 
oraz tegoż w ydaw n ic tw a  „D ro b ia rs tw o “  J. Szu- 
mana. D la  uzupełn ien ia  w iadomości z dziedziny 
w a rzyw n ic tw a  doskonałym  podręcznikiem  bę­
dzie „W a rzyw n ic tw o “  inż. H e leny N ieć w  trzech 
częściach. I-w a rzyw n ic tw o  ogólne r. 1949, 
I l-u p ra w a  w a rzyw  w  gruncie  1949 r „  I I I -u p ra -  
wa w a rzyw  pod.szkłem  1951 r. Poza ty m  „W a­
rzyw n ic tw o “  p ro f. W. I. Edełszteina w  tłu m a ­
czeniu na język  po lsk i wydane przez P IW R  i  L. 
r. 1950 oraz w  języku  rosy jsk im  „K o łchozno je  
Owoszczewodztwo M oskow skij rabocz ij“  pod 
redakcją pro f. W. I. Edełszteina M oskwa 1943 r.

W  zakresie sadownictwa należy przestudio­
wać „Sad“  dr. W ł. Goriakowskiego w yd. P IW R  
i  L. Warszawa 1949, oraz „A g ro tie ch n ika  p ło ­
dowych i  jagodowych k u ltu r “  G. K . Karpowa. 
D la  hodow li pieczarek radz im y książkę, k tó ra  
jest obecnie w  d ru ku  m gr. inż. N. K ruszę „P ie ­
czark i“ .

Poza tym  należy abonować fachowe czaso­
pisma z dziedziny hodow li zw ierząt i  up raw y 
roślin , k tó rych  czytanie jest konieczne z uw agi 
na poznawanie aktua lnych  zagadnień. Czaso­
pism  tak ich  w ychodzi w  każdym  zakresie dużo. 
Przegląd Ogrodniczy, R o ln ik  Polski, Sad i  Ogo- 
rod in fo rm u ją  o. w szelk ich zagadnieniach ro ln i­
czo-ogrodniczych. Dużo pozyc ji w ydaw niczych 
znajdziem y rów nież w  dziedzinie hodow li zw ie­
rząt.

mgr inż. M A R IA  D R A G A N SK A

ZAGADNIENIA ORGANIZACYJNE

Wiosenna akcja sanitarno-porzqdkowa
Uwagi ogólne

Na wiosnę każdego roku  M in is te rs tw o  Z d ro ­
w ia  organizuje akcję sanitarno -  porządkową. 
M e ldunk i z przebiegu i  podsumowane w y n ik i 
te j a kc ji wskazują, że z każdym  rok iem  daje 
ona lepsze rezu lta ty  i  zyskuje coraz większe 
zrozum ienie w  społeczeństwie. Podniesienie sta­
nu sanitarno-h ig ienicznego bytow an ia  człowieka 
leży przede w szystk im  w  jego w łasnym  in te re ­
sie, należy do podstawowych zagadnień w  walce 
człow ieka o zdrow ie i  s iły  do pracy, staje się 
niezbędnym  elementem codziennego życia. N ie 
zawsze jednak p racow nicy p rzyw iązu ją  dosta­
teczną wagę do spraw san itarno-h ig ien icznych 
i dlatego w łaśnie Państwo Ludowe, zawsze 
czujne i  dbałe o poziom życia ludz i pracy, 
w  najgłębszej trosce o zdrow ie społeczeństwa, 
u ję ło  w  swe ręce całość zagadnienia, czego w y ­
razem jest w łaśnie om awiana tu ta j akcja w io ­
senna. A kc ja  ta ma za zadanie popraw ien ie sta­
nu epidemiologicznego k ra ju , przeciw staw ienie 
się chorobom zakaźnym, k tó re  ty m  ła tw ie j się 
przenoszą, im  niższy jest poziom h ig ieny  czło­
w ieka i jego otoczenia.

Wiosenna akcja sanitarno-porządkowa speł­
n ia  podwójne zadanie. Po pierwsze ma na celu 
dokonanie krytycznego przeglądu hig ieniczne­
go w arunków  życia i  p racy człow ieka oraz usu­
nięcie zaniedbań h ig ienicznych, jak ie  zw ykle  
powstają w  okresie zim y. Po drug ie  ma ona na 
celu zm obilizowanie w szystk ich  potencja lnych 
s ił społeczeństwa do w a lk i o zdrowie, do p rzy ­
gotowania się do ja k  najlepszego w ykorzys ta ­
n ia  dla zdrow ia  okresu lata, w  k tó ry m  człow iek 
ma najżyw szy i  na jbardz ie j bezpośredni kon­
ta k t z przyrodą. Dziś już  każdy zdaje sobie 
sprawę z tego, ja k i o lb rzym i i ko rzys tny  w p ły w  
na życie i  zdrow ie człow ieka w yw ie ra ją  postępy 
h ig ieny  w  ostatnich dziesiątkach la t. H ig iena 
osobista człowieka, jego ubrania, m ieszkania,

h igiena odżyw iania i  pracy, p rzyczyn ia ją  się 
w yb itn ie  do podniesienia ogólnego stanu zdro­
wotnego k ra ju , zwalczania chorób, lepszego roz­
w o ju  fizycznego i  psychicznego m łodzieży, 
zwiększenia odporności na choroby zakaźne, 
przedłużenie życia itp .

W  założeniu w iosennej akc ji san itarno-po- 
rządkowej jest wciągnięcie do n ie j całego spo­
łeczeństwa, niezależnie od w ieku  i  rodzaju p ra ­
cy. Każdy obyw ate l w in ien  brać czynny udzia ł 
w  te j walce o własne zdrow ie i  szczęście. 
Szczególnie ważna jest tu ta j ro la  organów Służ­
b y  Zdrow ia, k tó re  w in n y  w y s iłk i społeczeństwa 
odpowiednio koordynować i  regulować.

O lb rzym i jest w achlarz zagadnień ja k ie  sta­
w ia  przed nam i wiosenna akcja sanitarno-po­
rządkowa. Przede w szystk im  należy zw rócić 
uwagę na miasta, jako m iejsca na jw iększych 
skup isk ludzkich , a w  n ic h 'n a  dzielnice ■ robo t­
nicze, następnie na państwowe i  spółdzielcze 
gospodarstwa rolne, m iejscowości przeznaczone 
na kolonie le tn ie  itp . A kc ja  wiosenna w inna 
w n iknąć wszędzie: do szkół, burs, przedszkoli, 
żłobków, do zakładów żyw ien ia  zbiorowego 
i  p rzem ysłu spożywczego, do hote li, domów tu ­
rystycznych, k lubów  robotniczych, św ie tlic , do 
zakładów usługowych w  zakresie h ig ieny  oso­
b iste j (łaźnie, p ra ln ie , fry z je rn ie  itp .) oraz po­
w inna przeniknąć do każdego m iejsca życia 
i  pracy człowieka.

A kc ja  sanitarno-porządkowa ma na celu upo­
rządkowanie i  doprowadzenie tych  placówek 
do wymaganego poziomu sanitarnego: zaopa­
trzenie ich  w  wodę zdatną do p ic ia i  potrzeb 
gospodarczych, popraw ien ie urządzeń i  źródeł 
zaopatrzenia w  wodę, usuwanie śmieci i  n ieczy­
stości, uporządkowanie basenów kąpie low ych, 
ochronę terenów  zielonych itp .

W  roku  bieżącym akcja wiosenna związana 
jest ściśle z akcją zb ió rk i odpadków uży tko ­
wych, cennych surowców dla naszego przem y­
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słu  jak : metale, k o ś c i ,  szmaty, szkło, m aku la ­
tu ra  itp .

Takie  są główne w ytyczne i  założenia w io ­
sennej a kc ji sanitarno-porządkowej. W  szcze­
gółach natom iast pow inna ona być dostosowa­
na do specyfik i każdego odcinka naszego życia 
i  pracy. Należałoby zatem rozpatrzyć, ja k i po­
w inna  mieć ona przebieg na in teresu jącym  nas 
terenie zakładów żyw ien ia  zbiorowego.

Akcja w  zakładach żywienia zbiorowego
Na p ierw szy p lan w ysuw a się tu ta j koniecz­

ność należytego przeprowadzenia te j a kc ji w  za­
kładach żyw ien ia  zbiorowego o tw a rtych  i  zam­
kn ię tych , barach m lecznych, bufetach i  restau­
racjach ko le jow ych. W ładze sanitarne w ie lo ­
k ro tn ie  bow iem  stw ie rdz iły , że poprzez wodę 
i  żywność przenoszone są liczne choroby zakaź­
ne,' w yw o łu jące  ostre zatrucia pokarmowe, jak : 
ty fus  brzuszny, czerwonka, choroba Heine M e- 
d ina i  inne. Niebezpieczeństwo zatruć pokar­
m ow ych w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego spo­
tęgowane jest jeszcze b rak iem  odpowiedniego 
personelu. Szybko rozw ija jący  się po w o jn ie  
przem ysł gastronom iczny i  z w ie lk im  rozm a­
chem rozbudowująca się sieć zakładów żyw ie ­
nia zbiorowego n ie  zdoła ły jeszcze stworzyć od­
rębnego zawodu pracow nika gastronomicznego, 
odpowiednio wyszkolonego i  świadomego swych 
zadań i  obowiązków. Obecny dobór personelu 
w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego jest raczej 
przypadkow y i  często n ieodpow iedni. Należy 
sobie jasno zdać sprawę z różn icy  wymagań, 
ja k ie  is tn ie ją  pom iędzy przygotowaniem  posił­
ków  w  gospodarstwie dom owym  i  w  zakładzie 
żyw ienia zbiorowego. W y łan ia ją  się tu  liczne 
ważne prob lem y ekonomiczne ja k  np. w a lka  
z m arnotraw stw em , p rob lem y organizacyjne 
oraz zdrowotne, ja k  racjonalne zestawienia 
i przygotowanie jadłospisów, aby otrzym ać 
zdrow y i  smaczny posiłek. Rozum iejąc dobrze 
te niedociągnięcia na odcinku kadr, tym  bar­
dziej pow in ien  być położony duży nacisk na 
szkolenie zarówno fachowe ja k  i  sanitarne, 
gdyż bez należytego przestrzegania wym agań 
h ig ieny  n ie  można prowadzić zakładów żyw ie ­
n ia  zbiorowego zgodnie z potrzebam i i  zadania­
m i, ja k ie  są im  stawiane. Organizowana akcja 
sanitarnoporządkowa w inna  być zatem im p u l­
sem uśw iadam ia jącym  i  pouczającym dla per­
sonelu zakładów żyw ien ia  zbiorowego.

Wiosenna akcja sanitarna pow inna być prze­
prowadzona pod kątem  podniesienia czystości 
i  porządku w  pomieszczeniach, podniesienia h i­
g ieny pracy, h ig ieny  sprzętu i  naczyń, należy­
tego obchodzenia się z żywnością p rzy  tra n ­
sporcie, m agazynowaniu i  przeróbce k u lin a r­
ne j oraz przestrzegania h ig ieny  osobistej pe r­
sonelu.

Wymagania higieny w  pomieszczeniach 
i otoczeniu zakładu

Przez podniesienie i  przestrzeganie wym agań 
h ig ieny  w  pomieszczeniach należy rozum ieć 
przede w szystk im  doprowadzenie całego loka ­
lu, m eb li itp . do należytego porządku i czysto­
ści. W praw dzie u trzym yw an ie  czystości pom ie­

szczeń, podłóg, okien, ścian itp . należy do sta­
łych  obow iązków zakładu, jednak w  ty m  okre­
sie w iosennej a kc ji sanitarno-porządkowej na­
leży przeprowadzać doroczne prace, k tó re  obok 
este tyk i m a ją  także znaczenie higieniczne, ja k  
np. odnowienie su fitów  i  ścian, odświeżenie 
m ebli, reperacje podłóg itp . Należy także do­
konać przeglądu i  uzupełn ień sprzętu porząd­
kowego. Ważne jes t rów nież uporządkowanie 
urządzeń sanitarnych (ustępy dla personelu 
i  konsumentów, um yw aln ie , ewent. na trysk i) 
oraz szafek na odzież ochronną. P ow inn iśm y 
dążyć do z likw idow an ia  w spólnych szaf, w  k tó ­
rych  obok ubrań  przechowywane są różne sta­
re przedm ioty. Niedopuszczalne jest również, 
aby ubran ia  pa lta  zawieszane b y ły  na szafach 
lub  gwoździach, a zwłaszcza w  ku ch n i lub  ma­
gazynie.

Szczególnie ważne jest przeprowadzenie 
k o n tro li czystości i  porządku w  kuchn i, maga­
zynie i  ch łodn i oraz w  p iw n icy , gdzie przecho­
w yw ane są owoce i  k iszonki. Tu wymagane 
jes t koniecznie pobielenie ścian na wiosnę i  je ­
sień, reperacja szpar i  d z iu r w  podłogach, ce­
lem  zabezpieczenia przed robactwem  i  gryzo­
n iam i, ja k  rów n ież przeprowadzenie a kc ji od- 
muszania, kon tro la  w e n ty la c ji, siatek w  o- 
knach itp .

W  każdym  zakładzie pow in ien być usta lony 
regu lam in u trzym yw an ia  czystości i  porządku 
z zaznaczeniem kto , k iedy  i  co sprząta.

T rudno będzie u trzym ać higienę w  pom ie­
szczeniach, jeże li n ie  uporządku je się bezpo­
średniego otoczenia zakładu, t j .  podwórza, 
śm ietn ika, ustępów ogólnych, ścieków itp . W in ­
n y  one być starannie oczyszczone i  zdezyfenko- 
wane wapnem. Czystość ty ch  ob iektów  po w in ­
na być stale u trzym yw ana, a dezynfekcja do­
konywana w  razie potrzeby. B rudne i  n ie ch lu j­
nie u trzym yw ane  otoczenie jest stałą w y lęga r­
nią much, robactw a i  szczurów.

Przegląd sanitarny mebli i narzędzi pracy

W  okresie akc ji w iosennej należy przepro­
wadzić dokładny przegląd san ita rny m eb li 
i  sprzętu, zwłaszcza używanego do przygoto­
w yw an ia  i  w ydaw an ia  posiłków , ja k  np. repe­
racja b la tó w  na stołach, półek w  magazynach, 
p ieńków  do mięsa itp . Przegląd sprzętu używ a­
nego do przygotowania i  w ydaw ania  posiłków , 
ja k  k o tły , garnk i, maszyny, sztućce itp . ma na 
celu w ye lim inow an ie  starych sztuk, oraz repe­
racje  nadających się jeszcze do u ży tku  (pobie­
lenie, sz lifow anie itp.).

Powiększenie czystości i  porządku p rzy p ra ­
cy związane jes t ściśle z uśw iadom ieniem  per­
sonelu o zadaniach i  obowiązkach zakładów ży­
w ien ia  zbiorowego, oraz zw iązanych z ty m  w y ­
maganiach h ig ieny. D latego duży nacisk w  tym  
'okresie pow in ien  być położony na szkolenie sa­
n ita rne  personelu. Może się ono odbywać 
w  różny sposób: drogą organizowania kursów , 
p re lekc ji, udzia łu  w  zebraniach p rodukcy jnych , 
organizowania współzawodnictwa itp . Dużą po­
moc w  te j dziedzinie mogą okazać re fe ra ty  
ośw iaty sanitarnej lub  Sekcje H ig ieny  Ż yw ie ­
nia i O ddzia ły Badania Żywności w  W ojewódz­
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k ich  Stacjach Sanitarno - Epidem iologicznych 
oraz m iejscowe organizacje Polskiego Czerwo­
nego K rzyża. Koniecznym  w arunk iem  w ym a­
ganym  od personelu jest przestrzeganie h ig ie ­
n y  osobistej, posługiwanie się p rzy  pracy czy­
stym  sprzętem, czystym i ścierkam i itp ., należy­
te obchodzenie się z żywnością i  staranne je j 
oczyszczanie, systematyczna i  konsekwentna 
w a lka  z mucham i, robactwem  i  gryzoniam i.

Sprzątanie naczyń i odpadków

Ze względów epidem iologicznych duże zna­
czenie posiada prob lem  sprzątania naczyń z sa­
li^ jada lne j, m ycie  ich, oraz usuwanie odpad­
ków. W ażnym  zagadnieniem jes t jednok ie run­
kowość p rzy  w ydaw an iu  pos iłków  i  sprzątaniu 
naczyń stołowych. Należy zaprowadzić ra c jo ­
nalne m etody m ycia naczyń w  tych  zakładach, 
gdzie sprawa ta jeszcze szwankuje. Są to w y ­
magania zasadnicze, gdyż do zakładów żyw ie ­
n ia  zbiorowego przychodzą różn i ludzie, 
a wśród n ich  także nosiciele chorób zakaźnych. 
Z tych  też względów  m ycie naczyń sto łow ych 
pow inno być połączone z ich  dezynfekcją. N ie ­
stety, w  zbyt w ie lu  zakładach personel n ie  zda­
je  sobie spraw y z wagi tego zagadnienia: dobrze 
by łoby zatem, w  okresie a kc ji wiosennej, zw ró­
cić na nie baczną uwagę. Naczynia i  sprzęt po­
w in n y  być m yte  w  gorącej wodzie z dodat­
k iem  m yd ła  lu b  sody, a następnie zanurzane 
w  druc ianym  koszyku na k ilk a  m in u t w  gorą­
cej wodzie (80°). W  ten sposób następuje de­
zyn fekcja  naczyń. Po w y ję c iu  z w ody wysycha­
ją  one szybko bez potrzeby w yb ieran ia  ścierką. 
Jest to w ażny szczegół n ie ty lk o  ze względów 
ekonomicznych, ale także i  zdrowotnych. Ścier­
k i bow iem  w zakładach żyw ien ia  zbiorowego 
pozostawiają w ie le  do życzenia pod względem 
hig ieny.

N ie mniejszą uwagę należy zw rócić w  okre­
sie a kc ji sanitarno-porządkowej na zagadnie­
nie usuwania odpadków i  śmieci. Do tych  ce­
lów  w in n y  być używane naczynia n ie  przecie­
kające i  szczelnie zamykane. W  okresie le tn im  
jest to z punktu  w idzenia epidemiologicznego 
problem  bardzo ważny i  należałoby go rozw ią­
zać przed nastaniem lata.

W alka z zatruciami

Żywność, a zwłaszcza tak ie  a r ty k u ły  ja k  m le­
ko i jego p rzetw ory, mięso, w ęd liny , ry b y  i  p ie­
czywo wymaga szczególnej trosk liw ośc i w  ob­
rocie, p rzechow yw aniu i przetwarzaniu. P ro ­
d u k ty  te są doskonałym  podłożem dla rozw o ju  
drobnoustro jów  i dlatego ju ż  w  ciągu n iew ie lu  
godzin mogą ulec zepsuciu, a nawet stać się 
szkodliwe dla zdrow ia. Zdarza się jednak cza­
sem, że skutk iem  braku  uśw iadom ienia sani­
tarnego personelu, zepsute a r ty k u ły  żywnościo­
we zużytkow u je  się do posiłków . Rezultatem  
tego byw a ją  zatrucia  pokarm owe, k tó re  po­
w odują  różne ob jaw y chorobowe, zwłaszcza 
ze s trony  przewodu pokarmowego. Konsekwen­
cją tego jest zmniejszenie w ydajności pracy, 
a nieraz ciężka i d ługo trw a ła  choroba. D latego 
obowiązkiem  nie ty lk o  zawodowym, ale i  spo­

łecznym  jest w a lka z za truc iam i pokarm ow ym i 
i  zapobieganie ich  powstawaniu. Najlepszym  
sposobem zapobiegania jest przestrzeganie zk- 
sad h ig ien iy  oraz niedopuszczenie zepsutej żyw ­
ności do p ro d u kc ji posiłków. Należy poddać 
w n ik liw e j k ry tyce  i  ocenie h ig ien icznej stan 
san ita rny magazynów na żywność, maszyn 
i  narzędzi używ anych do p rzeróbk i żywności 
oraz sprzętu, ja k  np. bańki na m leko, hak i na 
mięso itp . Spostrzeżone niedociągnięcia pow in ­
n y  być usunięte w  okresie akc ji wiosennej.

N iezm iern ie  w ażnym  elementem w  każdym  
zakładzie żyw ien ia  zbiorowego jest woda. Ma 
ona znaczenie gospodarcze, gdyż jes t sk ładn i­
k iem  niezbędnym do przygotowania posiłku, 
oraz posiada znaczenie higieniczne, gdyż służy 
do u trzym yw an ia  czystości. Woda używana 
w  zakładach przem ysłu spożywczego i  zakła­
dach żyw ien ia  zbiorowego pow inna być badana 
co trz y  miesiące, czy odpowiada wym aganiom  
staw ianym  dla w ody zdatnej do p icia i  potrzeb 
gospodarczych. Przepis ten często n ie  jest prze­
strzegany i  dlatego w  okresie a kc ji porządko­
w e j nalażałoby wzm ocnić kon tro lę  i  przepro­
wadzić badania wody. W  miejscowościach, gdzie 
jest m ie jska sieć wodociągowa, dostarczająca 
dobrą wodę do picia, indyw idua lne  badanie w o­
dy nie jest konieczne.

Higiena osobista personelu
Do najważnie jszych i  podstawowych zagad­

nień należy jednakże sprawa h ig ieny  osobistej 
personelu. Obecnie pozostawia ona w ie le  do ży­
czenia i pow inna pozostawać pod s ta łym  i  czu j­
nym  nadzorem. W  okresie wiosennej a kc ji sa­
n ita rno-porządkow ej najeży sprawdzić, czy pe r­
sonel posiada świadectwa zdrow ia, oraz czy b y ł 
w  okresie ostatnich sześciu m iesięcy badany na 
nosicielstwo. W ym agania zdrowotne stawiane 
personelowi są konieczne, gdyż człow iek chory 
w  zakładzie żyw ien ia  zbiorowego może być no­
sicielem w ie lu  chorób. Przez cały okres akc ji 
san itarne j należy specjalnie pouczać personel
0 przestrzeganiu zasad h ig ieny  (czyste ręce, ob­
cięte paznokcie itp .). Od personelu za trudn io ­
nego przy w ydaw an iu  posiłków  wym agam y po­
nadto i  estetyki, pod k tó rą  należy rozumieć 
schludność i  porządek w  ubiorze, uczesaniu itp .

Należy również pamiętać, aby w  tym  czasie 
sprawdzić stan odzieży ochronnej dla personelu, 
uzupełn ić b ra k i oraz uporządkować sprawę 
przechowywania odzieży ochronnej i  ubrań 
personelu.

