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22 lipca, dzien wyzwolenia Polski spod jarz-
ma hitlerowskiego i wskrzeszenie jej jako pan-
stwa demokracji ludowej, nie jest tylko uroczy-
stosScig zewnetrzng, w ktorej narod w ttumnych
pochodach daje wyraz swojej radosci. Dzien
ten _ tak sie utarto juz w tradycji — jest jedno-
cze$nie przegladem dokonanej juz pracy, a co
za tym idzie, sposobnosci do wysnuwania wnio-
skéw na przysztosé.

Osiem lat temu, dzieki pomocy zwycieskiej
armii radzieckiej, weszliSmy znéw w posiadanie
naszego kraju po ciezkim okresie okupacji. Roz-
poczeta sie wtedy nowa historia narodu polskie-
go, rozpoczeto sie prawdziwe narodowe i spo-
teczne odrodzenie Polski. Polska klasa robotni-
cza z Polskg Partia Robotniczg na czele prze-
ksztalcita sie w kierownicza site narodu, w twor-
ce nowego ludowo-demokratycznego panstwa.

Ustréj demokracji ludowej poczat sie szybko
umacnia¢ i uzyskat trwale poparcie wiekszosci
narodu. ‘'Wytworzyty sie warunki szybkiego od-
rodzenia gospodarczego i politycznego. Polska
weszta w sposob trwaty na droge budownictwa
socjalistycznego. Od tej pory trzy i p6l krotnie
w stosunku do okresu przedwojennego zwiek-
szyta sie nasza moc przemystowa. Powstaly no-
we, nieznane przedtem u nas gatezie produkciji,
fabryki traktoréw, samochodéw, okretéw, po-
wstata produkcja urzadzen przemystowych dla
gtéwnych gatezi przemystu, ktoéra uniezaleznia
nas od importu z zagranicy. Rozwineto sie rol-
;nictwo w nowych swoich formach panstwowych
gospodarstw rolnych i spotdzielni produkcyjnych,
a produkcja rolnicza w przeliczeniu na jednego
mieszkanca o potowe przekroczyta poziom przed-
wojenny. Poprawita sie stopa materialna ludno-
Sci pracujacej i nikogo juz nie straszy widmo
bezrobocia, gtodu i bezdomnosci.

,,Coraz potezniejszym tchnieniem twdrczej
pracy pulsuje dzi$ cale nasze zycie spoteczne —
mowi Prezydent Bierut w oredziu noworocz-
nyin __ i coraz szybciej Polska Ludowa prze-
obraza sie w kraj nowy, silniejszy, bogatszy, co-
raz lepiej wyposazony w najnowoczes$niejsze na-
rzedzia pracy i Srodki wytworcze — w kraj nowo-
czesnej techniki i nowoczesnego przemystu, na
ktorego fundamentach wyrasta¢ i rozkwita¢ be-
dzie nasza nowa kultura narodowa i spoteczna“.
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Wielkg Kartag zwycieskich osiggnie¢ i stale
wzrastajgcych zdobyczy polskiego ludu pracu-
jacego, ujetg w forme powszechnego prawa, jest
Nowa Konstytucja. Po o$miu latach zmagan
i wysitkow, latach odbudowy i rozbudowy, la-
tach umacniania wtadzy i naszego stanowiska
w spoteczenstwie narodéw, na etapie drogi do
socjalizmu, dojrzeliSmy do tego, aby ustali¢ pod-
stawowe zasady ustroju spotecznego i panstwo-
wego, aby uja¢ prawa zasadnicze w forme zwar-
tych, S$cistych artykutéw. W Konstytucji, ktéra
w drodze ogo6lnonarodowej dyskusji stata sie wy-
ktadnikiem mysli calego spoteczenstwa, zawarty
jest ogblny wynik i bilans wiekowej historii walk
klasowych i wyzwolenczych polskich mas ludo-
wych, walk uwiefczonych zwyciestwem, walk,
ktére od niktego jeszcze i niepewnego wylomu
w zastarzatej twierdzy przemocy, jakim byila
Konstytucja 3 maja 1791 roku, ciggnely sie nie-
przerwanie az po ostatnie lata wojenne. Byta to
dtuga, znojna, petna poswiecenia i bohaterstwa
droga walki o wolnos$¢, o prawa dla ludu, o wta-
dze ludu.

Osmy rok wyzwolenia oddaje Iludowi gwa-
rancje praw przez lud zdobytych — w formie
Jego Konstytuciji,

Jedng z nowych form opieki painstwa nad oby-
watelem w ustroju socjalistycznym, niestosowa-
ng w Polsce przedwojennej, jest zywienie zbio-
rowe. Sam pomyst nie jest dzisiejszy. Potrzebe
organizacji zywienia zbiorowego podkreslat
w swych pismach Engels, mozliwos¢ jej stwier-
dzit Lenin. W Polsce w roku 1915 jeden z eko-
nomistéw spoéidzielczych snut takg. wizje: ,po-
wstang wielkie, nowoczes$nie urzgdzone jadto-
dajnie, w ktorych beda sie odzywia¢ wszyscy,
nie wytgczajgc rodzin; znikng kuchnie w miesz-
kaniach prywatnych w dotychczasowej postaci,
tysigce kobiet przejdzie do pracy produkcyjnej
w fabrykach, warsztatach i biurach, dzieki cze-
mu wzro$nie dobrobyt mas pracujgcych”. Ale
w zycie zywienie zbiorowe wprowadzone zosta-
to dopiero w Zwigzku Radzieckim. U nas po-
czelo sie osiem lat temu, w stotowkach przy-
zaktadowych i wnet przyjeto sie powszechnie.
Organizacyjnie zostato ujete w § 7 rozdziatu 3
Ustawy o 6-lethim Planie Rozwoju Gospodarcze-
go i Budowy Podstaw Socjalizmu w krétkim zda-
niu: ,Nalezy rozbudowac¢ sie¢ uspotecznionych
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zaktadéw zywienia zbiorowego do okoto 11.000
punktéow, tj. o 600°/0 wiecej niz w roku 1949, za-
pewniajgc osiagniecie zdolnosci wyzywienia dla
2,2 milionéw os6b*.

Juz w trzecim roku plan zostal powaznie
przekroczony. W referacie wygtoszonym na ze-
braniu aktywu pracownikbw KC PZPR w dniu
9 stycznia br. minister Szyr podaje nastepujgce
szczegoly: ,Powaznie wzrosnie (w roku 1952)
produkcja zaktadéw zywienia zbiorowego o 30°/q
sie¢ tych. zaktadéw o 16°/0, a ilos¢ miejsc w tych
zakladach o 13°0. W stosunku do zadan Planu
6-letniego stanowi to wzrost obrotow o 42°0, ilo-
Sci zaktadow o 301°o, miejsc konsumcyjnych
o0 104°o. taczna ilos¢ zywionych w uspotecznio-
nych zaktadach zywienia zbiorowego wyniesie
2.609.000 os6b, co stanowi /<?5°/0 stanu z roku
1951“.

A wiec dzien 22 lipca 1952 roku zastaje zy-
wienie zbiorowe w fazie rozwoju, przekraczaja-
cego znacznie zatozenia sprzed trzech lat. | z te-
go wzgledu mozemy spoglada¢ wstecz z duma.
llosciowo zadanie zostalo wykonane z duzg nad-
wyzka. Dzieki temu mogto sie sta¢ jedng z gwa-
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rancji rownouprawnienia kobiet, jakie konstytu-
cja zapewnia w artykule 66.