Omówione wym agania sanitarne, ja k ie  sta­
w ia  przed nam i akcja wiosenna sanitarno-po- 
rządkowa, odnoszą się w  rów nym  stopniu i  do 
przem ysłu spożywczego. Szczególny nacisk po­
łożyć należy na przem ysł mięsny, m leczarski
1 p iekarn iczy oraz w y tw ó rn ie  wód gazowych 
i lodów. W  zakładach tych  pow inny być prze­
prowadzone gruntow ne porządki, b ie len ie  ścian, 
odmuszenie itp . Baczną uwagę należy zwrócić 
na kon tro lę  i  uporządkowanie transportu  żyw ­
ności. M im o przeprowadzonej przez Służbę 
Zdrow ia  a kc ji k o n tro li transportu  mięsa i  p ie­
czywa, zagadnienie to ciągle jeszcze znajdu je  
się w  stanie niezadowalającym  .
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Realizacja akcji

Należałoby się jeszcze zastanowić nad re a li­
zacją zadań a kc ji sanitarno-porządkowej. Za­
łożeniem a kc ji jest wciągnięcie całego społe­
czeństwa, jako  elem entu bezpośrednio zainte­
resowanego, a Służba Zdrow ia  i  Po lsk i Czer­
w ony K rzyż  pow inny  dać pomoc fachową i  nad­
zór nad całą akcją. Przede w szystk im  pow inny 
wziąć w  n ie j udzia ł ko m ite ty  stołówkowe, k tó ­
re  zgodnie z zarządzeniem M in is tra  H andlu  
W ewnętrznego (M on ito r Polski N r  A - 19) obo­
wiązane są czuwać nad hig ieną zakładu żyw ie ­
n ia  zbiorowego. Centrale, w  k tó rych  gestii le ­
żą te zakłady, pow inny  wciągnąć do w spółpra­
cy organizacje społeczne, ja k : zw iązk i zawo­
dowe, L igę  Kob ie t, ZM P  i  inne. Sama praca 
operatyw na pow inna się odbywać na n a jn iż ­
szych szczeblach organizacyjnych.

D rog i do rea lizac ji zadań akc ji w iosennej sa­
n ita rno-porządkow ej mogą być różne. Na na­
czelne m iejsce w ysuw ają  się: szkolenie i  współ­
zawodnictwo. Są to dw ie  dźwignie, k tó re  urno-

Kwiaty
Do lamusa n iesław nych wspom nień odp ły­

ńm y już  dawne m ieszkania robotnicze, ciemne, 
w ilgotne, często w  suterenie, gdzie nie zagląda­
ło  n igdy  słońce i  gdzie dzieciaki w ym ie ra ły  c i­
cho na n igdy  n ie  rozpoznaną gruźlicę. Do la ­
musa n iesławnych wspom nień złożyć należy 
rów nież i  owe n iem nie j straszne przedwojenne 
zakłady gastronomiczne, te zwłaszcza skrom ­
niejsze, i  dla skrom niejszych, to znaczy dla 
pracujących konsum entów przeznaczone, te 
m ówiąc po prostu ohydne kna jpy , gdzie k ró lo ­
w a ł brud i  a lkoho l i  gdzie m ógł „odżyw iać się“ 
robo tn ik  czy urzędńik.

D a lekie  to już  na szczęście czasy. Dziś ten 
sam robo tn ik  ży je  w  jasnym  m ieszkaniu na 
M uranow ie  czy M ariensztacie i  jada w  sto łów ­
ce p rzyfab ryczne j, lu b  najdogodnie jszym  m u 
zakładzie o tw a rtym  żyw ien ia  zbiorowego. Są 
tam  jasne ściany, czyste obrusy, f ira n k i w  ok­
nach i  barwne k w ia ty  na stolikach. I  te k w ia ty  
w łaśnie, to ważny elem ent sali konsum pcyjne j 
i  w a rto  się nad n im  głębie j zastanowić.

Ogólnie p rzy ję te  jest dzisia j, że piękno 
sto łu i  estetyczny jego w yg ląd  nadaje ładna 
zastawa stołowa, ułożona sym etrycznie i  ha r­
m on ijn ie , oraz jako dekoracja —  kw ia ty . U ży­
wa się do tego celu kw ia tó w  ciętych, n ie do­
niczkowych, k tó re  nadają stołom ciężki wygląd. 
Im  w ięcej na stole wolnego, nie zastawionego 
miejsca, tym  ładnej on wygląda, ty m  swobod­
n ie j konsumenci się p rzy  n im  czują.

Flakony do kwiatów

F lakony do kw ia tó w  mogą być sporządzone 
z porcelany, szkła, g lin k i lu b  m etalu. Muszą 
one m ieć zawsze szeroką podstawę. Na wąskiej, 
m ałe j podstawce zw yk le  są ła tw o  w yw ro tne , 
co nieraz przyczyn ia  w ie le  k łopo tu  z w yc ie ra -
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ż liw ią  podniesienie wym agań h ig ieny  i  zracjo­
na lizow anie posiłków . Szkolenie może się od­
bywać drogą pogadanek, na odprawach p ro ­
dukcy jnych , kursach itp ., p rzy  czym pow inno 
być dostosowane do poziom u słuchaczy. W spół­
zawodnictwo może być różne: indyw idua lne , 
zespołowe, m iędzyzakładowe itp . Można także 
organizować ankie ty, konku rsy  itp ., opracowy­
wać hasła i  u lo tk i. Konsum enci w  zakładach 
żyw ien ia  zbiorowego są elementem szczególnie 
w ra ż liw ym  na hig ienę i  estetykę posiłków , to ­
też p o w in n i być ‘wciągnięci do w spó łpracy w  
te j akc ji. Bardzo celowym  by łoby  pow o ływ a­
nie w  w iększych zakładach społecznych in s tru k ­
to rów  sanitarnych, k tó rzy  po przeszkoleniu 
w  placówkach służby zdrow ia, sp raw ow a liby 
stałą opiekę sanitarną w  zakładzie. Przez zes­
polenie w szystkich zainteresowanych czynni­
ków  ze społeczeństwem i  personelem —  można 
będzie osiągnąć realną i  trw a łą  poprawę w a­
runków  san itarnych w  naszych zakładach ży­
w ien ia  zbiorowego.

dr W Ł A D Y S Ł A W  R U S IE C K I

na stole
niem  wody, zm ianą obrusa, zb ieraniem  kw ia ­
tów, a p rzy  ty m  ła tw o  może w yrządzić szkodę, 
niszcząc potraw ę lu b  ubran ie  konsumenta.

F lakony na stołach n ie  pow inny  być zby t du­
że, aby n ie  p rzy tłacza ły  swą w ie lkością  sto łu 
i  n ie  w ym aga ły  dużej ilośc i kw ia tów . M a ły  f la ­
kon m n ie j m ieści kw ia tów , a przez to pozwala 
tym  samym kosztem częściej je  zm ieniać. Poza 
tym  duże fla ko n y  n ie  są wygodne, gdyż zasła­
n ia ją  w id o k  i  przeszkadzają w  rozmowie.

F lakony w in n y  być zharm onizowane z cało­
ścią loka lu . Jeśli lo ka l i  jego urządzenia są no­
woczesne, f la ko n y  w in n y  być o kszta łtach no­
woczesnych. Jeśli lo ka l jes t urządzony w  s ty lu  
ludow ym , to i  fla ko n y  pow inny  być w  tak im  
sty lu . W yroby  ludowe są tanie, ła tw o dostępne, 
a pod względem  artys tycznym  przewyższają 
nieraz w y ro b y  fabryczne.

F lakony na w szystk ich  sto likach w in n y  być 
jednakowego ksz ta łtu  i  ko lo ru , oraz w ykonane 
z jednakowego m ateria łu . Na sto likach m ałych 
ustawia się f la ko n y  małe, a w ięc np. w  ka w ia r­
niach, cukiern iach, gdzie rozm ia ry  s to lików  są 
n iew ie lk ie , f la ko n y  nie pow inny  być wyższe n iż  
5 —  8 cm. W  restauracjach, gospodach itp . na 
sto likach czteroosobowych mogą być większe. 
Na stołach zb iorow ych stosuje się fla ko n y  n ie ­
wysokie, a raczej szerókie. W y ją te k  stanowią 
fla kony  na nóżkach, w  kształcie k ie lichów , któr^ 
re mogą być wyższe. W  lokalach reprezenta­
cy jnych  lu b  na stołach bankie tow ych staw ia 
się zw yk le  fla ko n y  ze szkła kryształowego, a w  
każdym  razie szlifowanego. Niedopuszczalne 
jest s taw ianie flakonów  ze szkła lanego. Jeśli 
harm onizu je  to ze sty lem  loka lu , może być sto­
sowane szkło kolorowe, m a jo łika  lu b  w y ro b y  
ludowe.

Prócz flakonów  na stołach jada lnych  można 
je  staw iać rów nież na bufetach, kom inkach,
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ściennych półeczkach, lub  specja lnych sto ja­
kach. F lakony te w  przec iw ieństw ie  do i stoło­
w ych  pow inny  być duże, gdyż zadaniem ich 
je s t dekoracja całej sali. D uży fla kon  może być 
w ysok i lu b  n isk i, u trzym any w  tym  s ty lu  co 
fla ko n y  na sto likach i  oczywiście rów nież do­
stosowany do s ty lu  całej sali.

Zam iast flakonów , można do -dekoracji sali 
używać kw ia tó w  doniczkowych, pam ięta jąc 
i  w  ty m  w ypadku  o zharm onizowaniu doniczek 
i  kw ia tó w  z całością sali.

K ażdy zakład pow in ien  posiadać odpowiednią 
ilość flakonów , aby móc zawsze flakon  uszko­
dzony zastąpić innym . W skazanym by łoby 
rów n ież aby zakład posiadał k ilk a  kom ple tów  
flakonów , a p rzyna jm n ie j dwa: jeden do k w ia ­
tó w  drobnych, w iosennych, d ru g i do kw ia tów  
le tn ich  i  jesiennych, k tó re  zw yk le  byw a ją  
większe.

Dobieranie i układanie kwiatów

K w ia ty  dobiera się zw yk le  o zdecydowanych 
kolorach, dla uzyskania większego efektu. Na 
wiosnę stosować będziemy gałązki zielone, ba­
zie, kw itnące  ga łązki w ie rzby, przylaszczki, 
f io łk i,  n iezapom ina jk i, s tokro tk i, kaczeńce, ja ­
skry , konw a lie  itp . Mogą być zarówno ogrodo­
we ja k  i  polne. W  lecie będą nag ie tk i, nastu r­
cje, m ak ko lo ro w y  ogrodowy, cynie, groszek. 
Jesienią —  bia łe  lu b  różowe, drobnokw ia tow e 
astry, dalie, d robnokw ia tow e chryzantem y. W  
z im ie  —  gałązki ja rzęb iny, sosny am erykań­
sk ie j, ga łązki kw ia tó w  doniczkowych, aspara­
gus, w iśn ia  japońska itp . N igdy  n ie  stosuje się 
kw ia tó w  nagrobkowych. Są trudne  do ułożenia 
we flakonach i  sypią się na stoły.

U kładan ie  kw ia tó w  we flakonach n ie  jest ła ­
tw y m  zadaniem. W  n iek tó rych  kra jach, ja k  
np. w  Japonii, jes t wprowadzona specjalna na­
uka dekorac ji kw ia tam i. T rudno  tu  podać re­
gułę —  trzeba m ieć w yrob ione  poczucie ha r­
m on ii kszta łtów  i  ko lorów , można jednak usta­
lić  pewne wytyczne. A  w ięc k w ia ty  duże, ja k  
p iw on ie , bez, słoneczniki, uk łada się zawsze w  
dużych flakonach. K w ia ty  o wysokich, d ług ich  
łodygach ja k  narcyzy, tu lipany , lil ie , umiesz­
czamy w  w ysokich flakonach. K w ia ty  białe, 
d la  uw ypuk len ia  ich  piękna, uk ładam y we f la ­
konach k rysz ta łow ych  lu b  ze szkła białego, 
szlifowanego —  lil ie , narcyzy, konwalie . K o lo ­
ro w y  fla kon  przytłacza k w ia ty . F lakon w in ien  
być uzupełn ieniem  kw ia tu  a n ie  k w ia t uzupe ł­
n ien iem  flakonu. K w ia ty  charakterystyczne, 
typowe, ja k  np. słoneczniki, układa się we f la ­
konach ciężkich, g lin ianych . K w ia ty  o n isk ich  
łodygach układam y w  n isk ich  flakonach. O ile  
ma to być duży buk ie t, stosujem y fla ko n y  n i­
skie i  szerokie, np. do niezapom inajek, k tó re  
w tedy  bardzo e fektow nie  wyglądają .

Jako zasadę p rzy jąć  należy, że k w ia t we f la ­
konie m usi rob ić ja k  na jbardzie j na tura lne w ra ­
żenie. D latego też nie należy przeładowywać 
flakonów  kw ia ta m i (w  m a łych  flakonach 2— 5 
kw ia tków , rozdzie lonych paroma lis tkam i). 
K w ia ty  należy układać asym etrycznie, uważa­
jąc aby ksz ta łt buk ie tu  n ie b y ł okrąg ły , lecz

raczej owalny, jeden bok wyższy, d rug i niższy 
itp . Zasadą jest tu ta j równowaga bez sym etrii, 
w  naturze bow iem  rzadko spotykam y sym etrię. 
Zasadnicze lin ie  n ie  pow inny  się wzajem nie 
przecinać. N ie są dobre równoleg łe lin ie  jedna­
kow ej długości, an i uk ład  kw ia tó w  umieszczo­
nych równo jeden nad d rug im  ani też gałązki 
i  łodyg i jednakow ej długości. Zasadniczo do­
da jem y do kw ia tó w  liście te j samej roś liny. 
Czasem jednak dodanie innych  liś c i podnosi 
e fek t ogólny, np. dodane do n as tu rc ji liśc ie  p ie­
rzaste tw orzą  ładną całość. Należy obcinać nad­
m ia r liści, aby w  przezroczystym  flakon ie  za­
rysowała się piękna lin ia  łodyg i. Duża ilość l i ­
ści przytłacza w yg ląd  kw ia tów .

Można łączyć w  jednym  flakon ie  różne ga­
tu n k i kw ia tów , pod w arunk iem  zharm onizowa­
nia, ich  pod względem kszta łtu , ba rw y  itp . 
Barwa kw ia tó w  pow inna być bądź jedno lita , 
bądź też, stanowić dw ie  p lam y  kontrastowe. 
W  praktyce  n ie  stosujem y łączenia w ięcej n iż 
dwóch gatunków  kw ia tó w  w  jednym  flakonie. 
D obrym  połączeniem jest hortensja  —  rezeda, 
m ak i —■ b ław at, n iebieskie ostróżki —  m aki, 
da lie  czerwone lu b  żółte —  dalie  białe. Łącze­
n ie  w iększej ilośc i gatunków  jest ładne jedyn ie  
w  dużej ilośc i kw ia tó w  po lnych  np. m aki, b ła ­
w a tk i, rum iank i, dzwonki. D la  un ikn ięc ia  b łę­
dów w  zestaw ieniu ba rw  i  kszta łtów  kw ia tó w  
na jlep ie j będzie do flakonu  dawać ty lk o  jeden 
ich  rodzaj.

U kładanie gałązek we flakonach opiera się 
na tych  samych zasadach co układan ie kw ia tów . 
Pow inno ono odtwarzać w a ru n k i natura lne, 
a w ięc układa się 2 —  3 gałązki, asymetrycznie, 
w  kszta łt raczej owalny, a nie okrągły.

Ustawianie bukietów na stołach
W  zasadzie fla ko n y  z kw ia ta m i ustaw ia się 

na środku stołu. Obecnie jest tendencja, aby 
ustaw iać je  raczej z boku, aby konsum ent sie­
dzący p rzy  stole m ia ł perspektywę, oraz aby 
n ie  u trudn iać  ustaw iania zastawy. Na sto likach 
bocznych, przyściennych, stawiać należy fla ko ­
n y  p rzy  ścianie, na brzegu stołu. W  restaura­
cjach, cukiern iach, kaw iarn iach, należy fla ko ­
ny  ustawiać na środku stołów. Dopiero w  cza­
sie nakryw an ia  us ługu jący staw ia fla kon  na 
boku stołu. Po skończonym posiłku  i opuszcze­
n iu  sto lika  przez konsum entów, ustaw ia się 
flakon  z pow rotem  na środku stołu, aby nie 
psuć ha rm on ii z in n y m i sto likam i. F lakony 
pow inny  być tak  ustawione, b y  na w szystkich 
sto likach tw o rz y ły  sym etryczne rzędy.

F lakony duże, dekoracyjne, ustaw ia się tak, 
aby m ia ły  perspektywę. Im  lep ie j są widoczne, 
im  lepszą m ają perspektywę, ty m  w iększy jest 
efekt. W  lokalach m ałych, o m ałe j perspekty­
w ie, należy stosować raczej fla ko n y  niskie 
a szerokie. N ie  ustaw ia się flakonów  na sza­
fach, półkach z napojam i, lecz raczej na bufe­
cie, kom inkach, wnękach w  murze. Jeśli n ie  ma 
odpowiedniego miejsca, raczej n ie ustawiać 
kw ia tów  we flakonach dekoracyjnych, n iż po­
staw ić je  w  n iew łaśc iw ym  miejscu.

F lakony w ysokie mogą być używane przy 
bufetach, gdzie się p rzy  stołach n ie  siedzi.
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Utrzym ywanie kwiatów ciętych
Każda roślina ży je  pe łn ią  życia, gdy soki 

w  n ie j stale krążą od korzenia do korony 
i  z góry  do korzenia. K rążenie to odbywa się 
p rzy  pomocy naczyń wstępujących i  zstępują­
cych. Naczynia pobraną przez korzenie wodę, 
odprowadzają do liś c i i  kw ia tów , przez k tó re  
odbywa się parowanie. Przez ścięcie pozbawia­
m y  k w ia ty  no rm a lnych  w arunków  bytowania, 
p rze ryw am y norm alne krążenie soków w  roś li­
nie, a parowanie następuje nadal, zabierając 
wodę z najb liższych naczyń. Jeśli roś lina  nie 
będzie w staw iona do wody, od dołu do naczyń 
zamiast, soków wchodzi pow ietrze i  to ty m  głę­
b ie j, im  naczynia wstępne k w ia tu  będą w ię k ­
sze. Następuje w tedy oczywiście w iędnięcie 
kw ia tu . A b y  tem u zapobiec należy stosować 
odpowiednie zabiegi: 1) un ikać staw iania k w ia ­
tów  w  m iejscach suchych, p rzy  piecach, ka lo ­
ry fe rach , na słońcu, w  m iejscach p rzew iew ­
nych; 2) na noc ustawiać k w ia ty  w  m iejscach 
chłodnych, np. w  lodówkach; 3) ow ijać na noc 
części kw ia tów , wystające ponad pow ierzchnię 
w ody w  lekko  w ilgo tną  b ibu łkę ; 4) dostarczać 
kw ia tom  dużej ilości wody, przez głębokie za­
nurzanie łodyg  w  flakonach; 5) k w ia ty  u k ła ­
dać we flakonach tak, aby łodyg i n igdzie nie 
b y ły  ściśnięte; 6) p rzycinać codziennie ukośnie 
końce łodyg  ostrym  nożem (nie nożyczkami, t 
k tó re  miażdżą naczynia), usuwam y przez to 
pleśnie, bakte rie  i  ciała, k tó re  za tyka ją  kap i- 
la ryczne naczynia ro ś lin y  oraz przez cięcie 
ukośne zapewniam y roś lin ie  dostęp w ody na­
w e t w  razie zetknięcia się z dnem flakonu ; 7) 
często zm ieniać wodę a przed je j nalaniem  w y ­
p łukać flakon  i opłukać łodyg i roś liń ; 8) zw ra ­
cać uwagę, aby k w ia ty  nie s tyka ły  się z sobą 
i  n ie  d o tyka ły  ściany.

D la  przedłużenia świeżości kw ia tó w  można 
stosować dodatek do w ody środków dezynfek­
cy jnych . Z środków chem icznych polecane 
są: dla goździków kwas bo rny  (1 g na 1 l i t r  
wody), dla d a lii i  chryzantem  —  aspiryna (1 ta­
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ble tka na 5 l it ró w  wody), d la astrów  — - cuk ie r 
(1 dkg na 1 l i t r  wody), d la  kw ia tó w  le tn ich  —  
nadmanganian potasu (1 g na 100 1 wody).

O żyw ić więdnące k w ia ty  można przez zanu­
rzenie części łodyg na pó ł godziny do w ody
0 tem peraturze 30 —  40° i  p rzetrzym ać w  cie­
mności, ow ija jąc  pozostałą część -rośliny w  w i l ­
gotny papier. Potem przenosi się k w ia t do z i­
m nej wody.

Pożądane jest, aby zaraz po ścięciu k w ia ­
tów  zanurzyć końce łodyg na 1 —  2 m in u ty  
w  wodę o temp. 50 —  60°, potem przenieść je  
do w ody z im nej. Uważać należy, by para wo­
dna nie uszkodziła p ła tków . Zabieg ten powo­
duje zwężenie naczyń zstępujących i  zabez­
pieczenie przed w yciekan iem  soków i  wskaza­
n y  jest d la narcyzów, maków, h iacyntów , tu ­
lipanów , da lii, he lio tropu  i  rezedy.

Ścinać k w ia ty  należy rano, gdy jest jeszcze 
na n ich  rosa, lu b  też w ieczorem. Róże, p iw o - 
nie, m ieczyki, da lie  —  wieczorem. Tn ie  się za­
wsze ja k  najdłuższe łodyg i. M aki, iry s y  n a jle ­
p ie j ciąć, gdy są jeszcze w  pąkach. P iwonię, 
gdy zaczyna pokazywać się ko lor.

Bardzo w ażnym  zabiegiem jest codzienne 
m ycie flakonów . Do tego celu służy szczotka. 
Do flakonów  w ąskich i  d ług ich  używ am y 
szczotki wąskie j i  d ług ie j, na d ług ie j rączce; 
do flakonów  m ałych  —  szczotki jednostronnej 
z końcem zagiętym , b y  p rzy  obracaniu flakonu  
w ym yć można by ło  nie ty lk o  brzegi i  bok i lecz
1 dno. Dokładne m ycie flakonów  przedłuża ży ­
cie kw ia tów , zapobiega powstawaniu p rzyk re j 
w on i psujących się roślin .

Stosując w ym ien ione  tu ta j sposoby układa­
nia i  u trzym yw an ia  kw ia tów , zapew nim y sa­
lom  konsum pcyjnym  zakładów żyw ien ia  zbio­
rowego niedrogą a p iękną dekorację i  stwo­
rzym y przez to dla lu d z i p racy m iłą  atmosferę 
p rzy spożywaniu posiłku, podniesiem y poziom 
k u ltu ry  dnia codziennego.