Po stronie wycigganych wnioskéw na przysz-
tos¢ nasuwa sie zagadnienie jakos$ci. Podkreslit
to zagadnienie Prezydent Bierut w przemowie-
niu na 1 maja, stawiajac je narowili z wydajno-
Scig, z wykonaniem planu, z tepieniem marno-
trawstwa: ,,Dbajmy o lepszg jako$¢ naszych wy-
tworéw, pamietajac, ze stuzg one przecie do za-
spokojenia waznych potrzeb ludu pracujgcego”.

/ to jest najwazniejszy wniosek, jaki z pod-
sumowania, przeprowadzonego w dniu 22 lipca
nalezy wyciagng¢. Bo jako$¢ w zywieniu zbio-
rowym to dobry positek, a dobry positek to nie
tylko syto$¢ zotgdka — to dobre samopoczucie,
to sity do pracy, to wieksza wydajnos¢, to stwo-
rzenie warunkéw koniecznych do wykonania Pla-
nu 6-letniego.

Normy przewidziane przez panstwo na wyzy-
zoienie czlowieka pracujgcego sg w zywieniu
zbiorowym wystarczajace. Niedociggniecia, bra-
ki, pochodzg od wykonawcow. Walczmy wiec
z brakorobstwem i wszelkimi objawami nieuczci-
wosci i wykroczeh przeciw moralnosci i etyce
socjalistycznej w zakladach pracy.

Jak w petni wykorzystac istniejgce zaktady?

Aby zaklady zywienia mogly istotnie zywic
konsumentéw, nalezy stworzy¢ warunki, od
ktorych uzalezniona bedzie dziatalno$¢ gospo-
darcza tych zakladéw na odcinku zywienia. Do
najpowazniejszych bezsprzecznie warunkéw na-
lezy zapewnienie odpowiednich pomieszczen
oraz wyposazenia w odpowiednie urzgadzenia,
ktére zapewnig mozliwos$¢ przygotowania i po-
dania konsumentowi gotowych positkOw.

Potrzeby w zakresie nowych pomieszczen
i urzadzen ujete sa w planie inwestycyjnym.
W niniejszym artykule omoéwimy niektdre za-
gadnienia zwigzane z problemem inwestycji
w zaktadach gastronomicznych, pod katem pet-
nego wykorzystania pomieszczen i urzadzen ga-
stronomicznych — dotychczas w catej peini nie
wykorzystanych. Przeprowadzenie mobilizacji
dla ich wykorzystania winno zapewni¢ pewne
oszczednosci na odcinku inwestycyjnym w za-
ktadach gastronomicznych, odcigzenie wyko-
nawstwa, przy réwnoczesnym stworzeniu wa-
runkow koniecznych dla realizacji zadan posta-
wionych w planie gospodarczym oraz dla wy-
petnienia spotecznej funkcji zywienia w stosun-
ku do konsumenta.

Wiadomym jest, ze miedzy innymi warunka-
mi koniecznymi dla zapewnienia wykonania
planu obrotu, najwazniejszg sprawg jest shar-
monizowanie nastepujgcych czynnosci: a) zdol-
nosci produkcyjnej kuchni, b) zmywania na-
czyn, c) przepustowosci sali konsumcyjnej.

Zdolnosci produkcyjne kuchni. Na pojecie
zdolnosci produkcyjnej kuchni sklada sie:
a) wielkos¢, podziat i powigzanie réoznych dzia-

téw zaplecza; b) forma, w jakiej nadchodzg su-
rowce, artykuly spozywcze czy poétfabrykaty;
c) stopien wyposazenia i wykorzystania w zaple-
czu urzadzen zmechanizowanych i niezmecha-
nizowanych; d) przystosowanie asortymentu
przygotowanych dan pod wzgledem pracochton-
nosci do warunkéw produkcyjnych zaplecza;
e) organizacja pracy na odcinku produkcji;
f) wydajnos$¢ pracy na wszystkich stanowiskach
pracy; g) stopien sSwiadomos$ci politycznej pra-
cownikOw, uzewnetrzniajgcy sie przez podno-
szenie dyscypliny pracy, kwalifikacji zawodo-
wych pracownikéw i rozwéj wspoétzawodnictwa
i racjonalizaciji.

Higiena produkcji i obstugi. Zachowanie bez-
wzglednej higieny na odcinku produkcji i ob-
stugi, a w pierwszym rzedzie mycie i suszenie
naczyn — to wazny element pracy zaktadéw
gastronomicznych. Jest ono uwarunkowane:
a) rodzajem i zdolnos$cig przepustowg urzadzen
do mycia naczyn, ze szczegllnym uwzglednie-
niem stalego doptywu wody zimnej i gorgcej
o0 odpowiedniej temperaturze; b) rotacjg naczy-
nia, tj. stosunkiem ilosci poszczegdélnych rodza-
jow naczyn do ilosci wydanych potraw, dan, na-
pojéw itp. podawanych w naczyniach odpowia-
dajacych specyfice potraw i napojow; c) sposo-
bem przechowywania czystego naczynia.

Przepustowos$¢ sali konsumcyjnej. Zdolnos¢
przepustowg sali konsumcyjnej okresla: a) ilos¢
miejsc, b) rotacja na 1 miejsce w ciggu 1 godzi-
ny, c) ilos¢ godzin, w czasie ktdrych istnieje
mozliwo$¢ wykorzystania miejsca przez konsu-
mentow.
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Jasnym jest, ze harmonijne powigzanie prac
poszczegodlnych czesci zaktadu istnieje  tylko
w wypadku peinego wykorzystania przepusto-
wosci, wzglednie zdolnos$ci produkcyjnej kazde-
go z wymienionych juz wycinkéw obrotu i to
w ciggu mozliwie najwiekszej ilosci godzin na
dobe. O ilosci godzin, podczas ktérych winien
by¢ zaktad uruchomiony, decydowaé¢ powinny
potrzeby zywienia konsumentow, ilo§¢ miejsc
stojacych do dyspozycji w zaktadach w prze-
kroju typu i kategorii, harmonogramy zatrud-
nien oraz ksztaltowanie sie kosztow w stosunku
do obrotu w poszczegdlnych godzinach pracy
zaktadu.

Jak sharmonizowaé prace zaktadow?

Analizujgc wymienione elementy nalezatoby
stwierdzi¢, czy na odcinku produkcji, zmywal-
ni naczyn, sali konsumcyjnej oraz godzin pra-
cy zaktadu istniejg optymalne warunki, ko-
nieczne dla peilnego sharmonizowania pracy za-
ktadu, warunki zapewniajgce przy tym pokry-
cie potrzeb konsumentéw oraz rzutowanie cza-
su pracy i stanu zatrudnienia w zaktadach na
akumulacje.

Nie ulega zadnej watpliwosci, ze nie przepro-
wadzono dotychczas giebszej analizy tych za-
gadnien ani na szczeblu centralnym, ani na
szczeblu witadz terenowych, ani na terenie po-
szczegllnych zaktadéw. Dlatego istniejg w za-
ktadach gastronomicznych powazne dyspropor-
cje w powigzaniu poszczegoélnych dziatdw, ist-
niejg urzadzenia niewykorzystane catkowicie
lub czesciowo, istniejg niewykorzystane mozli-
wosci powiekszenia ilosci miejsc konsumcyj-
nych oraz wreszcie mozliwosci powiekszenia
ilosci zywionych przez podwyzszenie rotaciji,
wynikte z powiekszenia ilosci godzin otwarcia
zaktadu.