¿HENRYKA M A K O W IC ZO W A

Nowalijki i ich znaczenie w żywieniu zbiorowym
W iem y, że w ita m in y  są n iem n ie j w ażnym i 

sk ładn ikam i naszego pożyw ienia ja k  b iałko, 
tłuszcze, w ęglowodany i  zw iązk i m ineralne. 
W ita m in y  regu lu ją  w ie le  zasadniczych proce­
sów w  gospodarce us tro ju  ludzkiego. Np. prze­
m ianę węglowodanów, gospodarkę w apniow o - 
fosforową, zachowanie norm alnego stanu skó­
ry , zapobieganie k rw a w ie n iu  dziąseł i  w ie le  
innych. W ita m in y  są na ogół zw iązkam i n ie­
trw a ły m i. W  produktach poddawanych proce­
som przechowywania, konserwowania i  p rzy ­
rządzania potraw , zwłaszcza term icznym , spa­
da bardzo zawartość w itam in . N a jm n ie j trw a ­
łą  jest w itam ina  C, a g łów nym i je j źród łam i są 
owoce i warzywa. Bogatym i z im ow ym i źród ła­

m i te j w ita m in y  jest kapusta kiszona i  z iem ­
n iak i, g łów n ie  ze względu na pokaźne ilośc i w  
jak ich  są spożywane. Osiągnięcie w  zim ie, 
w  dziennej ra c ji pokarm owej, no rm y w ita m i­
ny C, k tó ra  jest dosyć wysoka (od 50— 100 mg), 
p rzy  tak  n ie licznych  popu la rnych źródłach 
nastręcza duże trudności. Pod koniec z im y na­
leży w ięc liczyć się z pew nym i niedoboram i 
w itam in , a w  szczególności z niedoborem w ita ­
m in y  C, k tó ry  jest przyczyną występującego 
w  sezonie wczesno w iosennym  u w ie lu  ludz i 
osłabienia, uczucia znużenia, k rw aw ien ia  i  ob­
rzęku dziąseł i  w ie lu  innych  niedomagam T ym  
większą w ięc uwagę w inn iśm y  zw rócić w  sezo­
nie w iosennym , w  k tó rym  ukazu ją  się n o w a lij­
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k i, na ich  zastosowanie w  żyw ien iu  zb iorow ym  
i  zdawać sobie dokładn ie sprawę z wartości, ja ­
k ie  przedstaw iają .

W  okresie z im y  m am y duże trudności, by 
jadłospis dzienny zapewnia ł dostateczną ilość 
w a rzyw  i  owoców w  szerokim  asortymencie. 
Rozporządzamy n ie licznym i ty lk o  w arzyw am i 
ja k  m archw ią, burakam i, kapustą, ziem niaka­
m i, z owoców w łaśc iw ie  ty lk o  jab łkam i. W ystę­
pujące w  z im ie  na ry n k u  świeże w arzyw a in ­
spektowe (sałata, rzodkiew ka, szczypiorek, zie­
lona p ietruszka) ze w zględu na w ysok i jeszcze 
koszt hodow li u trz ym u ją  się w  w ysokie j cenie 
i  dlatego n ie  m a ją  większego znaczenia w  ży­
w ie n iu  zb iorow ym . Gospodarka P o lsk i Ludo­
w e j w  trosce o człow ieka pracy postępuje w  k ie ­
ru n ku  udoskonalenia m etod przechowywania, 
konserwowania i  p rzetw arzania p roduktów  
żyw nościow ych pod względem zachowania ich 
w artośc i odżywczej, p rzy  jednoczesnym dąże­
n iu  do obn iżk i kosztów. W  efekcie, w  przyszło­
ści da nam to możność w  najcięższym  sezonie, 
w  okresie z im y, zapewnienia ludziom  pracy 
urozm aiconej dziennej ra c ji w a rzyw  i  owoców 
p rz y  stosunkowo n iew ysokim  koszcie. Unieza­
leżn ien i będziem y w te d y  od drogich owoców 
im portow anych  ja k  pomarańcze, cy tryn y . Ż y ­
w ym  przyk ładem  realności powyższego jest 
wzrastająca z roku  na ro k  p rodukc ja  mrożonek. 
M rożonk i są a rtyku łe m  w artościow ym , k tó ry  
pozwala na duże urozm aicenie jadłospisu, a ce­
na na ogół w y trz y m u je  ka lku lac ję  masowych 
posiłków . M ożem y w ięc m ieć nadzieję, że zaga­
dnienie sezonowości zn ikn ie  w  swej ostrej fo r­
m ie  z prob lem ów  żyw ien ia  zbiorowego. Obec­
n ie  jednak zagadnieniu tem u trzeba poświęcić 
sporo trosk i.

G dybyśm y p rze jrze li szereg jadłospisów na­
szych stołówek, restau rac ji i  zw ró c ili uwagę 
w łaśnie na w arzyw a i  owoce zauw ażylibyśm y 
powtarzające się ciągle te same ja rzyn y : m ar­
chewka, buraczki, kapusta, gdzieniegdzie su­
rów ka  z kiszonej kapusty, owoce w  postaci kom ­
potu  z jab łek. A so rtym en t ubogi a ponadto n a j­
cenniejsza w  obecnym okresie kapusta (bogate 
źród ło  w ita m in y  C) ze w zględu na n iesprzy ja ­
ją cy  okres w egetacji w  roku  1951 zna jdu je  się 
w  niedostatecznych ilościach na rynku . M a r­
chew, b u ra k i to w arzyw a przechowywane d łuż­
szy okres czasu, a w ięc o zmniejszonej w artości 
w itam inow e j na skutek n iezan ik łych  procesów 
życiow ych w  roś lin ie . Jab łka n ie  należą do bo­
gatych źródeł w ita m in , chociaż są w artościo­
w ym  z innych  względów produktem  żywnoś­
ciowym . Podobnie ja k  w arzyw a magazynowa­
ne i  one obniżają swą wartość w itam inow ą.

Świeże w arzyw a bogate są w  w ita m in y . W i­
tam ina C, na k tó rą  zwrócona została specjalnie

uwaga, zna jdu je  się w  stosunkowo dużych ilo ­
ściach w  m łodych pędach roślin . Świeże wa­
rzyw a ze względu na mniejszą zawartość n ie ­
strawnego b łonn ika  posiadają de lika tne tka n ­
k i i  dają się spożywać w  postaci surówek w  
w iększych ilościach. W artość w itam inow a  w a­
rzyw  spożywanych w  postaci surówek jest w ięc 
niemalże w  całości zachowana pod w arunkiem , 
że surówka jest świeżo przyrządzona. W arzy­
wa pokrajane, gdy sto ją dłuższy czas obniżają 
swą wartość sku tk iem  uw a ln ia jących  się en­
zym ów  tkankow ych, k tó re  pow odują rozkład 
w itam in . W  sezonie n o w a lije k  m usim y starać 
się, by  jad łosp isy nasze o żyw iły  się przez sto­
sowanie n o w a lijko w ych  surówek. Pozw oli to 
na zapewnienie w  jadłospisach dużej ilości w i­
tam in , k tó re  p o k ry ją  powstałe w  zim ie niedo­
bory i  usuną związane z ty m  niedomagania. 
N ow a lijkow e  su rów k i są bardzo proste w  w y ­
konaniu a ze względu na estetyczny, ba rw ny  
w yg ląd  na pewno będą cieszyły się powodze­
n iem  u konsum entów. Np.: surówka z sała ty zie­
lonej, rzodk iew ki, koperku  —  surówka z sałaty 
zielonej, tw arożku  i .szczypiorku —  surówka 
z sałaty zie lonej, pom idorów  i  rzodk iew k i —  
surówka z kapusty w łosk ie j, porów  i  jab łek. 
S u rów k i te można zaprawiać śm ietaną lu b  ole­
jem . Poniżej podajem y n o rm a tyw y  na k ilk a  su­
rówek. P roporcje  na 100 osób.

Surówka z rzodkiewki: 50 pęczków rzodk iew ­
k i, 4 pęczki szczypiorku, 2 pęczki kopru, 1,5 l i ­
tra  śm ietany, 0,5 l i t ra  zsiadłego m leka, 0,03 kg 
soli. Rzodkiewkę można k ro ić  częściowo z na­
cią.

Surówka z sałaty zie lonej z koprem : 70 g łó­
w ek sałaty, 1,00 kg  rabarbaru, 4 pęczki kopru, 
0,03 kg soli, 0,10 kg cukru.

Surówka ze świeżej kapusty i rzodkiewek:
8,00 kg drobno zszatkowanej kapusty, 0,50 kg 
cebuli, 0,15 kg  szczypiorku, 2,00 kg posiekanej 
rzodk iew ki, 1,5 l i t r a  śm ietany, 0,50 l i t ra  zsia­
dłego m leka, 0,03 kg soli, 0,05 kg  cukru.

Surówka ze świeżego ogórka, rzodkiewki 
i twarogu: 2,00 kg  św ieżych ogórków, pom ido­
rów  lu b  zie lonej sałaty, 20 pęczków rzodk iew ­
k i, 7,00 kg twarogu, 1,5 l i t r a  śm ietany, 3 pęcz­
k i szczypiorku, 0,03 kg soli, cukier.

Surówka z ogórków świeżych i kalarepy:
5 kg ogórków, 5 kg  ka larepy, 10 pęczków ko­
pru , 2 kg  śm ietany, 0,03 kg soli, cukier, kw a ­
sek m lekow y.

Surówka z marchwi i buraków: 5 kg drobno 
posiekanej bo tw iny , 5 kg  m łode j m archw i, 2 
kg  śm ietany, zielenina, 0,03 kg  soli, cukier, 
kwasek m lekow y.

inż. I. BO RO W IECKA

Współzawodnictwo i racjonalizatorstwo
przyspieszają wykonanie

zadań Planu 6-letniego
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Wartości odżywcze sera i twarogu
W  sezonie w iosennym  i le tn im  organizm  w y ­

maga p roduktów  żywnościowych o m niejszej 
w artości ka loryczne j n iż  zimą, p rzy  wyższej bo­
w iem  tem peraturze otoczenia człow iek w ym a­
ga m niejszej w artości cieplnej pożyw ienia dla 
u trzym an ia  te j samej tem pera tu ry  ciała. W szy­
stk ie  zatem wysokokaloryczne p o tra w y  mącz- 
ne, tłus te  mięsa, zawiesiste sosy, oraz zupy pod~ 
praw iane zasmażką, spożywane są na wiosnę 
m n ie j chętnie n iż  w  zim ie. D latego też jad ło ­
spis w iosenny pow in ien  różnić się od zim o­
wego.

W  asortym encie dań w  sezonie w iosennym  
należy zwiększyć udz ia ł nabiału, k tó ry  jes t o te j 
porze roku  n ie  ty lk o  tańszy, ale także i w ię ­
cej w artościow y. O dżyw ianie k ró w  ma bow iem  
w p ły w  na skład chem iczny m leka, szczególnie 
na zawartość w itam in . M leko pochodzące od 
k ró w  żyw ionych  świeżą, zieloną paszą bogatsze 
jest w  w itam inę  A , a zatem i  sery p rodukow a­
ne na wiosnę zaw iera ją  je j w ięcej.

W  a rtyku le  n in ie jszym  pragnę zw rócić uw a­
gę w szystk ich  p lacówek żyw ien ia  zbiorowego 
na w artości odżywcze sera białego twarogow e­
go oraz tw arogu, zwanego też tw arożkiem . Są 
to a r ty k u ły  żywnościowe, zasługujące na ja k  
najszersze rozpowszechnienie. Z aw ie ra ją  one 
duże ilości pełnowartościowego b ia łka, m n ie j­
szą lu b  większą ilość tłuszczów, sk ła d n ik i m i­
neralne i  w ita m in y , a w ięc podstawowe skład­
n ik i odżywcze niezbędne do praw id łow ego 
funkc jonow an ia  organizmu. Skład chem iczny 
zna jdu jących się na ry n k u  serów b ia łych  
i  tw arogów  przedstaw ia się następująco:

Ser b ia ły , pe łno tłu s ty  zaw iera średnio: w o­
dy 63,0%, b ia łka  19,0%, tłuszczu 14,0%, cukru  
mlecznego 1,1%, kwasu m lekowego 2,0%, po­
p io łu  0,9%, w apnia 150 m g w  100 g p roduktu , 
fosfo ru  240 m g w  100 g p roduktu , w ita m in y  A  
—  940 j. mn. w  100 g produktu . Tw aróg  z m le ­
ka chudego zaw iera średnio: w ody 77,0%, b ia ł­
ka 18,0%, tłuszczu 1,0%, cukru  mlecznego 1,2 
procent, kwasu m lekowego 2,0%, pop io łu  0,8%, 
w apnia 140 mg w  100 g p roduktu , fosfo ru  175 
mg w  100 g p roduktu , w ita m in y  A  —  100 j. 
mn. w  100 g p roduktu .

W idz im y  więc, że pewne uprzedzenie do 
tw arogu (twarożku) jes t nieuzasadnione. Wzbo­
gaca on nasze pożyw ienie w  zw iązk i wapnia 
i  fosforu  oraz w  b ia łko  pełnowartościowe i  w i­
tam iny. Na uwagę zasługuje b ia łko  jako g łów ­
n y  sk ładn ik  budu lcow y tkanek, służący do od­
budow y b ia łka  organizmu, nieustannie spala­
nego podczas procesów życiowych. B ia łko  zna j­
dujące się w  serze i  twarogu, ja k  każde b ia łko  
pochodzenia zwierzęcego jest pełnowartościo­
we, tzn. zaw iera wszystkie niezbędne d la  o r­
ganizmu am inokwasy. Pod względem odżyw­
czym n ie  ustępuje ono b ia łku  mięsa.

Rola w apnia  i  fos fo ru  w  organizm ie jest ba r­
dzo ważna —  oba p ie rw ia s tk i wchodzą w  skład 
kośćca. Dostateczne wprowadzenie do organ i­
zmu w apnia jest czynn ik iem  decydującym
0 szybkości rozw o ju  szkie letu u dzieci i  m ło ­
dzieży i  w ytrzym a łośc i kości u lu d z i dorosłych. 
Ponieważ w apń zna jdu jący się w  kościach w y ­
stępuje w  połączeniu z fosforem  (jako fosforan 
wapnia) niezbędne jest równoczesne w prow a­
dzenie do organizm u fosforu.

Sery b ia łe  i  tw a rog i są źródłem  w ita m in y  A , 
w ita m in y  B i (tiam iny) i  w ita m in y  B* (rybo- 
fla w in y ). Stw ierdzono, że zaw iera ją  one w ięcej 
w ita m in  n iż  sery twarde, podpuszczkowe. W i­
tam ina A  występująca p raw ie  w yłączn ie  w  p ro ­
duktach pochodzenia zwierzęcego, pobudza 
wzrost, w p ływ a  na żywotność us tro ju , pobudza 
apetyt i  w ydz ie lan ie  soków traw iennych . Rola 
w ita m in  z g rupy B w  organizm ie polega na re­
gu low an iu  procesów u tlen ian ia  i  redukc ji, czy li 
na spalaniu węglowodanów.

Ze w zględu na wartość odżywczą, stosunko­
wo niską cenę oraz łatwość nabycia serów
1 twarogu, należy je  w ykorzys tyw ać p rzy  ze­
s taw ian iu  dziennych jadłospisów  w  zakładach 
żyw ien ia  zbiorowego. Przez przygotow anie sze­
regu po traw  z tych  a rty ku łó w  można znacznie 
urozm aicić asortym ent dań ja rsk ich , co um o­
ż liw i konsum entow i w yb ó r na jbardz ie j odpo­
w iadających m u smakowo potraw .

mgr inż. J. M. B U D ZY Ń S K A

NASZE RADY I DOŚWIADCZENIA

Hotele przy
Jednym z głównych zadań hotelarstwa polskiego do­

by obecnej jest zapewnienie noclegów ludziom pracy, 
będącym w  podróżach służbowych. Jest bowiem rzeczą 
zrozumiałą, że ci ludzie właśnie przyjeżdżający do 
danej miejscowości dla w ykonania zleconych im  za­
dań, nie mogą być narażeni na uciążliwe, a czasem bez­
owocne szukanie pomieszczeń, że muszą mieć zapew­
niony zarówno nocleg ja k  i spokojne miejsce do ewen­
tualnych zajęć służbowych w  ciągu dnia.

Zagadnienie to w  dużych miastach hotele rozwiązują  
w' sposób m niej więcej dostateczny. Gorzej natomiast 
wygląda sytuacja w  miasteczkach, osadach i wsiach, 
które przecież w  Polsce Ludowej przestały być „świa­
tem zabitym deskami“, które w łączyły się w  nurt pra-

gospodach
cy nad wykonaniem planów gospodarczych, w  których  
istnieją zakłady pracy, warsztaty przemysłowe pań­
stwowe i spółdzielcze i które z te j racji są i muszą być 
odwiedzane przez przedstawicieli czy to w ładz nadrzęd­
nych czy instytucji pokrewnych, nie mówiąc już o ru ­
chu turystycznym i wycieczkowym. I  tu ta j właśnie 
otwiera się szerokie i wdzięczne pole pracy dla gospód 
spółdzielczych CRS „Samopomocy Chłopskiej“. K ie ­
rownicy tych gospód powinni zainteresować się co- 
rychlej zagadnieniem i o ile tylko w arunki lokalowe 
na to pozwolą, prowadzić przy gospodzie choćby k ilk u ­
pokojowy hotel, k tóry mieścić się powinien w  tym  sa­
m ym  budynku co gospoda i stanowić z nią całość go­
spodarczą pod jednym kierownictwem . Dotyczy to
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przede wszystkim gospód, które mieszczą się w  do­
mach wycieczkowych, schroniskach, domach nocle­
gowych.

D la ułatw ienia chętnym do te j wdzięcznej pracy 
kierownikom  gospód —  rozpatrzymy poniżej sprawę 
organizacji i prowadzenia 10-pokojowego hotelu przy  
gospodzie.

J A K IE  P R Z E P IS Y  R E G U L U JĄ  P R O W A D Z E N IE  
H O T E LI?

/
Szczegółowe przepisy regulujące prowadzenie prze­

mysłu gospodniego podane są w  zarządzeniu M in ister­
stwa Aprowizacji i Handlu z dnia 29.X.1945 r. (Dz. Urz. 
M . A . i H . N r  13, poz. 67 z r. 1945), które mówi o w a­
runkach prowadzenia przedsiębiorstwa i omawia prze­
pisy dotyczące zakwaterowania. Zarządzenie to zostało 
uzupełnione a po części i zmienione zarządzeniem M i­
nisterstwa Gospodarki Kom unalnej z dnia 24.IX.51 r. 
w  sprawie regulam inów hotelowych i regulaminu po­
rządkowego w  hotelach, wydano również ram ową in ­
strukcję służbową dla portierów w  zw iązku ze zmianą 
doby hotelowej, która obowiązuje we wszystkich ho­
telach komunalnych od dnia 1 grudnia 1951 (z w y ją t­
kiem  hoteli „Orbisu“). Czas rozpoczęcia doby hotelo­
w ej został mianowicie przesunięty z godziny 10 na go­
dzinę 8, co jest dużym udogodnieniem dla ludzi pracy, 
którzy podróże służbowe często odbywają nocą i po 
przyjeżdzie rano do danego miasta starają się w  p ierw ­
szym rzędzie o znalezienie pomieszczenia w  hotelu. 
Zarządzenie M G K  określa również czas pobytu w  ho­
telu, k tóry nie powinien przekraczać 7 dni. Zezwolenia 
na zamieszkanie w  hotelu na okres dłuższy ponad 7 
dni udzielić mogą jedynie właściwe prezydia rad na­
rodowych.

Prezydia terenowych rad narodowych są władzami 
I  instancji w  sprawach przemysłu gospodniego, orga­
nam i I I  instancji są w ydziały prezydiów wojewódzkich  
rad narodowych. W ładzą naczelną jest M inister Go 
spodarki Kom unalnej.

U R Z Ą D Z E N IE , W Y P O S A ŻE N IE  I  O R G A N IZ A C JA  
P O M IE S Z C Z E Ń

Pod pojęciami tym i rozumiemy zaopatrzenie hotelu 
w  środki trw ale i obrotowe, które są potrzebne w  pro­
cesie usług hotelowych. Do pierwszych zaliczamy bu­
dynek jako podstawę istnienia przedsiębiorstwa 
i  sprzęt kw aterunkowy, a więc meble, urządzenia 
oświetleniowe, sprzęt przeciwpożarowy i dekoracyjny. 
Środki obrotowe to przede wszystkim bielizna poście­
lowa i m ateria ły do utrzym ania czystości. Ilość, ro­
dzaj i jakość urządzeń oraz organizacja gospodarki ma­
teria łow ej w  hotelu w inna rozwijać się w  sposób za­
pewniający konsekwentne realizowanie istotnych za­
dań społecznych hotelarstwa, pod hasłem „najwięcej 
i najlepie j najmniejszym nakładem “.

N a wyposażenie pokoju jednoosobowego składać się 
powinno: 1 łóżko, 1 stół, 2 krzesła, 1 szafka nocna, sza­
fa na ubranie, jedna um yw alka z wodą bieżącą, 
względnie um yw alnia meblowa z miednicą, dzbankiem  
i wiadrem, 1 kosz na śmieci, lam pa sufitowa i lampa 
stołowa (nocna). W  miejscowościach niezelektryfiko- 
wanych —  lampa naftowa.

Um eblowanie pokoju dwu, trzy lub więcej osobowe­
go będzie różnić się jedynie większą ilością łóżek, sza­
fek nocnych, krzeseł oraz większymi rozm iaram i sza­
fy  na garderobę. Wyposażenie dodatkowe (fotel, ka ­
napa) ustawiamy, o ile pozwala na to powierzchnia 
pokoju bez ograniczenia możliwości swobodnego po­
ruszania się. W  każdym pokoju powinno się poza tym  
znajdować lustro, popielniczka, w  pokojach bez bieżą­
cej wody naczynie na wodę czystą i drugie na wodę 
brudną.

Najważniejszą częścią składową urządzenia pokoju 
jest łóżko przygotowane do natychmiastowego użycia 
oraz jego wyposażenie, a więc pościel, bielizna poście­
low a i  materace.

Utrzym anie pokoju, a szczególnie łóżka w  nienagan­
nej czystości, jest istotnym w arunkiem  prawidłowego 
prowadzenia hotelu. Urządzenie pokoi winno cechować 
poczucie smaku estetycznego. N a ścianie pokoju nale­
ży powiesić spis inwentarza znajdującego się w  poko­
ju , cennik za usługi hotelowe oraz regulamin porząd­

kow y dla gości. Cały inw entarz hotelowy należy po­
znakować i zewindencjonować w  kartotece inw enta- 
rzowo - materiałowej.

N a specjalną uwagę zasługuje gospodarka pościelą. 
K ierow nik hotelu w inien zwrócić uwagę, by wszystkie 
komplety bielizny pościelowej były znakowane stem­
plem hotelu, ponieważ tylko takie komplety wolno w y ­
dawać do użytku lub wycofywać z obiegu. O ile stem­
ple zatarły się w  praniu, należy bieliznę ostemplować 
ponownie. Stemplowanie bielizny odbywa się kom isyj­
nie i sporządza się protokół z te j czynności. W ycofy­
wanie bielizny z obiegu nie może odbywać się dowol­
nie, lecz tylko w  razie stwierdzenia, że bielizna istot­
nie nie nadaje się do dalszego użytkowania. W  takim  
wypadku należy bieliznę zużytą zastąpić nową, na za­
rządzenie kierownictw a hotelu. W ycofania bielizny do­
konuje się komisyjnie, sporządzając protokół zużycia. 
Z kompletów bielizny przeznaczonych do wycofania 
wycina się wewnętrzną część każdej sztuki, pozostawia­
jąc jedynie obramowania w raz ze stemplem hotelu. 
Obramowania te należy przechowywać w raz z proto­
kołem jako m aterialne dowody zużycia, które stano­
w ią podstawę do dokonania odpisów bielizny w  k a r­
totece.

STA N  Z A T R U D N IE N IA

Obsada personalna hotelu 10-pokojowego będzie się 
ograniczała zasadniczo do 3 pracowników, a więc: 
1 pracownik przyjm ujący (portier), k tóry prowadzi 
książkę meldunkową, ewidencję gości, magazyn z bie­
lizną pościelową i m ateriałam i do utrzym ania czysto­
ści, do prania oraz m ateriałów  dezynfekcyjnych; 1 po­
kojowa lub sprzątaczka, do której należy utrzym anie  
czystości we wszystkich pokojach, korytarzu i klatce 
schodowej; 1 praczka.

E tat praczki jest całkowicie uzasadniorfy konieczno­
ścią prania bielizny po każdym zwolnieniu pokoju, nie 
jest przy tym  wskazane łączenie prania bielizny po­
ścielowej z bielizną stołową. U trzym ania trzeciego eta­
tu wymaga również konieczność zastępstwa dwóch po­
zostałych pracowników w  czasie ich urlopu i w  7-me 
dni wolne.

Kierownictwo hotelu, ja k  już zaznaczono, jest wspól­
ne z kierownictwem  gospody, która prowadzi hotel.

U T R Z Y M A N IE  C ZYSTO ŚC I

Bieliznę pościelową należy zmieniać po każdym go­
ściu. Jeżeli pobyt gościa przedłuża się ponad 7 dni, 
zmiany bielizny pościelowej dokonuje się m niej więcej 
co tydzień. Sprzątanie pokoju odbywa się w  godzinach 
rannych, po opuszczeniu pokoju przez gościa. W  w y­
padku jednak niezwolnienia pokoju przez gościa w  go­
dzinach rannych, dokonuje się sprzątania w  czasie je ­
go obecności, chyba że gość sobie tego wyraźnie nie 
życzy, wówczas sprząta się w  porze późniejszej.

Przepisy sanitarne regulują szczegółowo utrzym anie  
czystości całego gospodarstwa hotelowego. Należy jed ­
nak zaznaczyć, że jedynie przez systematyczne, dokład­
ne i ciągle odkurzanie sprzętu, wycieranie podłóg pa­
stą, wietrzenie pościeli i materacy, można ustrzec ho­
tel przed plagą robactwa i insektów, tego praw dziw e­
go niebezpieczeństwa dla przemysłu gospodniego. Je­
żeli jednak niebezpieczeństwo to już istnieje, najlep­
szym środkiem zwalczającym będzie proszek D D T  lub 
płyn azotox. W  razie poważnego rozmnożenia się ro­
bactwa należy cały hotel poddać generalnemu gazo­
w aniu gazem Bf.

Z A K W A T E R O W A N IE
Prawo do korzystania z hotelu m ają w  zasadzie 

wszyscy podróżni, po wypełnieniu ka rty  m eldunkowej 
na podstawie ważnej legitym acji z fotografią i opła­
ceniu należności z góry za cały czas pobytu, a przy­
najm niej za jedną dobę. Koniecznym w arunkiem  w y ­
najęcia pokoju jest również stan trzeźwy w ynajm u­
jącego.

Pracownik przyjm ujący (portier) sprawdza praw id­
łowe wypełnienie rubryk ka rty  m eldunkowej i na pod­
stawie danych karty  wpisuje gościa do książki m e l­
dunkowej. Po upływie każdej doby należy dokonać za­
meldowania gości w  biurze ewidencji ludności pod ry ­
gorem kar przewidzianych w  rozdz. 5. rozp. Prez. R. P.
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z dnia 16.III.28. (Dz. XJ. R. P. N r  32 poz. 309) zmienio­
nego ustawą z dnia 15.III.32 (Dz. U . R. P. N r 38 
poz 390).

Rozliczenia z portierem powinno dokonywać się raz 
na dobę w  godzinach rannych przed rozpoczęciem no­
w ej doby hotelowej tj. przed godziną 8. Rachunek

opłacony przez gościa stanowi podstawę do wpisania 
go do dziennego raportu ruchu, który jest jednocześnie 
ewidencją zakwaterowanych gości. Dzienny raport ru ­
chu w  myśl zarządzenia M in. Gospodarki Kom unalnej 
z dnia 24.IX.51 r. powinien być wprowadzony wg na­
stępującego wzoru:

H o t e l .......................... N r  r a p o r t u .....................
D Z IE N N Y  R A P O R T  R U C H U

na dzień . ...............................

P o r t i e r .................................................... R ość p o k o i — 10

„  łó ż e k  s t a ł y c h .....................

„  „  d o d a tk o w y c h  . .

N r
p o k o ju

I lo ś ć  
m ie j  sc

N a je m c a  
N a z w is k o  i  im ię

G o d z in a
z a ję c ia

G o d z in a
z w o ln ie n ia

N r
ra c h .

Z a p ła c o n o  
o d — do

U w a g i

1
2
3

itd .

Dzienny raport ruchu jest drukiem  ścisłego zaracho­
wania. K ierow nik gospody w ydaje go portierowi po 1 
egzemplarzu na dobę bieżącą i 1 na dobę następną, 
zaopatrując druk przed wydaniem  w  własnoręczny 
podpis i pieczęć firm ową. Wszelkie poczynione zm ia­
ny (np. przeniesienie gościa do innego pokoju) muszą 
być omówione w  rubryce „Uw agi“.

C E N N IK
Ceny za wynajem  pokoi ustala się zgodnie z instruk­

cją B iura Cen M inisterstwa Przemysłu i Handlu z dnia 
1. X . 1948 r. Kom órkam i terenowymi, uprawnionym i 
do ustalania i  zatwierdzania cen hotelowych są K om i­
sje Cennikowe przy wojewódzkich radach narodowych. 
Cena uzależniona jest od kategorii hotelu. Przedsię­
biorstwa przemysłu gospodniego zostały podzielone na 
4 kategorie: K at. IA  —  specjalna, są to hotele posia­
dające pokoje z bieżącą zimną i gorącą wodą i  lu k ­
susowym umeblowaniem; Kat. I  —  pokoje z bieżącą 
zimną wodą; K at. I I  —  pokoje z wodą donoszoną, po­
siadające wygodne umeblowanie; K at. I I I  —  wszyst­
kie inne przedsiębiorstwa przemysłu gospodniego. H o ­
tele przy gospodach zalicza się w  zasadzie do I I  i I I I  
kategorii.

G Ł O S Y  Z T E R E N U

Przy ustalaniu cen w  poszczególnych kategoriach ko­
misja bierze pod uwagę: 1) w ydatk i typowe hotelu, 2) 
przeciętną frekw encję gości. Podstawą obliczania jest 
1 rok. Do wydatków typowych zaliczamy: place i świad­
czenia na rzecz ZLP, energię obcą (prąd, gaz, woda), 
m ateriały na cele ogólne (węgiel,, koks, drzewo, za­
kup płótna na bieliznę pościelową, m ateria ły do u trzy­
mania czystości itp.), podatki, daniny, opłaty publicz­
ne, amortyzację ruchomości i nieruchomości, zyski, 
wreszcie różne koszty ogólne (ubezpieczenie od ognia, 
opłaty pocztowe, telefony itp.).

Obowiązujący cennik w inien być wywieszony na 
widocznym miejscu do wglądu wszystkim gościom ho­
telowym.

Rzecz jasna, że podane przeze mnie wytyczne może 
nie zawsze będą mogły znaleźć pełne zastosowanie 
w  w arunkach wiejskich. N ie znaczy to, że należy w ów ­
czas zaniechać prowadzenia hotelu, lecz że po prostu 
trzeba przejściowo zrezygnować czy to z pewnego eta­
tu personalnego, czy też z pewnych szczegółów umeblo­
w ania pokoju, zachowując tylko sprzęty istotnie n ie­
zbędne. Oczywiście, należy wówczas dołożyć starań, 
aby braki mogły w  najbliższym czasie zostać usunięte.

F R A N C IS Z E K  M Ę C Z Y Ń S K I

„P od  R yb ką “  oraz w szys tk ie  ga rm a­
żern ie w  Polsce podlegające CZPG “ .

„ZaSoiga re s ta u ra c ji „H o te l P o lsk i“  
na zeb ran iu  za łog i C horzow skich 
Z ak ła dó w  G astronom icznych, d la  
uczczenia h is to rycznego m om entu  
ogłoszenia p ro je k tu  K o n s ty tu c ji, zo­
bow iązu je  się do: 1) u trzym a n ia  
s tru k tu ry  ob ro tów  w  ten  sposób, 
aby o b ró t p ro d u k c ją  w łasną  w y n o ­
s ił 60%, zaś o b ró t to w a ra m i ha nd lo ­
w y m i 40%, 2) w y e lim in o w a n ie  m ank, 
3) zw iększen ie aso rtym en tów  po s ił­
ków , p rz y jm u ją c  ja ko  m in im u m  18 
dań w  jad łosp is ie , 4) z lik w id o w a ­
nie  naruszeń d yscyp lin y  pracy, 5) 
podn iesien ie e s te tyk i obs ług i sa li 
konsum pcy jne j, 6) podniesien ie u -  
p rze jm ości obsług i na ta k i poziom , 
aby n ie  b y ło  żadnych zażaleń w  te j 
spraw ie, 7) zw iększen ie 'w yda jności 
p racy na jednego p ra co w n ika  o 
10%, 8) sporządzanie spraw ozdań w  
te rm in ie . Jednocześnie w zyw a m y  do 
w spó łzaw odn ic tw a załogę res tau ra ­
c j i  „O drodzen ie“ .

M G R  P. N O M IN A N IU K  
(Chorzów)

Echa dyskusji nad projektem Konstytucji

N a zeb ran iu  za łog i C horzow skich 
Z ak ła dó w  G astronom icznych, po d ­
czas d ysku s ji nad  p ro je k te m  now e j 
K o n s ty tu c ji, postanow iono uczcić 
czynem  h is to ryczn y  m om ent og ło­
szenia tego p ro je k tu , przez podjęcie 
szeregu zobow iązań p ro du kcy jnych , 
z k tó ry c h  n a jb a rd z ie j c h a ra k te ry ­
styczne przytaczam y:

„M y  bu fe tow e  re s ta u ra c ji Z ac i­
sze m a jąc  zapew nione przez K o n ­
s ty tu c ję  P o lsk ie j Rzeczypospolite j 
L u d o w e j rów no up ra w n ien ie  z m ęż­
czyznam i w e w szys tk ich  dziedzi­
nach życia państwowego, w y ra ża ­
m y wdzięczność w ładzy  lu d o w e j za 
nasze w yzw o le n ie  z uc isku  k a p ita l i­
stycznego oraz p ra gn iem y zaddku- 
m entow ać naszą do jrza łość i  po ­
z iom  p o lityczn y , zobow iązu jąc się 
do: 1) w y e lim in o w a n ia  m ank, 2) 
zw iększen ia o 15% sprzedaży w y ro ­
bów  p ro d u k c ji w łasne j, 3) z w ię k ­
szenia w yd a jn ośc i w a rto śc io w e j na

1 p ra co w n ika  o 10%. Jednocześnie 
w zyw a m y  do w spó łzaw odn ic tw a na 
tych  odcinkach bu fe tow e z restau­
ra c ji „G ó rn ic z e j“ ,

„M y  p ra cow n icy  ga rm ażern i Cho­
rzow sk ich  Z ak ła dó w  G astronom icz­
nych, rozum ie jąc  doniosłość i  zna­
czenie d la  przyspieszania budow y 
soc ja lizm u w  Polsce oraz u trw a le ­
n ia  u s tro ju  sp ra w ie d liw o śc i spo­
łecznej ogłoszenia p ro je k tu  now e j 
K o n s ty tu c ji, zgłaszam y następujące 
zobow iązania: l ) >zw iększenie w y d a j­
ności w a rtośc iow e j na  1 gamażera 
do 20.000 zł., 2) zw iększen ie ilo śc i 
p rodu kow a nych  w y ro b ó w  ga rm ażer- 
sk ich  do 800 p o rc ji dzienn ie  d la  
jednego garm ażera, 3) zw iększenie 
oszczędności surowca w  p ro d u k c ji, 
4) u rządzenie w y s ta w y  w y ro b ó w  
ga rm aże ry jnych  w  zakładach p ro ­
wadzących sprzedaż ty c h  w yro bó w . 
Jednocześnie w zyw am y do w spółza­
w o d n ic tw a  garm ażern ię  re s ta u ra c ji
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CRS szkoli

N a jw iększą  bo lączką naszych za­
k ła d ó w  żyw ien ia  zbiorowego, to  
b ra k  w y k w a lif ik o w a n y c h  kuch a rzy  
czy kucharek. M a ło  urozm aicony i  
n iew łaśc iw ie  zestaw iony jadłospis,

K u c h a r k i  g osp ó d  n a  k u rs ie  w  K a z im ie ­
rz u  D o ln y m  w o j .  L u b e ls k ie  za c h w ilę  
pokażą  co  p o t ra f ią .

źle  przyrządzone po tra w y , m a rn o ­
tra w s tw o  surowca —  oto w y n ik  n i­
skiego poziom u personelu, na k tó ­
rego u s p ra w ie d liw ie n ie  trzeba  znów  
dodać, że są to  przew ażnie ludz ie  
n o w i, k tó rz y  n ie  m ie li m ożności u -  
czenia się czy doszkalania w  za­
w odzie i  p rzed k tó ry m i dopiero 
P o lska L u do w a  o tw o rz y ła  nowe 
m ożliw ości.

CRS zda jąc sobie sprawę, że bez 
przeszkolen ia  k a d r  tru d n o  będzie 
rozw iązać p rob lem  dostarczenia m a­
ło  i  ś red n io ro lnym  ch łopom  i  r o ­
b o tn iko m  ro ln y m  sm acznych, zd ro ­
w y c h  i  pe łnow artośc iow ych  p o s ił­
k ó w  —  dużą uw agę zw ró c iła  na 
szkolenie ku ch a rzy  na  kursach  k r ó t ­
k o  i  d ług o te rm in ow ych .

K u c h a r k i  n a  k u rs ie  z o rg a n iz o w a n y m  
p rzez  O /O k rę g o w y  w  O p o lu  ta k  s ię  p rz e ­
ję ły  p ra c ą , że n ie  z a u w a ż y ły  k ie d y  zo ­
s ta ły  s fo to g ra fo w a n e .

T rudnośc i ja k ie  w y tw o rz y ły  się w  
ro k u  u b ie g łym  na r y n k u  m ięsnym , 
p o s ta w iły  p rzed  naszym i gospodam i 
p ro b lem  p rzestaw ien ia  się na w ię k ­
szą ilość dań ja rs k ic h . O kazało się 
jednak, że. nas i kucharze  i  k u c h a r­
k i  po  p ro s tu  n ie  p o t ra f i l i  p rz y rz ą ­
dzać p o tra w  ja rs k ic h , m ącznych czy 
pó łm ięsnych. D latego też pod k o ­
n iec ubiegłego ro k u  p rzy s tą p iliś m y  
do in tensyw nego przeszkolen ia  k u ­
cha rzy i  kuch a re k  na 5 -dn iow ych  
kursach. K u rs ó w  ta k ic h  zorgan izo­
w ano 42 i  przeszkolono 805 osób. P ro ­
g ram  ku rsu  p rz e w id y w a ł następujące 
zagadnienia: Organizacja i technika 
pracy w  kuchni: a) urządzenie i  w y ­
posażenie k u c h n i —  1 godzina, b) 
organ izacja  p ra cy  w  k u c h n i i  este­
ty k a  podaw anych  p o tra w  do k o n ­
sum p c ji —  1 godzina, c) sporządza­
n ie  ra p o rtó w  p ro d u k c ji —  1 godz.

kucharzy

Technologia przyrządzania potraw
(zajęcia prak tyczne): a) p o tra w y  z 
m leka, ja j,  ja rz y n  i  ow oców  —  1 
dzień, b) p o tra w y  ja rs k ie  z m ąk i, 
kasz i  z ie m n ia ków  —  1 dzień, c) 
p rzyrządzan ie  p o tra w  pó łm ięsnych 
—  1 dzień, d) p rzyrządzan ie  zaką­
sek i  deserów  —  1 dzień. Bezpie­
czeństwo i higiena pracy —  1 dzień.

Oprócz pokazów  p raktycznego 
przyrządzan ia  po traw , organ izow a­
no  pogadank i św ie tlicow e , na k tó ­
ry c h  om aw iano i  dysku tow ano ta ­
k ie  zagadnien ia  ja k : znaczenie roz­
w o ju  sp ó łd z ie ln i p ro d u kcy jn ych , 
rozw ó j p ro d u k c ji ro ln e j w  P lan ie  
6-letin im , p rze jśc iow e tru d n o śc i go­
spodarcze na ry n k u  m ięsnym  itp .

R e zu lta ty  ku rs ó w  w idać  w yra źn ie  
w  naszych gospodach. Już dziś k u ­

—  Z a  c h w ilę  b ę d z ie  o b ia d  g o to w y , — 
m ó w ią  s łu c h a c z k i k u rs u  z o rg a n iz o w a n e g o  
p rzez  O /O k rę g o w y  O po le .

charze n ie  b iado lą , że n ie  o trzym a ­
no dostatecznej ilo śc i mięsa. W  każ­
dej p ra w ie  gospodzie w  bufecie  
znaleźć m ożna smaczne p rze kąsk i 
ja rsk ie , sa ła tk i, s u ró w k i ja rzyno w e  
itp . W  k a rc ie  dn ia  p ra w ie  codzien­
n ie  z n a jd u ją  się p o tra w y  p rzy rzą ­
dzone z  m ąk i, kasz, z iem n iaków , 
ja j,  owoców, m leka  oraz .po traw y 
półm ięsne.

Początek zrob iony , niechęć do ja r ­
sk ich  p o tra w  prze łam ana. P rzeko ­
nano się, że zarów no s u ró w k i z ja ­
rzyn  ja k  i  p o tra w y  mączne i  p ó ł­
m ięsne 'deszą się dużym  powodze­
n iem  w  naszych gospodach.

N iezależnie od k u rs ó w  k ró tk o te r ­
m inow ych , szkolenie ku ch a rzy  w  
p ion ie  CRS odbyw a  się w  s ta łym  
O środku Szkolen ia  K a d r w  K ą ta ch  
W roc ław sk ich . W  ro k u  bieżącym  
przeszko li się ta m  400 kucharzy . 
K u rs  w  ośrodku trw a  42 dn i. N a 
p rog ram  sk ła da ją  się: I. Zagadn ie­
n ia  społeczno -  po lityczne , a w ięc : 
h is to ryczne p rze s ła nk i pow stan ia  
d e m o kra c ji lu d o w e j w  Polsce, b u ­
dowa podstaw  soc ja lizm u  w  Polsce, 
socja lis tyczna p rzebudow a w s i; I I .  
Zagadn ien ia  zaw odowe: a) zadania 
żyw ien ia  zbiorowego, b) podstaw o­

w e zasady h ig ie n y  żyw ien ia , c) u -  
rządzenia i  sprzęt w  k u ch n i, d) o r ­
ganizacja i  m etody p ra cy  w  zak ła ­
dzie, e) p rzep isy  san itarne, f) zasa-

K u c h a r k i  i  k u c h a rz e  z g osp ó d  w o j.  
k ie le c k ie g o  p re z e n tu ją  sm aczne  s a ła tk i 
i  k a n a p k i.

dy u k ład an ia  jad łosp isów , g) za ję­
cia praktyczne, h) roz liczen ie  k u c h ­
n i  i  w spółp raca z bu fe tem  i  ob­
sługą.

Dotychczas przeszkolono 200 k u ­
charzy. Część z n ic h  zaawansowała 
ju ż  na  bu fe tow ych , a n ie k tó rz y  na ­
w e t na  k ie ro w n ik ó w . Przeszkolone 
k u c h a rk i dzie lą się chę tn ie  zdoby­
ty m i w iadom ośc iam i z  personelem  
za trud n ionym  ja ko  pomoc kuch en -

R oze śm ian e  tw a rz e  s łu c h a c z e k  n a  k u r ­
sie w  K a z im ie rz u  D o ln y m  św ia d czą , że 
o b ia d  s ię  u d a ł.

na. D latego też personel ten  coraz 
częściej spo tykam y na , ku rsach, po 
skończeniu k tó ry c h  aw ansu je  na 
ku ch a rk i.

S. P.
(Warszawa)

Przodujące przedsiębiorstwo CZPG

Rozliczenie w y n ik ó w  w yko na n ia  
Naczelnych Zadań p la n u  IV  k w a r ­
ta łu  1951 r .  p rzyn io s ło  pa lm ę  p ie rw ­
szeństwa L u b e ls k im  Z ak ładom  Ga­
stronom icznym , k tó re  / zdo by ły  n ie - 
no tow aną dotychczas ilość p u n k tó w  
dodatn ich , bo aż 7.245. Ten im p o ­

n u ją cy  w y n ik  zaw dzięczają L u b e l­
skie Z ak ła d y  G astronom iczne po 
pierwsze w z ro s to w i w skaźn ika  u -  
dz ia łu  p ro d u k c ji w łasne j w  po ró w ­
na n iu  do poprzedniego m iesiąca o 
12%. Podczas gdy jeszcze w  lis to p a ­
dzie ud z ia ł p ro d u k c ji w łasne j w  o -
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gó lnych  obrotach k s z ta łto w a ł się w  
L u b lin ie  w  g ran icach 54%, to  w  
g ru d n iu  przekracza on 66%.

P lan  • ob ro tu  został w yko n a n y  w  
101%, p lan ow a ny  w ska źn ik  w y d a j­
ności w  109%, ilość tuczn ików  
osiągnęła liczbę 100, p rzekracza jąc 
nakaz z p lanu  o 47%. Również 
i  w szys tk ie  4 spraw ozdan ia opera­
ty w n e  u ję te  w spó łzaw odn ic tw em  zo­
s ta ły  nadesłane w  p rzep isow ych 
te rm inach .

F a k t zdobycia przez L Z G  p ie rw ­
szego m ie jsca  w  osta tn im  m iesiącu 
ubiegłego roku , nasuwa py ta n ie  czy 
osiągnięcie to  jes t rezu lta tem  je d ­
norazowego z ryw u , czy też jes t e fek­
tem  stałego polepszania s ty lu  p ra ­
cy i  podnoszenia w łasnych  w y n i­
k ó w  na p rzestrzen i całego 1951 
roku .