Przeprowadzone inspekcje oraz narady gospo-
darcze aktywu pracowniczego Departamentu
Zywienia Zbiorowego MHW i pracownikéw za-
ktadéw gastronomicznych w ramach zobowigzan
podjetych dla uczczenia 60-lecia urodzin Prezy-
denta Bieruta i 1-majowego $wieta proletaria-
tu, potwierdzily, iz w zakladach gastronomicz-
nych istniejg niewykorzystane w catosci Ilub
czesciowo urzadzenia pochodzace z importu i ze
wykorzystanie tych urzadzen powiekszytoby
w znacznym stopniu zdolnosci produkcyjne za-
ktadéw. Przyczyny niewykorzystania maszyn
sg rozne i naswietlajg do$¢ ujemnie rozeznanie
naszego aparatu kierowniczego. Stwierdzono np.
ze maszyny wymagajagce napedu elektryczne-
go i urzadzen wodno-kanalizacyjnych kierowa-
no tam, gdzie byto nieodpowiednie napiecie
pradu, a nawet gdzie zdarzaly sie wypadki, bra-
ku urzadzen wodno-kanalizacyjnych, ktére
przeciez decydowaly o mozliwosci wykorzysta-
nia tych urzadzen.

W zwigzku z tymi faktami nasuwaja sie na-
stepujace wnioski:

1 Istnieje konieczno$¢ przeprowadzenia kon-

troli we wszystkich zakladach gastronomicz-
nych dla stwierdzenia, czy wszystkie maszyny
i urzgdzenia znajdujgce sie w zaktadach sg wy-
korzystywane.
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2. Maszyny i urzadzenia catkowicie lub cze-
Sciowo niewykorzystane, nalezy z zaktadéw ga-
stronomicznych wycofac.

3. . Wycofane maszyny nalezy skoncentrowac
w jednym Ilub wiecej punktach zaleznie od
wielkosci miasta, wzglednie od wielkosci po-
mieszczen, jakimi dysponujemy, i uruchomic¢ na
tej bazie centralne przygotowalnie po6tabryka-
tow, dostarczanych do dalszej przerdbki zakta-
dom gastronomicznym.

4. Wycofanie i scalenie urzadzen i maszyn
gastronomicznych winno objgé wszystkie za-
ktady gastronomiczne,, bez wzgledu na to, ja-
kiemu pionowi i resortowi podlegaja.

5. Maszyny i urzgdzenia chwilowo zbedne na
terenie powiatu czy wojewddztwa, winny by¢
oddane do dyspozycji witadzom centralnym,
przy uwzglednieniu celowosci i kosztéw de-
montazu.

6. Uszkodzone urzgadzenia i maszyny winny
by¢ oddane do remontu, a w razie trudnosci
przeprowadzenia remontu w terenie, nalezy
trudnosci te zglosi¢ wiadzom nadrzednym.

7. Zapotrzebowanie na nowe maszyny i urzg-
dzenia musi by¢ zrobione na podstawie peine-
go rozeznania faktycznych potrzeb terenu
w $cistym powigzaniu zdolnosci produkcyjnych
z warunkami lokalnymi, ze szczeg6lnym
uwzglednieniem energii napedowej oraz urza-
dzen wodno-kanalizacyjnych.

8. Maszyny i urzadzenia, ktére pomimo nie-
wykorzystania pozostang w zakladzie gastrono-
micznym, nalezy obcigzy¢ produkcjg przygoto-
wawczg dla innych zaktadéw.

Kacjonalna organizacja pracy zaktadow

Sprawe pomieszczeh zaktadéw gastrono-
micznych, w ktorych nie istnieje sharmonizo-
wanie zaplecza z salg konsumcyjng, nalezy gte-
boko przeanalizowaé¢, uwzgledniajac nastepu-
jace rozwigzania:

Zaktad o matym zapleczu i wiekszej sali kon-
sumcyjnej, niedostatecznie urzadzony, moze
i powinien by¢ wykorzystany na samoobstugo-
wy bar mieszany, przy czym dazy¢ nalezy do
mozliwie najsilniejszego rozwoju tego typu
przedsiebiorstw, gdyz ze wzgledu na wielka
rotacje i szybka obstuge, cieszg sie one duzym
uznaniem konsumentow.