A b y  odpow iedzieć na to  py ta n ie  
m us im y b liże j p rzy jrzeć  się w y n i­
kom  gospodarczym  Lu be lsk ich  Z a­
k ła d ó w  G astronom icznych w  po­
szczególnych k w a rta ła c h  1951 r. o- 
raz przeana lizow ać dane dotyczące 
całorocznej dzia ła lności.

W  ciągu całego ro k u  1951 obser­
w u je m y  następu jące w aha n ia  ob­
ro tó w  n a  jedno  m ie jsce dziennie : 
I  k w a r ta ł —  47,6 z ł —  sieć n ie  n a ­
dąża za w zrostem  ob ro tów ; I I  k w a r ­
ta ł —  44,6 z ł —  g w a łto w n y  w zrost 
sieci pow odu je  pew ien  spadek ob ­
ro tó w  na jedno m ie jsce dziennie ;
I I I  k w a r ta ł —  34,9 z ł -— na sku tek 
dalszego w zros tu  m ie jsc  i  n ie k o ­
rzys tne j d la  ob ro tów  s y tu a c ji sezo­
now e j o b ró t na  jedno m ie jsce w  
dalszym  ciągu m a le je ; IV  k w a r ta ł 
—  45,3 z ł —  stan sieci odpow iada 
potrzebom  m iasta, ob ro ty  na sku ­
te k  specja lne j m o b iliz a c ji poważ­
n ie  rosną, ob ró t na jedno m ie jsce 
dz ienn ie  podnosi się.

P rz y jrz y jm y  się teraz s tru k tu rze  
ob ro tów  w  LZG . Na przestrzeni 
1951 r. udz ia ł p ro d u k c ji w łasne j w  
ogólnych obrotach, z w y ją tk ie m  m a­
łego spadku w  I I  kw a rta le , p rze ja ­
w ia  s ta łą  tendencję  w zrostu , do­
chodząc od 50% w yko na nych  w  I  
k w a rta le , do 58% w yko na nych  w
IV  kw a rta le . P rzypom nieć tu  n a le ­
ży, że w  g ru d n iu  w ska źn ik  p ro d u k ­
c ji w łasne j doszedł do 66%. n .

C hara k te rys tyczn ym  d la  gospb- 
d a rk i L u b e lsk ich  Z ak ła dó w  G astro­
nom icznych  je s t s ta ły  spadek obro­
tó w  w ódką . I  ta k  je ś li w  I  k w a r ­
ta le  ob ro ty  w ódką  s ta n o w iły  35% 
ogó lnych obrotów , to  w  I I  spadają 
do 32, w  I I I  do 26, a w  IV  do 24%. 
Z a rów no  w zros t ob ro tó w  p ro du kc ją  
w łasną ja k  i  spadek ob ro tów  w ó d ­
ką, s tanow ią  o b ja w y  ja k  n a jb a r­
dzie j ko rzys tne  i  świadczą, że L Z G  
stale podnoszą s ty l p rący i  popra ­
w ia ją  w łasne w y n ik i.

S p ró bu jm y  w ięc  odpowiedzieć na 
py ta n ie : czy Lu be lsk ie  Z a k ła d y  Ga­
stronom iczne spe łn ia ją  społeczne 
fu n k c je  żyw ien ia  zbiorowego?

Otóż na p rzestrzen i 1951 ro k u  sto­
sunek dań ty p u  obiadowego w  LZ G  
do ogólnej ilo śc i dań w aha się w  
poszczególych k w a rta ła c h  od 67 do 
80%, ta k  że średnio w  s k a li rocz­
ne j s ta b iliz u je  się on w  granicach 
72%. D la  lepszego zobrazowania 
tego stanu^ rzeczy s tw ie rdźm y, że na 
jedno m ie jsce dziennie przypada w  
Lu be lsk ich  Zak ładach G astrono­

m icznych przeszło 5 dań s tanow ią ­
cych podstawę żyw ien ia , a w ięc : 
zup, dań d ru g ich  ii deserów w cho­
dzących w  sk ład  ob iadów ; n a to ­
m iast ty lk o  2 dan ia  ty p u  dope łn ia ­
jącego, ja k  przekąski, c iastka  czy 
napoje, je ż e li teraz do tych  dwóch 
p rzeana lizow anych e lem entów  do­
dam y, że ro ta c ja  dań ob iadow ych w  
L Z G  przekracza średnią k ra jo w ą  
i  że jes t jedną  z na jlepszych po ­
śród 41 p rzeds ięb io rs tw  te renow ych  
p ionu  CZPG, to  śm ia ło będziem y 
m o g li odpow iedzieć; że Lu be lsk ie  
Z ak ła d y  G astronom iczne p rzo d u ją  
w  spe łn ian iu  społecznej fu n k c ji ży ­
w ie n ia  zbiorowego, k tó rą  jest do­
starczanie m asom p ra cu jącym  ja k  
na jw iększe j ilo śc i po s iłków  podsta­
w ow ych.

Jednym  jeszcze m om entem , św ia ­
dczącym o sprężystej dz ia ła lności 
LZG , jes t fa k t  za in ic jo w a n ia  przez 
n ie  a k c ji h o d o w li trzo d y  ch lew nej. 
Już w  m a ju  1951 r . L Z G  ja k o  p ie rw ­
sze z przeds ięb iors tw  p ionu  CZPG 
u ru ch a m ia ją  tuczarn ię , a w  paź­
d z ie rn iku  tegoż ro k u  rzuca ją  w szy­
s tk im  przedsięb iorstw om  w ezw anie 
do w spó łzaw odn ic tw a o najlepsze na 
ty m  p o lu  re zu lta ty . Pom im o dużych 
trudn ośc i L Z G  zdo ła ły  w ykonać 
sw ój p lan  tuczu w  147%.

Również celem  usp raw n ien ia  zao­
pa trzen ia  w  n ie k tó re  a rty k u ły , LZ G  
organ izu ją  w  początkach pa źdz ie rn i-

N a jpow ażn ie jszym  gestorem na te ­
ren ie  w o jew ództw a  olsztyńskiego, 
prow adzącym  zak łady zbiorowego 
żyw ien ia  jes t Z w iązek S pó łdz ie ln i 
Spożywców, k tó ry  poprzez P ow ­
szechne S pó łdz ie ln ie  Spożywców 
p ro w a dz i o tw a rte  i  zam kn ię te za­
k ła d y  zbiorowego żyw ienia.

Sieć tych  zakładów  w  r. 1951 
w zrosła  o 165% w  po rów nan iu  do 
r. 1950, za trud n ien ie  o 127%, w y ­
dajność p racy o 116%, w artość ob­
ro tó w  o 149%.

Z powyższych danych, podstaw o­
w ych  w id z im y , że zak łady nasze po­
w o łane  do spe łn ien ia  fu n k c ji spo­
łecznych, m a ją  w sze lk ie  w a ru n k i do 
spe łn ien ia  te j r o l i  i  n ie w ą tp liw ie  
zadanie swe w yko na ją .

C harakte rystyczną  cechą ic h  p ra ­
cy jes t stała troska  o konsum enta,
0 system atyczne polepszanie jakośc i
1 sm aku pos iłków , o uprze jm e,
grzeczne obsłużenie i  o podniesie­
n ie  k u ltu r y  zakładu, troska  o w y ­
tw orzen ie  m iłe j a tm osfe ry w  za­
k ładzie , zakładom  naszym, w  prze­
c iw ień s tw ie  do zak ładów  k a p ita l i­
stycznych, obca jes t pogoń za zy­
skam i, godzącym i w  in te resy  k o n ­
sumenta. ,

W  ro k u  1952 zak łady zbiorowego 
żyw ien ia  p ionu ZSS dz ięk i w n ie ­
sionem u dużem u w y s iłk o w i p racy 
całego zespołu p racow nków  branżo­
w ych  te j b ranży, osiągnęły poważne 
w y n ik i w  podn ies ien iu  p ro d u k c ji po­
tra w , o rgan izac ji pracy, dostosowa­
n ia  zak ładów  do potrzeb konsum en­
tó w  i  rozbudow ie  poszczególnych za­
k ła d ó w  przez poszerzenie zaplecza 
gospodarczego.

ka  1951 r. gospodarstwo ro ln e  na ­
staw ione na hodow lę  w a rz y w  i  o - 
woców. D la  -dopełnienia obrazu do­
dam y, że L Z G  [prowadzą ro zb ie ra l­
n ię  mięsa, w y tw ó rn ię  c iastek i  lo ­
dów, posiadają ¡też w łasną  p ra ln ię .

F a k t osiągnięcia przez Lu be lsk ie  
Z ak ła dy  G astronom iczne pierwszego 
m ie jsca w  w y k o n a n iu  Naczelnych 
Zadań w  g ru d n iu  1951 ro k u  oraz 
fa k t  uzyskan ia  przez n ie  la k  doda t­
n ich  re zu lta tó w  na przestrzen i całe­
go ro ku  w in ie n  stać się bodźcem do 
dalszego pop ra w ia n ia  w łasnych  w y ­
n ikó w , do dalszego podnoszenia s ty ­
lu  p racy i  do wzm ożenia w y s iłk ó w  
celem w yp e łn ie n ia  i  przekroczenia 
zadań P lanu  6-letn iego. P rzyk ła d  
L Z G  n iech będzie nauką  d la  w szy­
s tk ich  p rzeds ięb io rs tw  ¡terenowych 
CZPG, że rea lizac ja  założeń k o m e r­
cy jn ych  państwowego, przeds ięb ior­
stw a żyw ien ia  zbiorowego może i 
m usi iść w  parze z rea liza c ją  po­
s tu la tó w  ekonom iczno -  społecz­
nych. Tak, ja k  w  ro k u  1951 naczel-. 
n ym  zadaniem  b y ła  b itw a  o obrót,
0 p ro du kc ję  w łasną, w yda jność  czy 
zaopatrzenia, ta k  w  ro k u  1952 na 
czoło zagadnień w in n a  w ysunąć się 
rów no leg le  z ta m ty m i e lem entam i 
w a lk a  o zagw aran tow an ie  masom 
p ra cu jącym  ich  pełnego, sprawnego
1 rac jona lnego obsłużenia.

E M IL  P A W Ł O W S K I

Z da jem y sobie sprawę, że jeszcze 
pozostaje nam  w ie le  do zrob ien ia  ce­
lem  postaw ien ia  zak ładów  zb io row e­
go żyw ien ia  na w łaśc iw ym  pozio­
m ie. I  tu  je s t niezbędna pomoc ze 
s trony  te renow ych  Rad N arodow ych 
zwłaszcza z adap tac ji lo k a li.

Spó łdz ie ln ie  Spożyw ców  O kręgu 
O lsztyńskiego p rze ję ły  w  swą adm i­
n is tra c ję  dawne pon iem ieckie  za­
k ła d y  gastronom iczne, k tó re  n ie  
m ia ły  na w id o k u  p row adzen ia  zb io­
rowego żyw ien ia  w  znaczeniu dz i­
siejszym , a nastaw ione b y ły  je d y ­
n ie  na w yszyn k  a lkoh o lu  i  sporzą­
dzania w  n ie w ie lk ic h  ilośc iach n a j­
prostszych dań ba row ych, stąd też 
zakłady te posiadają m in im a ln e  za­
plecza gospodarcze, a n ie k tó re  z 
n ich  są w  ogóle bez zaplecza, m a ją ­
ce za ledw ie ty lk o  kuch n ię  o po ­
w ie rzch n i k ilk u n a s tu  m e tró w  k w a ­
dra tow ych .

W  dobie obecnej, k ie d y  żyw ien ie  
zbiorow e sta ło  się powszechne, zys­
ka ło  sobie m iano  obyw a te ls tw a  
i  zdobyło uznan ie w śród  konsum en­
tów , zak łady  gastronom iczne w y m a ­
ga ją dużego zaplecza gospodarcze­
go, k tó re  w in n o  być co n a jm n ie j p ó ł­
to ra  raza w iększe od części ha nd lo ­
w e j, aby zakład m óg ł rozbudować 
szeroki w a ch la rz  p o tra w  m ięsnych, 
pó łm ięsnych, rybn ych , m ącznych, ja ­
rzynow ych  i  owocowych, a przez to  
zadow olić konsum entów  pod w z lę - 
dem w y b o ru  aso rtym entu  pos iłków .

W  te j dziedzin ie  Zw iązek S pó łdz ie l­
n i Spożywców O ddzia ł O kręgow y w  
O lsztyn ie  zdz ia ła ł w  1951 r. n ie  m a­
ło, bo rozbudow a ł zaplecza zak ła ­
dów  gastronom icznych w  N ow ym

Zakłady PSS w woj. Olsztyńskim
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M ieście, w  D z ia łdow ie , w  K ę trzyn ie , 
w  Suszu itd .

Posiadam y je dn ak  jfeszcze zak łady  
zbiorowego żyw ien ia , k tó re  z uw a g i 
b ra k u  zaplecza n ie  są w  stan ie  spe ł­
n ić  w  s topn iu  dostatecznym  swego 
zadania. Są to  zak łady : w  N idz icy , 
W ęgorzow ie, L id zb a rku , G iżycku, 
gdzie je s t niezbędna pomoc ze s tro ­
n y  P rezyd iu m  P ow ia to w ych  Rad 
N arodow ych  w  k ie ru n k u  rozszerze­
n ia  zaplecza przez adaptację  p rz y ­
le g łych  pomieszczeń.

W  ro k u  1951 rów n ież  podn iosła  się 
tech n ika  obsłużenia konsum entów  
poprzez szkolen ie personelu na n a ­
radach roboczych w  zakładach p ra ­
cy, kursach okręgow ych  i  c e n tra l­
nych. T y lk o  na k ilk u ty g o d n io w y c h  
kursach  okręgow ych  zostało p rze­
szkolonych 13,7% ogółu p ra c o w n i­
k ó w  zb iorow ego żyw ien ia . Ilość tę 
na leży uważać za poważną, a to  ze 
w zg lędu na u ruchom ien ie  dopiero w  
I I - g im  pó łroczu w łasnego O środka 
Szkolen iow ego w  G iżycku.

D z ię k i szko len iu  i  w spó łzaw odn ic­
tw u  zobow iązaniow em u w yd a tn ie  
p o p ra w iła  się w  zakładach zb ioro­
wego żyw ien ia  obsługa konsum en­
tów , jakość i  sm ak sprorządzanych 
pos iłków , a zażalenia konsum entów  
są ju ż  ty lk o  sporadyczne. W y d a j­
ność p racy  została osiągnięta w  
133% w  stosunku do p lanow ane j, a 
p lan  ob ro tu  zosta ł w y k o n a n y  w  
111% .

O lsztyńsk ie  Z a k ła d y  G astrono­
m iczne 1 są przeds ięb iors tw em  m ło ­
dym . Podobnie też ja k  in ne  przed­
s ięb io rs tw a w  okresie organ izow a­
n ia  się m ia ły  różnego rod za ju  t r u d ­
ności, k tó ry c h  zresztą n ie  b ra k  i  o - 
becnie. N ie  obeszło się i  bez b łędów . 
Obecnie O ZG  posiadają dw a zak ła ­
d y  pom ocnicze: c ia s tka rn ię  i  ga rm a­
żernię.

Zespół cuk ie rn iczy  pod k ie ro w n ic ­
tw e m  ob. W o jtk o w ia k a  sta le  p rze ­
kracza p la n y  —  osta tn io  ilośc iow e 
o 60%, w artośc iow e o 30%. Zas ługu­
je  też na podkreślen ie  dobra orga­
n izac ja  p ra cy  zespołu: ponieważ 
piece są m ałe, praca d la  każdego cu­
k ie rn ik a  je s t ta k  zaplanowana, aby 
piece n ie  m ia ły  na jm n ie jszych  n a ­
w e t przesto jów .

Ob. Antoni Drygalski

O kręg nasz w  ro k u  1951 osiągnął 
rów n ież  poważne w y n ik i w  h o d o w li 
trz o d y  ch lew ne j p rzy  zakładach 
zb iorow ego żyw ien ia , w y k o rz y s tu ­
jąc  od padk i pokarm ow e i  odpadk i 
w  in n y c h  zakładach p ro d u k c y jn y c h  
Powszechnych S pó łdz ie ln i Spożyw­
ców. S pó łdz ie ln ie  z rozu m ia ły  zna­
czenie tuczu  trzo d y  ch lew ne j i  k o -  
rzyśc i stąd p łynące d la  zakładów , 
bo ca ły  tucz obecnie w  100% prze­
znaczony je s t na  zaopatrzenie poza-, 
lim ito w e  zak ładów  zb iorow ego ży ­
w ien ia . Zapew n i to  w y d a tn ie  zao­
pa trzen ie  zak ładów  gastronom icz­
nych  w  m ięso i  tłuszcze. Dążyć bę­
dziem y do stw orzenia w łasne j go­
spodark i hodow lane j, aby tą  drogą 
zdobyć ja k  na jw ię ce j cennego su­
rowca, ja k im  jes t m ięso i  tłuszcz, 
do p ro d u k c ji w ie lk ie g o  asortym en­
tu  po traw . I  tu  ape lu jem y do n a ­
szych konsum entów , aby resztek po­
ka rm o w ych  n ie  zanieczyszczali n ie ­
do pa łkam i i  pop io łem  z pa p ie ro ­
sów oraz se rw e tkam i do ust, gdyż 
niszczą w  ten  sposób bezm yśln ie 
cenną paszę d la  tuczn ików .

R ok 1952, trze c i ro k  P lanu  6 - le t-  
niego s taw ia  zb io row em u żyw ie n iu  
w iększe zadania, k tó re  n ie w ą p liw ie  
zostaną w ykonane, czego gw aranc ją  
jes t zdobyte dośw iadczenia i  osiąg­
n ię te  w y n ik i w  ro k u  ub ieg łym .

J. G O D LE W S K I

G arm ażern ia  —  podobn ie ja k  
c ia s tka rn ia  —  zaopa tru je  w  swoje 
w y ro b y  w szys tk ie  zak łady, k tó ry c h  
m iasto  lic z y  11. W  lu ty m  b r. p la n  
w y n o s ił 104, w yko na no  171. Pom im o 
ta k  w ysok iego przekroczenia p lanu , 
jakość w y ro b ó w  je s t wysoka. D z ię k i 
tem u p o p y t na  n ie  s ta le  w zrasta. 
K ie ro w n ik ie m  ga rm ażern i je s t ob. 
A n to n i D ryg a lsk i, p rzo do w n ik  p ra ­
cy, k tó ry  w  lu ty m  b r. odznaczony 
został b rązow ym  krzyżem  zasługi.

Poza ty m  O ZG  m a ją  i  in n y c h  
p rzo d o w n ikó w  pracy, m. in . ob. M a ­
rię Radziemską, k e ln e rkę  w  ja d ło ­
d a jn i „T e a tra ln a “ , k tó ra  obecnie 
w y k o n u je  135% n o rm y  i  za ję ła  trze ­
cie m ie jsce w e w spó łzaw odn ic tw ie  
ogó lnokra jow ym . Ob. Józefa M aik, 
ke ln e rka  w  barze „P o p u la rn y m “ ,

Ob. M aria  Radziemska

je s t cz łonk iem  R ady Z ak ładow e j, 
w y ro b iła  w  lu ty m  42 tys. p rz y  n o r­
m ie  25 tys., od początku swej p racy 
n ie  m ia ła  m anka, je s t up rze jm ą dla  
konsum entów , n ie  b y ło  też na nią  
żadnych zażaleń.

Ob. Józefa M a ik

Ob. Regina Bazydło, k e ln e rk a  w  
k a w ia rn i „W a rm ia n k a “ , je s t u p rz e j­
m a dla  konsum entów , n ie  w yka zu je  
żadnych m ank, w y k o n u je  103% p rzy  
wyższych o  25% norm ach, w  raz ie  
po trzeby zastępuje k ie row n iczkę  za­
k ładu.

Ob. Regina Bazydło

T uczarn ię  trzody  ch lew ne j trzeba 
postaw ić na pogran iczu osiągnięć i  
b łędów . B o n ie w ą tp liw ie  sam fa k t  
is tn ie n ia  tu c z a m i za liczyć na leży do 
osiągnięć. A le  w  w yborze  m ie jsca 
O ZG  poszły po l i n i i  na jm n ie jszego 
oporu : tucza rn ię ' u loko w an o  w  sa­
m ym  c e n tru m  m iasta , w  od ległości 
k ilku d z ie s ię c iu  k ro k ó w  od _ ratusza, 
w  k tó ry m  poza M R N  m ieśc i się k i l ­
ka  in s ty tu c ji,  n ie  u lega w ięc  w ą tp li­
wości, że z c h w ilą  ociep len ia  się tu -  
czarn ia  u leg łab y  l ik w id a c ji.  B łędem  
rów n ie ż  b y ł w y b ó r samego pom iesz­
czenia —  je s t za szczupłe na zap la­
now aną ilość św iń , w ilgo tn e , co po­
w o d u je  p rzyp a d k i zachorowań. I  z 
tego w ięc  w zg lędu tucza rn ia  w  ty m  
m ie jscu  n ie  m og łaby się u trzym ać. 
S y tuac ję  ra tu je  fa k t, że osta tn io  d y ­
re kc ja  O ZG  o trzym a ła  m ająteczek, 
od leg ły  o 8 k m  od m iasta , k tó ry  ja ­
ko  gospodarstwo pom ocnicze speł­
n iać  będzie różn o ra k ie  fu n kc je , m.

Osiągnięcia i trudności w O ZG
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in . pom ieści i  tucza rn ię  trzody  
ch lew nej.

P ow ażnym  błędem  b y ło  n ie in te - 
resowanie się dz ia ła lnością  ta k ic h  ,  
o rgan izac ji, ja k  L iga  K ob ie t, ZM P, 
k tó re  przecież w  w yd a tn y  sposób 
p rzyczyn iać się p o w in n y  do spraw ­
n ie jsze j re a liz a c ji p lanów  gospodar­
czych in s ty tu c ji poprzez podnoszenie 
poziom u ideowego siwych członków. 
W  rojku u b ie g łym  spraw y te leża ły 
odłogiem , podobn ie ja k  i  organizacja

Spośród w ie lu  m iast naszego k ra ­
ju , robotn icza Łódź zn a jd u je  się w  
nader specyficznych w a runkach . Do 
n a jis to tn ie jszych  należą: chaotycz­
n y  sposób rozbudow y m iasta, b ra k  
urządzeń kan a lizacy jnych , n ied ba ły  
sposób w yko n a n ia  w iększej części 
budynków . N ic  zresztą n ie  może być 
w  ty m  dziwnego. Łódź „ros ła  ja k  na 
drożdżach“  w  d ru g ie j po łow ie  ub ie­
głego w ieku , w  okresie rozw o ju  
przem ysłu i  jes t ty p o w y m  p rz y k ła ­
dem bezplanowej gospodark i k a p i­
ta lis tyczne j, sw o istym  dokum entem , 
św iadczącym  o zupe łnym  lekcew a­
żeniu potrzeb cz łow ieka pracy. B y ło  
to  m iasto  obliczone je d yn ie  na szyb­
k ie  bogacenie się fa b ry k a n tó w , re ­
k ru tu ją c y c h  się z obcego nam  k la ­
sowo elem entu.

Polska Lu dow a  pod ję ła  z m ie jsca 
w y s iłe k  odbudow y i  up orządkow a­
n ia  m iasta, zgodnie z w y ty c z n y m i 
socja listycznego budow n ic tw a . W  
p ią ty m  ro k u  is tn ie n ia  P o lsk i L u d o ­
w e j rozpoczęła dzia ła lność na te re ­
n ie  Ło dz i K o m is ja  O rgan izacy jna 
ŁZG .

G łów na oś m iasta —  u lica  P io tr ­
kow ska, a rte r ia  p rzep ływ ow a Łodzi, 
p rzypom ina  w yg lądem  sw ym  sym ­
b o l w łó k ie n n ic tw a  —• czółenko tkac ­
k ie ; obudowana jes t stosunkow o sła-

w spó łzaw odn ictw a. Obecnie na tych 
odcinkach zapow iadają się zm iany 
na lepsze. A  z uw ag i ¡na p rzych y ln y  
stosunek w ładz  te renow ych do p ro ­
b lem ów  żyw ien ia  zbiorowego m ożna 
w nosić, że po p ra w ią  się i w a ru n k i 
loka low e, będzie w ięc m ożna u ru ­
chom ić cen tra lną  rozb ie ra ln ię  m ię ­
sa, a garm ażern ię  przenieść do od­
powiednie jszego loka lu :

JAN B R U ZD A  
(Warszawa)

bo na wschód i  zachód, w yc iągn ię ta  
zaś m ocno na północ i po łudnie. 
W  osi te j u lic y  u ruchom iono p ie rw ­
sze sześć zak ładów  zbiorowego ży ­
w ie n ia  i  trzym ano  się je j rów n ież 
i  p rzy  da lszym  p lan ow a n iu  i  u ru ­
cham ian iu  zak ładów  w  ro k u  1951, 
je d yn ie  w  sporadycznych w yp a d ­
kach w yb iega jąc  na przedm ieścia 
ja k  C ho jny, K oz iny , W idzew . Z ja ­
w isko  to je s t dość cha rak te rys tycz­
ne, ponieważ Szbiega się z p lanem  
m iasta, będąc jednocześnie w ie lk ą  
przeszkodą d la  przedsięb iorstw a t y ­
pu żyw ien ia  zbiorowego, gdyż cen­
tru m  posiada 80% zakładów , a po­
zostałe dzie ln ice, zam ieszkałe g łó w ­
n ie  przez ro b o tn ik ó w  —  20%.

M im o  us iłow ań  D y re k c ji, n ie  ud a ­
ło  się ca łkow ic ie  zaspokoić potrzeb 
m iasta z p rzyczyn  zupełn ie  ob iek­
tyw nych . Jedną z na jw ażn ie jszych  
je s t to, że dzie ln ice  robotn icze n ie  
posiadają p ra w ie  zupełn ie odpow ied­
n ic h  lo k a li na uży tek  zbiorowego ży ­
w ien ia . Tym czasem  śródmieście, 
gdzie w  okresie rozw o ju  „Z ie m i O - 
b iecane j“  budow ano różne lo ka le  
d la  w ygody k a p ita lis tó w , posiada 
stosunkow o najlepsze w a ru n k i do 
rozbudow y sieci zak ładów  gastro­
nom icznych i  dlatego tu  w łaśn ie  
z loka lizow ana została na jw iększa 
część zakładów . D rugą  przyczyną,

ham ującą  dobrą funkc jona lność  za­
k ładów , to  niedostateczna ilość do­
b re j wody. lu b  je j b ra k  zupełny, 
szczególnie na przedm ieściach.

W  Polsce przedw rześn iow e j n ik t  
na ta k ie  b ra k i n ie  zw ra ca ł uw ag i, 
gdyż każdy lo k a l re s ta u ra cy jn y  i  ba r 
„n a d a w a ł s ię“ , bo k tóż  dba ł o zd ro ­
w ie  konsum enta lu b  o zdrow ie  p ra ­
cow n ika  restauracyjnego. Chodziło 
przecież ty lk o  o w yd a rc ie  każdego 
grosza rob oc ia rzow i d la  polepszenia 
w łasnych  zysków . D latego też sze­
reg re s ta u ra c ji i  ba rów  m us ie liśm y 
przerob ić i  przystosować do obec­
nych wym agań. N ie zawsze jesteś­
m y  z tych  przeróbek zadow oleni, 
n ieraz w in n o  być jeszcze le p ie j, ale 
n ie  pozw a la ł na to  b ra k  m iejsca. 
Is tn ie je  np. szereg lo k a li,  gdzie n ie  
m a m ożliw ośc i rozszerzenia zaple­
cza, ponieważ b ra k  pomieszczeń są­
siadu jących, k tó re  miożna by p rz y łą ­
czyć do zakładu.

M im o  ty c h  is to tn ych  trudnośc i 
Ł Z G  gdzie ty lk o  b y ło  to  m ożliw e , 
uzyska ło lo ka le  na zaplecza gospo­
darcze, lu b  pow iększenie sal k o n ­
sum pcyjnych, d z ię k i w spó łp racy  z 
P rezyd ium  R ady N arodow e j. P op ra­
w iła  się w yda jność p ra cy  zakładów  
oraz po lepszyły się w a ru n k i san i­
tarne.

W  b ilans ie  d w u le tn ie j dz ia ła lności 
Ł Z G  na leży podkreś lić , że przedsię­
b io rs tw o  z w a lk i o rozw ó j zak ładów  
w ysz ło  zwycięsko. Życzeniem  i  dą­
żeniem naszym  na przyszłość jest, 
aby w  dom ach now ych , k tó re  b u ­
du je  się d la  k la sy  rob o tn icze j na 
B a łu tach , S tokach itp ., uw zg lędn ia ­
no p o s tu la ty  żyw ien ia  zbiorowego. 
Chcemy, aby cz łow iek p racy w id z ia ł 
w  naszej lo k a liz a c ji sieci troskę  
Państwa o jego m ie jsce spożywania 
pos iłków , chcemy, aby cz łow iek 
p racy  p rzy  czystym  Stole i  smacz­
n ym  p o s iłku  w id z ia ł i  czuł nadcho­
dzące W ie lk ie  J u tro  U s tro ju  Socja­
listycznego.

JA N  Z IE L IŃ S K I  
(Łódź)

O  lokalizacji sieci ŁZG

W  KILKU ZDANIACH

Wycieczka W SE z Częstochowy.
W  dn iach 24 i  25 m arca p rzebyw a ła  
w  W arszaw ie 80-osobowa w ycieczka 
w yk ła d o w có w  i  s tudentów  W SE w  
Częstochowie, celem  zw iedzenia sze­
regu zak ładów  gastronom icznych 
różnego ty p u  i  p raktycznego zapo­
znania się z tech n iką  i  organ izacją  
żyw ien ia  zbiorowego. W ycieczkę za­
kończono ogólną kon fe renc ją  w  M i­
n is te rs tw ie  H a nd lu  W ewnętrznego, 
na k tó rą  p rz y b y li rów n ież przedsta­
w ic ie le  szko ln ic tw a  wyższego i  za­
wodowego, p rzedstaw ic ie le  cen tra l 
żyw ien ia  zbiorowego oraz pracy. Z 
w yp ow ied z i s tudentów  dało się zau­
ważyć, że w yc ieczka  da ła im  w ie le  
cennego m a te r ia łu  do przem yślen ia  
oraz możność w y ro b ie n ia  sobie po ­
g lądu na ta k  ważną kw e s tię  specja­
liz a c ji w  zawodzie, zależnie ,od w łas ­
nych  za in teresow ań i  zdołndści, M ię ­

dzy w n ioska m i zgłoszonym i przez 
m łodzież do M H W  b y ła  prośba ó u ru ­
chom ienie w  Częstochowie choćby 
jednego, na leżycie wyposażonego w  
sprzęt zm echanizow any zakładu 
wzorcowego, co u m o ż liw i studentom  
przeprowadzen ie tam  rac jon a ln e j 
p ra k ty k i.

K ie ro w n ik  w yc ieczk i p ro f. W o ln ic - 
k i  o m ó w ił pokró tce  p rogram  w y k ła ­
dów  oraz trudnośc i, z ja k im i b o ry ­
k a ją  się w yk łado w cy , a w ięc b ra k  
le k tu ry , b ra k  ta b lic  poglądowych, 
niedostatecznie wyposażone la b o ra ­
to riu m . W  dysku s ji na tem at p ro ­
g ram ów  studenci zg łos ili szereg 
w n iosków , a w ięc np. aby w y k ła d y
0 m echan izac ji zak ładów  ilu s tro w a ­
ne b y ły  fo to g ra fia m i maszyn, w  b ra ­
k u  eksponatów ; aby otoczyć spec ja l­
ną  op ieką p ra k ty k i dyp lom ow e
1 um o ż liw ić  s tudentom  p rzyd z ia ły  
do zak ładów  ściśle związane z ich 
pracą dyp lom ow ą; wreszcie —  aby 
w zm ocnić w y k ła d y  z księgowości.

W ykonanie planu za 
. luty. P lan  ob ro tu  
za lu ty  został w y ­
konany w  100,52%. 
W  stosunku do stycz­

n ia  ob ro ty  za lu ty  spad ły o 6%. N a j­
wyższe w yko na n ie  p lan u  osiągnęły 
w o jew ództw a : K ra k ó w  —  117,97%, 
Rzeszów —  115,39%, Szczecin — 
110,23% i  K a to w ice  —  109,77%. N ie  
w y k o n a ły  p lan u : L u b lin  —  87,65%, 
Opole —  87,92%, K osza lin  —  88,28%, 
Bydgoszcz —  89,75%, Z ie lona G óra 
—  90,85%, Łódź — 91,41%, O lsztyn  —  
91,51%, W ro c ła w  —  93,10%. P rz y ­
czyną n ie w yko n a n ia  p lanu  za lu ty  
przez te w o jew ództw a  b y ło  przede 
w szys tk im  niedostateczne zaopatrze­
n ie  w  podstaw owe surowce do p ro ­
d u k c ji oraz b ra k  odpow iedn ie j m o­
b iliz a c ji personelu zak ładów  w  te j 
dziedzinie.

W  lu ty m  uruchom iono  11 now ych  
zak ładów  o ogólnej liczb ie  633 
m ie jsc. P ro d u kc ja  w łasna w  stosun­
k u  ■ do ob ro tu  w yn os iła  w  styczniu
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20,43%, w  lu ty m  zaś 27,28%, a w ięc 
w zros ła  o  2%.

O bró t w ódką  w  stosunku do całe­
go ob ro tu  w y n o s ił w  lu ty m  27,28% 
wobec 28,5% w  styczniu.

Z a tru d n ie n ie  kob ie t w  stosunku 
do za trud n ien ia  ogólnego w ynos iło  
w  lu ty m  72,51% wobec 77,03% w  
styczniu.

Odprawa robocza. W  d n iu  19 m a r­
ca rb . odby ła  się jednodn iow a  od­
p raw a  robocza in spe k to rów  i  k ie ­
ro w n ik ó w  S ekc ji Ż y w ie n ia  Z b io ro ­
wego w  O /O kręgow ych. Na odpra­
w ie  om ów iono: a) p lan  na ro k  1952,
b) zadania in s p e k c ji i  k o n tro li,
c) w spó łzaw odn ic tw o i  rac jo n a liza ­
to rs tw o  w  zakładach, ja ko  n a jw a ż­
niejsze e lem enty  podn iesien ia  w y ­
da jności pracy, d) sp ra w y organ iza- 
cy jno-b ieżące. W  dysku s ji poruszono 
szereg trudn ośc i ja k ie  pow sta ją  p rzy  
w y k o n y w a n iu  p la n ó w  oraz sposoby 
ic h  zwalczania. D uży nac isk  położo­
no na zagadnienie k o n tro li,  w a lk i 
z m ankam i, nadużyc iam i oraz na 
konieczność wzm ożenia w a lk i o ob­
niżen ie kosztów  w łasnych  i  o re n ­
towność zakładu. Szeroko om aw iano 
rów n ież zagadnienie w spó łzaw odn i­
c tw a  i  rac jon a liza to rs tw a , k tó re  to 
sp raw y n ie  b y ły  dotychczas na leży­
cie postaw ione w  zakładach, a na 
k tó re  w  ro k u  bieżącym  zwrócona 
będzie specja lna uwaga.

Narada robocza. Z
in ic ja ty w y  O lsz tyń ­
sk ich  Z ak ła dó w  Ga­
stronom icznych  odby­
ła  się w  O lsztyn ie  

dn ia  12 m arca rb . narada przedsta­
w ic ie li p ion ów  żyw ien ia  zbiorowego. 
N aradę zaga ił d y re k to r O ZG  ob. 
Z ie liń s k i, udz ie la jąc  następnie g ło ­
su re d a k to ro w i naszego czasopisma, 
k tó ry  p rze d s ta w ił zebranym  różne 
m ożliw ośc i wspólnego pode jm ow an ia  
zadań przez w szystk ie  p ion y  żyw ie ­
n ia  zbiorowego. W  d ysku s ji za b ie ra li 
głos wszyscy obecni, szczególnie go­
rąco m ożliw ośc i w spó łp racy  po dkre ­
ś la ł p rzedstaw ic ie l K o le jo w y c h  Z a ­
k ła d ó w  G astronom icznych, k tó re  w  
te j c h w ili zn a jd u ją  się w  stad ium  
organ izac ji, ty m  chę tn ie j w ięc będą 
k o rz y s ta li z doświadczeń innych . 
W  w y n ik u  n a rad y  postanow iono: 
1) otoczyć w iększą op ieką czasopi­
smo „Ż y w ie n ie  Z b io row e “  i  zwracać 
uwagę na um o ż liw ie n ie  czytan ia  te ­
go m iesięczn ika każdem u p ra co w n i­
k o w i zak ładu ; 2) zw o ływ ać podob­
ne na rad y  co ja k iś  czas i  dz ie lić  się 
w za jem n ie  dośw iadczeniam i.

Narada w  Białymstoku. W  m ieście 
ty m  is tn ie je  zw ycza j, że W oj. Rada 
Narodowa, O ddzia ł Ż yw ie n ia  Z b io ­
row ego 1— urządza co m iesiąc k o n ­
fe renc ję  p rze ds taw ic ie li w szys tk ich  
p ion ów  żyw ien ia . Na k o n fe re n c ji te j 
om aw iane są na jb a rdz ie j ak tua lne  
spraw y, ja k ie  m a ją  rea lizow ać p io ­
n y  w  n a jb liższym  m iesiącu oraz 
poddana je s t k ry ty c e  dzia ła lność za 
okres ub ie g ły . K on fe re n c ja  taka  od­
by ła  się w  dn iu  14.I I I  b r. Zebrani, 
poza sp raw am i p rze w id z ia n ym i w  
po rządku  dziennym , p rzedysku to ­
w a li szereg zagadnień, m. in . sprawę 
p ró b y  us ta lan ia  no rm  dla  współza­
w odn ic tw a . P onadto uchw a lono  na ­
w iązan ie  ściślejszego k o n ta k tu  z re ­

dakc ją  oraz sprawę dop ilnow an ia  
na leżytego w yko rzys ta n ia  czasopi­
sma w  p racy  zakładów.

Konkurs na tanie dania jarskie.
K a to w ic k ie  Z a k ła d y  G astronom iczne 
zorgan izow ały  w  d n iu  24 m arca br. 
kon ku rs  na ta n ie  dania ja rs k ie  z im ­
ne i  gorące: ja rzyno w o  -  owocowe, 
mąfczne, ry b n e  i  z d ro b iu  z uw zg lęd­
n ien iem  w y ro b ó w  ga rm ażery jnych . 
W  kon ku rs ie  w z ię li ud z ia ł k u c h m i­
strze k ilku d z ie s ię c iu  zak ładów  ga­
stronom icznych w  K atow icach , w y ­
s taw ia jąc  na pokazie w  gospodzie 
„S iles ia “  przeszło sto po traw . K o n ­
ku rs  -  pokaz w zb u d z ił duże za in te ­
resowanie publiczności, k tó ra  m ogła 
przekonać się naocznie, że w  gospo­
dach m ożna o trzym ać smaczne i  ta ­
n ie  p o tra w y  ja rs k ie  zapew nia jące 
o rgan izm ow i po trzebną ilość k a lo r ii.  
Zw ycięzcą ko n ku rsu  został ob. M asz- 
ta l, ku ch m is trz  re s ta u ra c ji „P o lo ­
n ia “ . Najlepsze eksponaty zdoby ły  
pięć nagród pien iężnych, poza ty m  
przyznano 12 dyp lom ów  uznan ia za 
dekorację, pom ysłowość i  w k ła d  
p racy p rzy  sporządzaniu p o tra w  
konku rsow ych . K om is ja  k w a lif ik a ­
cy jn a  oceniła 52 nowe, niestosowane 
dotychczas po tra w y.

Szkolenie. W  ośrodku szkolen io­
w y m  CZPG  w  W arszaw ie na Ż o li­
borzu odby ł się w  czasie od 24 do 26 
k w ie tn ia  b r. k u rs  in s tru k to ró w - 
kuch m is trzy , przeznaczony dla  k u ­
charzy now opow sta łych  przedsię­
b io rs tw . Tem atem  ku rsu  b y ły  sk ład­
n ik i pokarm owe. W  czasie od 3 do 
5 czerwca b r. odbędzie się następny 
k u rs  tego ty p u  i  p rogram  jego obe j­
m ie dania ja rsk ie . P rzew idyw ana 
liczba słuchaczy —  40 osób.

Z M P  pracuje.. P rzy  Poznańskich 
Zakładach G astronom icznych zorga­
n izow ano z in ic ja ty w y  Z M P  zespół 
te a tra ln y  liczący 20 osób, pod k ie ­
row n ic tw e m  ko l. K ry s ty n y  S m y- 
czyńskie j. O bow iązk i dekora to ra  ob­
ją ł ko l. Z ygm un t Sałata. Na p ie rw ­
szą sztukę w yb rano  d ram at W a r­
m ińskiego „Z w yc ię s tw o “  obrazu jący 
przem iany społeczno-gospodarcze na 
wsi, ostrą w a lkę  k lasow ą m iędzy 
ch łopam i m a ło ro ln y m i a ku łaka m i, 
zw ycięstw o s ił postępu i  rozw ó j 
spó łdz ie ln i p ro du kcy jnych . S ztuka 
jes t trudn a , lecz m ło dy  am b itn y  ze­
spół P Z G  da ł sobie z trudnośc iam i 
doskonale radę. W  na jb liższym  Cza­
sie rozpoczną się p ró by  kom e d ii 
Bałuck iego „G rube  R y b y “ .. Zespół 
PZG  zdobył sobie na te ren ie  Pozna­
n ia  najlepsze m ie jsce w śród am a­
to rsk ich  zespołów artystycznych . 
N ie w ą tp liw ie  u jrz y m y  go w  e lim i­
nacjach w o jew ódzk ich , a może n a ­
w e t i ogó lnokra jow ych .

Kobiety w  Katowickich Zakładach  
Gastronomicznych. O grom ny odci­
nek pracy K Z G  stanow iący 39,6% 
miesięcznego p lanu  przedsięb iorstw a 
jes t k ie ro w a n y  przez kob ie ty . Są 
one k ie ro w n ik a m i p raw ie  w szyst­
k ich  uspołecznionych k a w ia rn i oraz 
w/ielu res tau rac ji, ba ró w  i  ja d ło d a j­
n i. O sta tn io  K Z G  u ru c h o m iły  spe 
c ja ln y  p u n k t sprzedaży w yro bó w  
cuk ie rn iczych  p rzy  u l. M a ria ck ie j 
N r  3 —  cu k ie rn ię  „M u rz y n e k “ . K ie ­
row n iczką  te j c u k ie rn i jes t ob. I re ­
na M ilw icz , jedna z p ierw szych ko ­
b ie t w  Polsce k ie ru ją ca  p ra w d z i­

w y m  kom b ina tem  gastronom icznym , 
.w  skład k tórego w chodzi oprócz 
„M u rz y n k a “ , res tau rac ja  „Ś lą ska “ 
i  ba r „Ś lą s k i“ .

Pomocnice kuchenne awansowane 
na kelnerki. 13 m arca br. zakończył 
się k u rs  d la  ke ln e ró w  CZPG, O rb i­
su i  K o le jo w ych  Z ak ł. G astronom i­
cznych. K u rs  ukończy ło  47 osób, w  
t jm  44 kob ie ty . W  czasie trw a n ia  
k u rsu  zorganizowano samorząd k la ­
sowy, ko ło  Z M P  i  kó łko  sam okszta ł­
ceniowe. M iędzy słuchaczkam i k u r ­
su b y ły  tak ie , k tó re  n ie  posiadały 
podstawowego w ykszta łcen ia , a p ra ­
cu jąc w  zakładach gastronom icz­
nych  ja ko  pomoc kuchenna, n ie  m ia ­
ły  możności pogłęb ien ia  swych w ia ­
domości. D z ięk i je d n a k  w y trw a łe j 
p racy na kurs ie , ko lek tyw n em u  i 
in d yw id u a ln e m u  w y s iłk o w i s łucha­
czek, w y n ik i końcow ych  egzam inów 
b y ły  bardzo dobre i  szereg absol­
w entek, aw ansowanych na k e ln e rk i 
rozpoczął now ą pracę, w zbogaciw ­
szy swą w iedzę zaw odową i uśw ia ­
dom ienie po lityczne,

Szkolenie ke l­
nerek. Od k w ie t­
n ia  ro ku  bieżące­
go rozpoczęto m a­
sowe doszkalanie 
zawodowe ke lne ­
rek, póko jów ek i 

dozorców  dom ów w ypoczynkow ych  
FW P. P rog ram  szkolen ia obe jm u je  
zagadnienia ideologiczne, zw iązkowe, 
ku ltu ra ln o -o ś w ia to w e  i  fachowe w  
łącznej ilo śc i 20 godzin w y k ła d ó w  
teo re tycznych i  sem inariów . S zko ­
len ie  odbędzie się w  20 w iększych 
ośrodkach i  obe jm ie  około 1500 p ra ­
cow n ikó w  a d m in is tra c ji dom ów  w y ­
poczynkowych.

Szkolenie administratorek i kucha­
rek dla domów dietetycznych. W
zw iązku  z p lanem  u ru cho m ien ia  do­
m ów  d ie te tycznych w  poszczególnych 
Ośńodkach W ypoczynkow ych p rze ­
w id u je  się odpow iedn ie przeszkolenie 
personelu tych  dom ów, a w  szcze­
gólności a d m in is tra to re k  i  kucharek. 
O środkiem  szkolenia będzie K r y n i­
ca. W  ro k u  bieżącym  przeszkoli się 
29 a d m in is tra to re k  i  19 kucharek. 
Na dw um iesięcznych p rak tycznych  
kursach przeszkolony będzie perso­
ne l z ośrodków : Szczawnica, P o la ­
nica, C ieplice, Jas trzęb ie -Z d ró j, K u ­
dowa, C iechocinek, Lądek, D uszn ik i, 
Solec-Szczawno, Żegiestów, Ś w ie ra ­
dów.

Kurso-seminaria dla administrato­
rów FW P. FW P  organ izu je  30 go­
dzinne szkolenie a d m in is tra to ró w  
dom ów w ypoczynkow ych . P rog ram  
szkolenia obe jm u je  zagadnienia po- 
lityczno -w ychow aw cze  i  fachowe, ze 
szczególnym uw zg lędn ien iem  zagad­
n ien ia  w a lk i o w ykonan ie  i  p rze ­
kroczenie zadań trzeciego ro k u  P la ­
nu  6-łe tn iego. W  części zawodowej 
k ładz ie  się nacisk na organizację 
pracy, uk ładan ie  jadłospisów , h ig ie ­
nę i  estetykę pomieszczeń wczaso­
w ych , na gospodarkę hodow laną, o- 
raz na konieczność prow adzen ia 
og ródków  w a rzyw n ych  i  k w ia to ­
w ych. Szkolenie obe jm u je  oko ło 200 
k ie ro w n ik ó w  dom ów  w ypoczynko­
w ych  i  p ra cow n ikó w  a d m in is tra c ji
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ośrodków . K u rso -sem in a ria  d la  ad­
m in is tra to ró w  zorganizowane i ob­
sług iw ane cen tra ln ie  od by ły  się ju ż  
w  P olan icy, Dusznikach, K udow ie , 
Lą dku , M iędzygórzu, M iku szo w i- 
cach i  W iśle.

Szkolenie referentów zaopatrze­
niowych i magazynierów. K u rs y  d la  
tego ty p u  p ra cow n ikó w  zorganizo­
w ano w  W iśle. Zapoznają one u- 
czestn ików  z rac jona lną  gospodarką 
m agazynową, z techn iką  i  o rgan iza­
c ją  p racy w  m agazynie. W  zakres 
p rogram u wchodzą rów n ież  zagad­
n ien ia  z zakresu k o n tro li tow a row e j 
i  rachunkow ości m agazynowej oraz 
tow aroznaw stw a.

W isła zdobywa sztandar współza­
wodnictwa. Sztandar przechodni 
FW P  o najlepsze w y n ik i p racy zna j­
dow a ł się dotychczas w  posiadan iu 
O środka W ypoczynkow ego w  Ś w ie­
radow ie . Obecnie przeszedł on do 
zespołu pracowniczego w  ,OW w  W i­
śle, a p rzyznany został za najlepsze 
osiągnięcia we w spó łzaw odn ic tw ie  o 
polepszenie w a ru n k ó w  po by tu  wcza­
sowiczów, o podn iesien ie na wyższy 
poziom  p racy  ku ltu ra ln o -o ś w ia to w e j 
oraz o zw iększenie w yd a jn ośc i p ra ­
cy.

Hodowla drobiu. G ospodarstwa 
ro ln e  OW  p rzys tęp u ją  do zakłada­
n ia  .ho dow li d rob iu . Dobrze zorgan i­
zowane hodow le  n ie w ą tp liw ie  p rz y ­
czynią się do polepszenia zaopatrze­
n ia  dom ów  w yp oczynkow ych  w  
świeże ja ja  i  drób. P ierw szą ho­
dow lę  zakłada Ośrodek w  P olan icy. 
Dalsze p rze w id u je  się w  C ieplicach, 
Szczawnie, Lą dku , K ry n ic y , Sosnów­
ce i  U s tro n iu  M orsk im .

W ynik i współzawod­
nictwa. W e w spółza­
w o d n ic tw ie  W spra­
wozdawczości w  ro ­
k u  1951 pierwsze 
m ie jsce za ję ły  Po­

znańskie K o le jo w e  Z a k ła d y  G astro­
nom iczne, drug ie  Bydgoszcz, trzecie 
Łódź, czw arte  K atow ice , p ią te  
G dańsk i  L u b lin ,  szóste W rocław , 
siódme W arszawa, ósme K ra k ó w  i 
O lsztyn, dz iew ią te  Z ie lona Góra 
i  Szczecin.

K oła Ligi Kobiet w  C e n tra lnym  
Zarządzie K Z G  oraz w  p rzeds ięb io r­
s tw ach te renow ych  pode jm ow a ły  z 
o ka z ji Ś w ię ta  K o b ie t liczne zobo­
w iązan ia , m ając na celu zm niejsze­
n ie  kosztów  w łasnych , oszczędność 
m a te ria łó w  p iśm iennych  i  opału, 
podniesien ie obrotów , zw iększenie 
w yd a jn ośc i p racy  itp . Zobow iązan ia 
b y ły  k ró tko te rm in o w e . O gólna w a r­
tość uzyskanych oszczędności w y ­
raża się sumą 52.936 zł. W  pracach 
ty c h  b ra ło  ud z ia ł 14 k ó ł L ig i K o ­
b ie t, zrzeszające 1.457 kob ie t.

Narada robocza dyrektorów. Na *
m arcow e j naradzie  roboczej d y re k ­
to ró w  przeds ięb io rs tw  te renow ych  
K Z G  dysku tow ano szeroko sprawę 
podn iesien ia ob ro tów  p ro d u k c ji w ła ­
snej, zw iększenia w yd a jn ośc i pracy, 
spraw ę wyposażenia w  sprzęt u ła t­
w ia ją c y  pracę p ro d u k c ji. P rzedsta­
w ic ie le  te renu  zobow iąza li się z w ię k ­

szyć w y s iłk i sw ych załóg i  p rze k ro ­
czyć nakreślone p lany.

Zaplanowana ilość tuczników w
zakładach K Z G  na I  k w a r ta ł br. zo­
stała poważnie przekroczona. Tucz 
prow adzony na odpadkach pokon - 
sum pcy jnych  ro z w ija  się pom yśln ie  
i  będzie w ie lk ą  pomocą w  uzupe ł­
n ie n iu  p u li tow a row e j.

Hodowla królików. P rzedsięb io r­
s twa K Z G  prow adzą hodow lę  k ró ­
lik ó w , k tó ra  op ie ra jąc się na od­
padkach pokomsumipcyjnych ja ko  za­
sadniczej ka rm ie , pozw o li zw iększyć 
pu lę  m ięsną, da jąc poza ty m  ja ko  
p ro d u k t p rzem ysłow y —  s k ó rk i i  
sierść. P rzedsięb io rstw a terenow e 
po d ję ły  w spó łzaw odn ic tw o w  te j 
dziedzinie.

Przygotowania do akcji wiosen­
no-letniej. Rozpoczęto ins ta lac je  
u ru cha m ian ie  m aszyn do m asowej 
p ro d u k c ji lodów . U sp raw n ia  się fa ­
b ry k a c ję  oraz dostaw y napo jów  
chłodzących. O rgan izu je  się sprze­
daż peronow ą na w iększych stacjach 
ko le jo w ych . O rgan izu je  się dz ia ły  
m leczne na dw orcach i  stacjach w ę ­
złowych.

te lu  „B r is to l

Nowy lokal. W  c h w i­
l i  obecnej trw a ją  
prace nad adaptacją  
pomieszczeń na p a r­
terze i  I  p ię trze  ho- 

przeznaczonych na
b a r oraz rep rezen tacy jną  kaw ia rn ię .

Obrady aktyw u zbio­
rowego żywienia woj. 
Białostockiego. W
d n iu  5 m arca rb . od­
by ła  się w  B ia ły m ­
stoku narada p ro d u k ­

cy jn a  k ie ro w n ik ó w  zak ładów  ży ­
w ie n ia  zbiorowego w o j. B ia łos toc­
kiego, p rzy  udzia le  p rze ds taw ic ie li 
W RN, D y re k c ji O kręgu ZSS z p ra ­
co w n ikó w  Dz. Ż yw ie n ia  Zb iorow ego 
0 /0 .  Zaznaczyć należy, że ob. W ł, 
P erkow sk i, w ic e d y re k to r 0 / 0  w  B ia^ 
łym s toku  zapoznał zebranych z k lu ­
czow ym i zadan iam i p ionu  ZSS w  
trzec im  ro k u  P lanu  6-letn iego, za­
znaczając, że do badań tych  na leży 
w  szczególności podniesien ie pozio­
m u  zak ładów  i  popraw ien ie  jakośc i 
pracy. Do w a lk i o w yko na n ie  p lanu  
ob ro tu  i  p ro d u k c ji oraz usta lone j 
p lanem  o b n iżk i kosztów  w łasnych  
na leży zm ob ilizow ać całe za łog i za­
k ła dó w . W  dalszym  ciągu zebrania 
om ów iono szczegółowo zadan ia ro ­
k u  1952, podkreś la jąc  konieczność 
pop raw ien ia  jakośc i pos iłków , w p ro ­
wadzenia ja k  n a jd a le j idącego 
w spó łzaw odn ic tw a i  ra c jo n a liz a to r­
s twa pracy, racjona lnego w y k o rz y ­
stan ia  surowca, opału i  energ ii 
e lek tryczne j oraz rozszerzenia tu ­
czu trzo d y  ch lew ne j. Ze złożonych 
na na radz ie  spraw ozdań w yn ika , że 
zak ład y  żyw ien ia  zbiorowego PSS w  
A ugustow ie  w y k o n a ły  p lan  ob ro tu  
na styczeń b r. w  150%, a zak łady  
w  Łom ży w  103%, p rzy  czym  zało­
ga tych  zak ładów  pod ję ła  zobow ią­
zanie o p rze d te rm inow ym  w y k o n a ­
n iu  p lanu  ob ro tu  na ro k  1952.

Współzawodnictwo pracy w okrę­
gu szczecińskim. Przedstaw ic ie le  
zak ładów  zbiorowego żyw ien ia  spó ł­
d z ie ln i spożywców okr. szczecińskie­
go p o d ję li d ługo fa low e  w spółzaw od­
n ic tw o  z zespołam i dz ia łów  p ro d u k ­
c j i  m asarn icze j. W spó łzaw odn ictw o 
to  obe jm u je : 1) w yko n a n ie  opera­
ty w n y c h  p lan ów  m iesięcznych co 
n a jm n ie j w  102%; 2) w yko na n ie
w skaźn ika  w yd a jn ośc i p ra cy  co n a j­
m n ie j w  103%; 3) obniżenie kosztów  
w łasnych  p ro d u k c ji o co n a jm n ie j 
0,5% w  po rów nan iu  z rok iem  1951; 
4) zorgan izow anie w spó łzaw odn ic tw a 
w e w ną trz  zakładowego, udzie lan ie  
pom ocy w  rozw o ju  ru ch u  ra c jo n a li­
zatorskiego oraz k rzew ien ie  osią­
gnięć p rzodu jących  zak ładów  żyw ie ­
n ia  zbiorowego w  ZSRR; 5) usp raw ­
n ien ie  dostarczania techn iczne j do­
k u m e n ta c ji do księgowości; 6) 
w zm ocnien ie nadzoru nad stanem  
san ita rnym , bezpieczeństwa i  h ig ie ­
n y  p racy  w  zakładach; 7) otoczenie 
tro s k liw ą  opieką całości so c ja li­
stycznego m ie n ia  w  zakładach; 
8) staranne sporządzanie obow iązu­
jących sprawozdań i  w ysy ła n ie  ich  
p rz y n a jm n ie j na jeden dzień przed 
te rm in em ; 9) w zm ocn ien ie  w spó ł­
p racy  z od po w ie dn im i w ładza m i w  
dziedzin ie  w a lk i ze speku lac ją  i  d y ­
w e rs ją  gospodarczą; 10) p rze k ro ­
czenie. nakazów  p la n u  tuczu trzody  
ch lew nej.

Szkolenie. W  dn iu  26 m arca br. 
zakończono w  Sosnówce 12-tygod- 
n io w y  ku rs  d la  kucharzy , no w y  ku rs  
tego ty p u  rozpoczął się w  d n iu  16 
kw ie tn ia . N astępny k u rs  d la  ku ch a ­
rzy  odbędzie się w  ty m  sam ym  
ośrodku w  czasie od 14 lipca  do 4 
paźdz ie rn ika  rb . W  O tw ocku  w  ok re ­
sie od 26 m a ja  do 7 czerwca rb. 
odbędzie się dw u tyg o d n io w y  ku rs  
d la  p la n is tó w  zbiorowego żyw ien ia . 
Jest to  p ie rw szy  ku rs  tego ty p u  w  
ro k u  bieżącym . K u rs  następny od­
będzie się w  ty m  sam ym  ośrodku 
szkolen ia w  czasie od 9 czerwca do 
21 czerwca br.- W  O środku Szkole­
n io w ym  w  R aciborzu odbędą się na ­
stępujące k u rs y : 3 -tygo dn iow y  ku rs  
d la  k o n tro le ró w  zbiorowego żyw ie ­
n ia  w  czasie od 9 do 28 czerwca br., 
6 -tyg o d n io w y  k u rs  d la  k ie ro w n ik ó w  
s to łów ek w  czasie od 16 czerwca 
do 26 lip ca  b r. oraz 8 -tygo dn iow y  
ku rs  d la  k ie ro w n ik ó w  zakładów  
o tw a rty c h  w  czasie od 3 lipca  do 
27 s ie rpn ia  br.

Poprawa struktury obrotu w  woj. 
Bydgoskim. D z ię k i p rzeprow adzonej 
m o b iliz a c ji załóg pracow niczych 
n ie k tó re  spó łdz ie ln ie  w o j. B ydgo­
skiego p o p ra w iły  s tru k tu rę  ob ro tu  
w  zakładach o tw a rtych . Do p rzodu­
jących  w  te j dziedzin ie spó łdz ie ln i 
należą: Ż n in , L ip n o  i  A le ksan d rów  
K u ja w s k i.

Przedterminowe wykonanie planu.
Od szeregu spó łdz ie ln i nadeszły 
m e ld u n k i do C e n tra li ZSS o przed­
te rm in o w ym  w y k o n a n iu  p lanu  obro­
tu  zbiorowego żyw ien ia  na I  k w a r ­
ta ł 1952 r .  M . in . PSS w  Szczecinie 
w yko n a ła  p lan  ob ro tu  i  p ro d u k c ji 
zak ładów  zam kn ię tych  w  d n iu  12 
m arca, przekracza jąc w ska źn ik  w y ­
da jności p ra cy  o 6%. PSS w  Solcu 
K u ja w s k im  w yko n a ła  p lan  k w a r ta ł-
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n y  w  d n iu  21 m arca, a PSS Łódź- 
Zachód w  d n iu  26 m arca rb.

Strzelce Opolskie rozw ijają tucz 
trzody chlewnej. PSS w  Strzelcach 
O po lsk ich  po d ję ły  w  końcu  1951 r. 
zobow iązanie dostarczenia w  I  
k w a rta le  1952 r. 13 sz tuk tu czn i­
k ó w  o wadze 1.500 kg. Zobow iąza­
n ie  to  zostało w ykonane  w  115%, 
je ś li chodzi o liczbę tu czn ikó w  i  w  
123,7% co do w agi. W  I I  k w a rta le  
PSS zobow iązała się dostarczyć do 
u b o ju  20 sztuk tu c z n ik ó w  o wadze 
2.200 kg. P rz y k ła d  ten  w skazuje , że 
na drodze w spó łzaw odn ic tw a p racy

mogą być uzyskane bardzo dobre 
w y n ik i w  tuczu trzody  ch lew nej.

Z okręgu łódzkiego. P racow n icy  
D z ia łu  Zbio row ego Ż yw ie n ia  O/O 
ZSS w  Łodzi, d y re k to rz y  hand low i, 
k ie ro w n ic y  kom órek  żyw ien ia  zb io­
rowego spó łdz ie ln i spożywców oraz 
k ie ro w n ic y  tucza rń  spó łdz ie ln i ok rę ­
gu łódzkiego, na naradzie  roboczej 
w  Ło dz i w  d n iu  17 m arca rb . chcąc 
dać w y ra z  radości z pow odu ogło­
szenia p ro je k tu  K o n s ty tu c ji, pod ję ­
l i  zobow iązanie, w  k tó ry m  m. in . zo­
bo w ią za li się do dop ilnow an ia  w y ­
konan ia  ope ra tyw nych  p lanów  m ie ­

sięcznych co n a jm n ie j w  101% (w a r­
tościowo), do zorgan izow ania p racy 
w  ten  sposób, aby w ska źn ik  w y d a j­
ności p racy w ykonać co n a jm n ie j 
w  102%, do obniżenia kosztów  w ła ­
snych p ro d u k c ji o co n a jm n ie j 0,5% 
w  stosunku do ro k u  1951, do b a r­
dzie j w n ik liw e g o  ana lizow an ia  do­
bo ru  kan d yd a tó w  na ku rsy , do o to ­
czenia tro s k liw ą  opieką m łodych  
k a d r uczn iów  oraz do zaprow adze­
n ia  tuczu trzody  ch lew ne j zgodnie 
z w y ty c z n y m i (na 40 konsum entów  
1 sztuka) i  p rzekroczenia p lanu  tu ­
czu na ro k  1952 o 15%.

Głosy prasy
S praw y szkolen iow e personelu zakładów  żyw ien ia  

zbiorowego coraz częściej p o ja w ia ją  się na łam ach p ra ­
sy trak toW ańe n ie  ty lk o  od s trony  in fo rm a c y jn e j, ale 
i  pu b licys tyczne j.

„Trybuna Robotnicza“ pisze, że w  Częstochowie od­
b y ła  się kon fe ren c ja  z udzia łem  p rze ds taw ic ie li M in i­
sterstw a Szkół W yższych, M in is te rs tw a  H a n d lu  W e­
wnętrznego, C entra lnego Zarządu P rzem ysłu G astro­
nom icznego w  spraw ie  rozbudow y na te ren ie  m iasta 
szko ln ic tw a  zawodowego z zakresu żyw ien ia  zb io row e­
go i  p rzem ysłu  gastronomicznego.

Na k o n fe re n c ji postanow iono, że w  Częstochowie po­
w stan ie  średnia szkoła zawodowa CZPG, k tó ra  ściśle 
będzie w spółpracow ać z W ydzia łem  T echno log ii ż y ­
w ien ia  Zb iorow ego W yższej S zko ły E konom icznej. D °  
dyspozyc ji szko ły  oddany zostanie jeden z zakładów  
gastronom icznych, w  k tó ry m  słuchacze będą m o g li od­
byw ać p ra k tykę . *

P rzew idu je  się, że w  P la n ie  - 6 -le tn im  Częstochowa 
sfan ie  s ię  na jw ażn ie jszym  ośrodkiem  kszta łcenia k a d r 
d la  przem ysłu  gastronom icznego.

„Słowo Powszechne“ w  reportażu: „Z  w izy tą  w  szko­
le ke lne rek  i  ku ch a rzy “  op isu je  pracę O środka Szkole­
n ia  K a d r Ż yw ie n ia  Zb io row ego —  CZPG w  W arsza­
w ie  na Ż o libo rzu . W  ośrodku od byw a ją  się w y k ła d y  
i  zajęcia p ra k tyczn e  na dwóch kursach : dla ke lne rów  
i  d la 'k u c h a rz y . K u rs  ke lne rsk i, k tó ry m  objęte są w y ­
łącznie dziewczęta trw a  5 tygo dn i, a ku rs  kuch a rsk i, 
w  k tó ry m  bierze ud z ia ł zaledw ie 10 procent mężczyzn 
trw a  7 tygodn i. W  ośrodku is tn ie je  obszerny b a r „P od  
gruszą“ , w  k tó ry m  uczennice po ukończeniu ku rsu  od­
b y w a ją  m iesięczną p ra k ty k ę . Na uwagę zasługuje fa k t, 
że ab so lw en tk i k u rsu  obs łuży ły  osta tn io  w  porze ob ia­
dowej w  ciągu p ó ł godziny w yc ieczkę „O rb is u “  w  lic z ­
bie  270 osób. Jest to dowód spraw ności i  w yszko len ia  
fachowego personelu. Chcąc je dn ak  aby personel za­
k ła d u  dobrze p racow a ł —  na leży dążyć do stw orzen ia  
m u odpow iedn ich  w a run ków . Zagadn ien ie  to  porusza 
k ry ty c z n ie  „Gazeta Poznańska“, k tó ra  w y ty k a  Poznań­
sk im  Z ak ładom  G astronom icznym  poważne zan iedba­
n ia  w  re s tu ra c ji „K lu b o w a “ . K u c h n ia  tego lo k a lu  u rą ­
ga w sze lk im  przepisom  san ita rno  - h ig ien icznym . D w u ­
nastu p ra cow n ikó w , w  ty m  większość kob ie t, p racu je  
na stosunkow o n ie w ie lk ie j przestrzen i, ca ły dzień p rzy  
sztucznym  św ietle . W ad liw e  dz ia łan ie  pieca, n ieodpo­
w iedn io  um ieszczony g łó w n y  w e n ty la to r —  oto słusz­
ne p rzyczyny  na rzekań personelu kuchn i. Położenie 
ku c h n i w  suterenie i  dostarczenie p o tra w  w indą  po­
w o du je  ic h  stygnięcie i  opóźnia w yko n a n ie  zam ó­
w ien ia . W  podobnej, a na w e t gorszej sy tu a c ji zna jd u ­
je  się jeszcze dużo zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego 
w  Polsce.

Na stan s a n ita rn y  zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego 
zwraca uwagę w  rzeczowym  a r ty k u le  „Dziennik Łódz­
k i“ w  zw iązku  z kon fe ren c ją  zw ołaną przez P aństw o­
w y  Z ak ła d  H ig ieny . Na k o n fe re n c ji om ów iono stan sa­
n ita rn y  i  h ig ie n iczny  zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego 
w szystk ich  p ion ów  i  w ysun ię to  szereg pos tu la tów  n a ­
tu ry  organ izacy jne j. P odkreślano konieczność p o w ią ­
zania p laców ek san ita rnych  z p rzeds ięb io rs tw am i psłu_

gow ym i. Odnosi się to  szczególnie do o tw ie ra n ia  no ­
w ych  zakładów , k tó re  w in n y  być  zaopin iowane przez 
służbę zdrow ia  w  tra k c ie  ich  adap tac ji. Należy ró w ­
nież wzm óc szkolenie personelu gospód, a szczególnie 
k ie ro w n ik ó w  zakładów . W ażną tę sprawę porusza ró w ­
nież łó dzk i „Express Ilustrow any“, k tó ry  stw ierdza, że 
przeprowadzane przez P IH  k o n tro le  w y k a z u ją  duże 
b ra k i w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego pod względem  
h ig ien icznym  i  san ita rnym .

„Głos Robotniczy” na m arg inesie  k o n fe re n c ji w  P ań ­
s tw ow ym  In s ty tu c ie  H ig ie n y  zaznacza, że w ie lu  k ie ­
ro w n ik ó w  zak ładów  zbiorowego żyw ien ia  n ie  w y k a z u ­
je  na leżyte j tro s k i o ka loryczność po s iłkó w  i  n ie  u trz y ­
m u je  w  na leży te j czystości urządzeń kuchennych  i  sal 
ja da lnych . K onsum enci żądają n ie  ty lk o  smacznie p rz y ­
rządzonych pos iłków , lecz czysto podanych. W  czasie 
k o n fe re n c ji jeden z le ka rzy  w skazyw a ł na konieczność 
uw zg lędn ien ia  w  jad łosp isach w iększych ilo śc i p o tra w  
z ja rz y n  i  ryb , k tó re  zaw ie ra ją  dużo w ita m in . D o ty c h ­
czasowe recep tu ry  p o s iłkó w  w  m a łym  stopn iu  uw zg lęd­
n ia ją  w arzyw a.

„Życie W arszawy“ zorgan izow ało n iedaw no bardzo 
pożyteczną naradę w  sp ra w ie  sto łówek, na k tó re j m ię ­
dzy in n y m i om aw iano zagadnienie szkolenia kucharek. 
D y re k to r Ż yw ie n ia  Zb io row ego WSS s tw ie rd z ił, że je ­
dyna szkoła gastronom iczna jeszcze n iem a absolwen­
tów , a na w e t gdy ukończą on i tę  szkołę tru d n o  będzie 
zdobyć k w a lif ik o w a n y  personel do n ie w ie lk ic h  sto łó­
wek.” W  zw iązku  z ty m  D z ienn ik  rzuca p ro je k t szkole­
n ia  pom ocnic kuchennych  na k e ln e rk i w  czasie p ra k ­
t y k i p rzy  na jlepszych s iłach fachow ych  wzorem^ szko­
le n ia  przyw arszta tow ego stosowanego w  przem yśle.

Trybuna Robotnicza“ poświęca bardzo życz liw ą  
no ta tkę  Z ab rsk im  Z ak ładom  G astronom icznym . D z ięk i 
szko len iu  i  częstym k o n tro lo m  podnosi się stale poziom  
obsług i w  tam te jszych  gospodach, k tó re  uchodzą za 
n a jle p ie j prowadzone w  Polsce. D y re kc ja  ZZG  czyn i 
s taran ia  o u ruchom ien ie  now ych  p laców ek zb io row e­
go żyw ien ia  w  robo tn iczych  dz ie ln icach Zabrza. Ten 
sam D z ienn ik  z uznan iem  pisze o coraz lepszej p racy 
R yb n ick ich  Z ak ła dó w  G astronom icznych. Jad łospisy 
są ba rdz ie j urozm aicone i  smaczniejsze po tra w y .

„Gazeta Białostocka“ w  notatce: „W zó r dobrego k e l­
ne ra “  da je  sy lw e tkę  ob. M . Czosnowskiego, k tó ry  jest 
ke lne rem  w  res ta u ra c ji „P o lo n ia “  i  w y ró żn ia  się 
sprawnością i  szybkością obsługi.

„Dziennik Zachodni“ donosi z Częstochowy, że w p ro ­
wadzone Cz. Z. G. w spó łzaw odn ic tw o o t y tu ł  n a jle p ­
szego w  zawodzie, zysku je  coraz w iększą popularność. 
W  I  k w a rta le  w śród  ke ln e ró w  w y ró ż n iła  się S tan is ła ­
w a K ucharska  z k a w ia rn i „T e a tra ln a “  w y ra b ia ją c  
152,2 proc. no rm y. Podobne w spó łzw odn ic tw o  is tn ie je  
m iędzy zespołam i kuch a rzy  i  zespołam i bu fe tow ym i. 
Jad ło da jn ia  „H u tn ic z a “  obsług iw ana przez brygadę 
Z M P  osiągnęła 138,8 proc. no rm y.

„Słowo Polskie“ no tu je , że zespół kuchenny restau­
ra c ji W ZG  „P o lo n ia “  w  W a łb rzychu  za ją ł w e w spółza­
w o dn ic tw ie  ogó lnopo lsk im  p ią te  m ie jsce w  k ra ju . Spe­
c ja ln ie  w yróżn iono  w  ty m  zespole ob. M a rię  L ib ro w ą .

St. G.
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NOWE KSIĄŻKI

N. P. Koźm ina i W. Ł. Kretowicz-B iochim ia zierna 
i  produktów jego piererabotki (B iochem ia z ia rna  i  je ­
go p rze tw orów ). M oskw a 1951. Zagotizdat.

C ytow ana praca zaw ie ra  w ie le  ciekawego m a te ria łu  
i  d la  p ra c o w n ik ó w  zakładów , żyw ien ia  zbiorowego. 
W śród p ro d u k tó w  żyw nościow ych , o trzym yw a nych  
w  w y n ik u  p rze robu  ziarna, szczególnie ważne znacze­
n ie  m a chleb, ja k o  p ro d u k t ogólnego i  codziennego 
spożycia. Od w ie lu  la t  uczeni całego św ia ta  badają, 
ja k  o rgan izm  lu d z k i p rzysw a ja  różne g a tu n k i -chleba —  
z dom ieszką otrąb , wypieczonego z m ą k i różnych prze­
m ia łów , chleba z  pszennej m ą k i oraz chleba z doda­
n iem  m ą k i so jow ej. W ażnym  czynn ik iem  jes t p rzy  
ty m  stosowanie drożdży w yso ko w ita m in o w ych  oraz 
m etod wzbogacania chleba w  wapń.

Wartość cieplna produktów żywnościowych. Podsta­
w ow e substancje żyw nościow e —- tłuszcze, w ęg low o­
dany i  b ia łka , ja ko  źród ła  energ ii, n ie  są ró w n o w a r­
tościowe. T ak  np. p rzy  u tle n ia n iu  jednego gram a w ę ­
g low odanu lu b  b ia łka , w yd z ie la  się po 4,1 k a lo r ii,  n a ­
tom ias t p rzy  spa lan iu  jednego gram a tłuszczu —  w y ­
dzie la się 9,3 k a lo r ii.  Zna jąc sk ład  chem iczny danego 
po ka rm u  m ożna okreś lić  jego w a rtość  cieplną: 100 g 
żytn iego chleba, w  sk ład k tó rego  w chodzi 38,4% w ę­
glow odanów , 8,7% b ia łk a  i  0,3% tłuszczów , posiadać 
m a następu jącą w artość c iep lną:

(38,4 X  4,1) +  (8,7 X  4,1) +  (0,3 X  9,3) =  195,90 k a lo r ii.  
O bliczona ty m  sposobem w artość  c iep lna nazyw a się 
teoretyczną. T a k  zwana „p ra k ty c z n a  w artość c iep lna “  
jes t zawsze m n ie jsza od teore tyczne j, gdyż substancje 
b ia łkow e , tłuszcze i  w ęg low odany n ie  są ca łkow ic ie  
p rzysw a jane  przez organ izm  lu d z k i. I  d latego rea lna 
ka loryczność z ia rna  ży ta  w yn os i 326, podczas gdy 
teore tyczna 367; rea lna  ka loryczność m ą k i 85% w y n o ­
si 336 —  teore tyczna —  365 itd .

W artośc ią  ka lo ryczn ą  (cieplną) nazyw am y ilość ener­
g ii, k tó rą  dany po ka rm  dostarcza cz ło w ie kow i po jego 
spożyciu. Ta ilość energ ii m ie rzona  jes t w  jednostkach 
zw anych  k a lo r ia m i. Potrzebna cz ło w ie kow i ilość po ­
żyw ie n ia  zależy od w ie lu  w a ru n k ó w : od w ie k u  czło­
w ieka , rod za ju  jego pracy, k lim a tu  itp . W  stan ie 
kom ple tnego spo ko ju  i  bezczynności m ięśn i cz łow iek 
do ros ły  zużyw a średnio 1 k a lo r ię  na 1 godzinę na 1 kg  
w agi. D la  cz łow ieka  w ięc  o wadze 70 kg, na jm n ie jsze  
dzienne zapotrzebow anie pożyw ien ia  pow in no  odpo­
w iadać ilo ś c i c iep łą  =  1680 k a lo r ii.  Sumę 1680 k a lo r ii 
o trzym u je m y  z pom nożenia 1 ka l. przez 24 godz. ( tj. 
dobę) i  przez 70 kg. L e kka  praca zw iększa przem ianę 
m a te r ii o 20— 30%. Ś rednie zapotrzebowanie pożyw ie ­
n ia  dorosłego cz łow ieka w aha się te d y  w  granicach 
od 2200 do 2500 k a lo r ii.  W  p rzyp ad ku  c iężk ie j p racy 
ilość ta  zw iększa się do 3500 k a l. i  w ięce j.

Wartość substancji białkowych. P rzy  budow ie  (tw o ­
rzen iu) i  regenerac ji tka n e k  o rgan izm u ludzkiego, 
ogrom ne znaczenie m a ją  substancje  b ia łkow e , zaw arte  
w  różnych pokarm ach. B ia łk o w a  w artość chleba ja k  
i  b ia łko w a  w artość in n y c h  po ka rm ó w  są niezbędne 
i  n ie  mogą być zastąpione żadnym i in n y m i odżyw ­
czym i substancjam i. M im o  w ie lk ie j różnorodności 
w szystk ie  b ia łk a  ch a rak te ryzu je  podobny sk ład  ele­
m e n ta rn y  i  p rzecię tna zaw artość azotu —  około 16%.

W  p ro du k ta ch  żyw nościow ych pochodzenia zw ie ­
rzęcego w  "znacznej ilo śc i zaw arte  są pe łnow artośc iow e 
b ia łk a  (mięso, ry b a  17— 21%, ja ja  12%., ser 22— 29%). 
W  p ro du k ta ch  pochodzenia roś linnego b ia łk a  w ys tę ­
p u ją  w  znacznie m nie jszych  ilośc iach (w  mące 9,5% —\ 
10,5%, w  chleb ie 6,8— 7,8%, w  z iem niakach 2%, w  ow o­
cach 0,2— 0,6%). Jeże li chodzi o b io log iczną  zaw artość 
substanc ji b ia łk o w y c h  w  chlebie, stw ierdzono, że do ­
ro s ły  cz łow iek  spożyw ający dz ienn ie  550 g chleba, 
o trzym u je  w  n im  46,2 g ram a sub s tanc ji b ia łko w ych , 
co stanow i 66% jego dziennego m in im um .

Wartość m ineralna produktów żywnościowych. O d­
żyw ian ie  cz łow ieka  w in n o  składać się z całego sze­
regu pokarm ów , zaw ie ra jących  n a jb a rd z ie j niezbędną 
ilość zw iązków  (sk ładn ików ) ja k  w apń, fos fo r, żelazo,

m iedź, jo d  i  inne. Szczególnie doniosła je s t tu  ro la  
w apn ia , fo s fo ru  i  żelaza. Codzienna ra c ja  dorosłego 
cz łow ieka w in n a  zaw ierać w  m ilig ra m a c h : w apn ia  
800— 2000, fo s fo ru  750— 1300, żelaza 10—-15, m iedz i 1— 2, 
jo du  0,15— 0,3, B io rąc  pod uwagę, że prace badawcze 
w yka za ły  w ysta rcza jącą  ilość fo s fo ru  w  ch leb ie  z do­
wolnego ga tu n ku  m ąk i, na leży ta k i chleb wzbogacać 
w  wapń, a pszenny z m ą k i wyższych g a tu n kó w  także 
i  w  żelazo-. Jedyną m etodą wzbogacenia chleba w  wapń, 
jest w p row adzan ie  do chleba m le ka  zbieranego. Jas­
ne jest, że w prow adza jąc do chleba p ro d u k t n a tu ­
ra ln y  o w yso k ie j pożywnośei, m a jący  w szys tk ie  m i­
nera lne zw iązk i, w ita m in y  i  b ia łk a  m leka, znacznie 
pow iększam y przez to  w artość odżywczą tego chleba. 
Podwyższyć zaś sole żelaza w  ch leb ie  m ożna albo zm ie ­
n ia ją c  odpow iedn io  proces p rzem ia łu , albo też dodając 
soli żelaza do m ą k i wyższych ga tunków .

Ilość sub s tanc ji m in e ra ln ych  w  p ro du k ta ch  spożyw­
czych zależy od pochodzenia p ro d u k tu  i  jego poszcze­
gó lnych części. N a p rz y k ła d  w  zalążku z ia rna  pszen­
nego zaw arte  jes t ponad 5% substanc ji m in e ra lnych , 
w  -błon-kach —  oko ło 4%, a w  części m ącznej z ia rna  
do 1%.

Wartość w itam inow a produktów spożywczych. W  ro ­
ku  1911 uczony F u n k  w y d z ie lił z o trąb  ryżow ych  sub­
stancję, k tó ra  leczy ła  chorobę b e r i-b e r i i  nazw a ł tę  
substancję w ita m in ą . F u n k  w y ra z ił przypuszczenie, 
że b ra k  w  po ka rm ie  pew nych doda tkow ych  substan­
c ji, k tó re  ogóln ie  nazw a ł w ita m in a m i, jes t źród łem  
w sze lk ich  chorób, w y n ik a ją c y c h  z n ieodpow iedn iego 
odżyw ian ia  o rgan izm u ludzkiego. W ie le  w ita m in  w y ­
odrębniono z n a tu ra ln y c h  p ro d u k tó w  w  stan ie czy­
stym , a n ie k tó re  o trzym an o  sztucznie za pomocą p ro ­
cesów. chem icznych. Do n a jb a rd z ie j znanych należą: 
rozpuszczalne -w itłusz-cz-ach w ita m in y  A, d ”, E, K  oraz 
rozpuszczalne w  w odzie w ita m in y  B i, B 2, PP i  C.

W itam ina A  (akseroftol). W ita m in ę  tę  zna jd u je m y 
w  tra n ie  (szczególnie z dorsza), w ą trob ie , m le k u  i  maśle 
(szczególnie w  okresie le tn im ); w  ja rzyna ch  —  m ar^ 
chw i, pom idorach , dyn i, szp inaku; owocach —  ś liw ­
kach, m ore lach i  b rzoskw in iach . B ra k  w ita m in y  A  
pow oduje  zm nie jszenie ostrości w z ro k u  i  w y w o łu je  
chorobę oczu, w ystępu jącą  na sku tek  rogow acen ia b ło ­
ny  ś luzowej oka. Dzienne zapotrzebowanie organ izm u 
człow ieka dorosłego na w ita m in ę  A  w yn os i 3— 5 m i l i ­
gram ów.

W itam ina B i (aneuryna). W ita m in a  B i tw o rz y  się 
je dyn ie  w  roś linach. Z a w ie ra ją  ją  g łó w n ie  za lążk i 
i  b łon y  z ia rn . Bogate w  w ita m in ę  B i są rów n ież  droż­
dże, szczególnie drożdże -piwne. B ra k  w ita m in y  B i 
w  pokarm ach w y w o łu je  porażenie n e rw ó w  ruch u  
i  n ie p ra w id ło w ą  przem ianę m a te rii. Jest to  choroba 
b e ri-b e ri, rozpowszechniona na wschodzie, gdzie 
m ieszkańcy od żyw ia ją  się łuszczonym  ryżem . Zapo­
trzebow anie  dzienne o rgan izm u na tę  w ita rr iin ę  w y ­
nosi 1— 2 m ilig ra m ó w . W ita m in a  B i odporna je s t na  
w ysoką tem pera tu rę , zachow uje  się podczas suszenia 
zaw ie ra jących  ją  p ro d u k tó w  n ie  u lega jąc rozk ład ow i, 
np. -podczas suszenia z ia rn , ow oców  i  w y p ie k u  chleba.

W ita m in a ! B 2 (riboflaw ina) tw o rz y  się w  roś linach. 
N a jw ięce j je j zna jd u je  się w  żó łtkach  ja j,  m ięsie, r y ­
bach, drożdżach i  n ie k tó ry c h  w arzyw ach . M ą ka  w y ż ­
szych g a tunkó w  zaw ie ra  m ałe  ilo śc i te j w ita m in y . Ce­
chą w it.  B 2 je s t duża odporność na w ysok ie  tem pe­
ra tu ry  np. p rz y  w y p ie k u  chleba.

W itam ina PP (kwas nikotynowy). Dośw iadczenia 
osta tn ich  la t  u s ta liły  że w ita m in ie  B 2 tow arzyszy w ita ­
m ina  PP  c zy li kw as n ik o ty n o w y . W ita m in a  ta  zna jd u je  
się w  żó łtkach  ja j,  w  m ięsie, ryba ch  i  m leku , a w  szcze­
gólności w  drożdżach. W  z ia rn ie  oraz w  mące pszen­
ne j i  ż y tn ie j zaw artość w ita m in y  PP jes t stosunkow o 
wysoka. B ra k  te j w ita m in y  w  pożyw ie n iu  w y w o łu je  
szczególną chorobę, zwaną pe-llagra, spotykaną często 
w  U S A  i  w e  Wło-sizech. Chorobę tę  ch a ra k te ryzu je  za­
palenie s k ó ry  i  -błon ś luzowych, w ypadan ie  w łosów  
i  rozs tró j ne rw o w y. W ita m in a  PP je s t odporna na w y ­
soką tem pera tu rę , u b y te k  je j p rzy  w y p ie k u  chleba 
z m ą k i ży tn ie j w yn os i ty lk o  1%.
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W itam ina C (kwas askorbinowy). G łów nym  źród łem  
te j w ita m in y  są pom idory , kapusta, spośród jagód 
czarne porzeczki. M im o , że z ie m n ia k i, m archew  i  b u ­
ra k i zaw ie ra ją  m a łe  ilo śc i w it.  C, je dn ak  spożywając 
te w a rzyw a  w  w iększych ilościach, wzbogacam y nasz 
organ izm  tą  w ita m in ą . B ra k  w ita m in y  C lu b  niedosta­
teczna je j ilość w  po żyw ien iu  pow odu je  szkorbut. Za­
potrzebow an ie  dzienne dorosłego cz łow ieka na w ita ­
m inę  C w yn os i 50 m ilig ra m ó w . W  p o rów nan iu  z in n y m i 
w ita m in a m i, w ita m in a  C jest n a jm n ie j trw a ła . Jest 
ła tw o  rozpuszczalna i  ła tw o  się u tlen ia .

D la  usta len ia, w  ja k im  s topn iu  chleb może zabez­
pieczyć zapotrzebow anie cz łow ieka na w ita m in y , 
M in is te rs tw o  O chrony Z d ro w ia  w  ZSRR w yd a ło  n a ­
stępujące n o rm y  o rien ta cy jne  dziennego zapotrzebo­
w a n ia  na w ita m in y :

K a te g o r ia  lu d n o ś c i W ita m in y

d o ro ś li
A B i B 2 C P P

p rz y  ś re d n im  o b c ią ż e n iu  p ra c ą 1 2 2 50 15

p rz y  c ię ż k ie j p ra c y 1 2,5 2 75 20

p rz y  b a rd z o  c ię ż k ie j p ra c y 1 3 2 100 25

k o b ie ty  w  c ią ż y  5 — 8 m ieś . 2 2,5 3 75 20

k o b ie ty  k a rm ią c e  do  7 m ieś . 
d z ie c i

2,5 3 2 100 25

do  7 la t 1 1 2 30 — 35 15

o d  7 do  14 la t 1 1,5 2 50 15

p o w y ż e j 14 la t 1 * 2 2 50 15

B ia ły  chleb o trzym yw a n y  z m ą k i lepszych g a tunkó w  
jest bardzo ubog i w  w ita m in y , a chleb z m ą k i 100% 
p rzem ia łu  lu b  z m ą k i razow ej zaw iera znacznie w ięce j 
w ita m in . O rien ta cy jn e  ob liczenia (wychodząc z za­
po trzebow an ia  przez dorosłego cz łow ieka 550 g chleba 
na dobę) w yka zu ją , że chleb z ży tn ie j lu b  pszennej 
m ą k i razow ej zabezpiecza ca łkow ic ie  zapotrzebowanie 
na w ita m in ę  PP, dw ie  trzecie  zapotrzebowania na w i­
tam inę  B i oraz ty lk o  15 —  16% na w ita m in ę  B*. Chleb 
zaś w yp ieczony z m ą k i pierwszego i w yższych ga tun ­
k ó w  jes t ubog i w  te t rz y  w ita m in y . A  w ięc, aby chleb 
m óg ł być w ys ta rcza jącym  źród łem  tych  trzech  w ita m in  
g ru p y  B  —  m usi być w  nie  wzbogacony, szczególnie 
w  w ita m in ę  B», ponieważ w ita m in a  ta  zna jd u je  się 
w  bardzo m a łych  ilośc iach naw e t w  chleb ie p rzygo to ­
w a nym  z m ą k i razow ej. W ypieczony chleb z m ą k i 
pierwszego i  lepszych ga tunków , w ym aga wzbogacenia 
we w szys tk ie  te  trz y  w itam iny,. Wzbogacać chleb w ita ­
m in a m i g ru p y  B  m ożna: a) przez dodawanie drożdży 
specja ln ie  wzbogaconych w ita m in a m i, b) przez dodanie 
do m ą k i za lążków  (zarodków) pszenicznych, c) przez 
ulepszenie schem atu technolog icznego przem ia łu , w  Ce­
lu  o trzym an ia  ba rdz ie j bogate j w  w ita m in y  m ąki. 
K u lty w o w a n ie  drożdży p ły n n y c h  na eks trak tach  z ja ­
rzęb in y  doprowadza do znacznego podwyższenia za­
w a rtośc i w  drożdżach w ita m in y  B i. W  ty m  celu w y ­
ko rzys tyw ane  b yw a ją  rów n ież e ks tra k ty  z zalążków  
pszenicy, o trąb  ch lebow ych i  lu ce rny . A na log iczn ie  
udało się podwyższyć w  p łyn n ych  drożdżach w ita m i­
nę B». W yp ie k  eksperym enta lny na wzbogaconych w i­
ta m in a m i p łyn n ych  drożdżach w ykaza ł, że w  czarnym  
Chlebie ż y tn im  zaw artość w ita m in  B i i  Ba w z ro ­
sła o 50%.

Na zakończenie nadm ien ić  jeszcze należy, że n ie  po ­
w in ie n  u jść naszej uwadze, rozw iązany osta tn io  
w  ZSRR prob lem  w y p ie k u  chleba p rzy  dodan iu  m ą k i 
so jow ej. Dom ieszka te j m ą k i,/d o d a n a  w  3 —  5% do

m ą k i pszennej lu b  ży tn ie j, po lepszyła w yd a tn ie  odżyw ­
czą w artość chleba. 600 g zw yk łego pszennego chleba, 
do k tó rego  dodano 7,5% m ą k i so jow ej, podwyższa 
dzienną daw kę b ia łk a  w  o rgan izm ie  lu d z k im  do 11,1 g, 
a p rzy  dodan iu  15% m ą k i so jow e j —  do 21,5 g. Należy 
z tego w yciągnąć w niosek, że dania z m ą k i sojow ej 
oraz chleb z dom ieszką te jże m ąk i, są ogrom nie bogate 
w  b ia łko . Ponadto m ąka sojowa pow odu je  ró w n o ­
m ie rną  porow atość chleba i w p ły w a  doda tn io  na jego 
ksz ta łt i  sm ak .
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