Zaktad o duzym zapleczu i dobrym wyposa-
zeniu technicznym winien byé obcigzony przy-
gotowaniem potabrykatow dla innych zakla-
déw, wzglednie przygotowaniem produkcji dla
baréw mieszanych, znajdujgcych sie w poblizu,
lub tez takich, kté6re maja specjalne trudnosci
transportowe.

Zaktady gastronomiczne bez wzgledu na sto-
pien obcigzenia produkcji winny w okresie let-
nim powieksza¢ ilos¢ miejsc na werandach,
w ogrodach i na ulicy przed zakiadem, przy
czym w razie trudnosci obstuzenia konsumen-
tbw normalnym asortymentem zaktadu, nale-
zy wprowadzi¢ nieskomplikowany asortyment
dodatkowy, nawet nie pokrywajgcy sie z asor-
tymentem odpowiadajgcym typowi zaktadu.

Zaktady gastronomiczne bez wzgledu na typ
i kategorie powinny zbada¢ swojg dziatalnos¢
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produkcyjng w czasie. Szczegdlnie w miejsco-
wosciach i dzielnicach, w ktérych istniejg po-
wazne braki miejsc konsumcyjnych wzglednie
z. powodu matej przepustowos$ci zaktadoéw, na-
lezy dazy¢ do ustawiania zakltadow gastrono-
micznych w spos6b umozliwiajgcy im wypet-
nienie tych luk. Dla przykiadu podajemy, ze
istnieje caly szereg lokali nocnych, nieczyn-
nych przez caly dzien i to w takich punktach
miasta, w ktérych istnieje mozliwos¢ i celo-
wwose ich wykorzystania jako punktéw zywie-
nia. Lokale tego rodzaju winny by¢ urucha-
miane w okreslonych godzinach najwiekszego
nasilenia ruchu, w. sposéb nie kolidujacy z ich
zadaniami planowymi. Nalezy przy tym pa-
mieta¢, ze wykorzystanie istniejgcych urzadzen
i administracji zaktadu jest powaznym o0sigg-
nieciem, szczeg6lnie wtedy, gdy zwalnia nas od
potrzeby organizowania zaktadow nowych
(w poblizu zaktadow caly dzien nieczynnych)
i daje przez to powazne efekty gospodarcze.

Wydtuzenie dziatalnosci zaktadéw w czasie,
nawet w wypadku koniecznosci wprowadzenia
dodatkowej zmiany pracownikow operatyw-
nych, znajduje w tych warunkach peilne uza-
sadnienie gospodarcze.

Wiadze terenowe winny zatem przystapic
wszedzie do kontroli wykorzystania zakladéw
pod katem widzenia godzin pracy zaktadu. Na-
lezy przy tym godziny pracy zaktadu i organi-
zacje pracy ustawi¢ tak, aby pelne wykorzy-

KsiegowosC jako instrument

W obecnej dobie przeobrazen gospodarki na-
rodowej rola aparatu ksiegowos$ci wzrosta po-
waznie. Ksiegowos$¢ staje sie instrumentem
stuzgcym do wypetniania podstawowych zadan
w przedsiebiorstwie. Jednym z naczelnych za-
dan ksiegowosci jest kontrola wykonania pla-
nu. Zagadnienie to sprowadza sie do okreso.-
wego i systematycznego poréwnania efektyw-
nie poniesionych nakltadéw z naktadami za-
planowanymi v/ celu zapobiegania przekrocze-
niom oraz mobilizacji calej zatogi dla wypra-
cowania dodatkowych zadan Ilub nadrobienia
brakow.

Ochrona witasnosci socjalistycznej

Przedsiebiorstwa na petnym rozrachunku go-
spodarczym, jakimi sga przedsiebiorstwa tere-
nowe CZPG, sa $ciSle powigzane z budzetami
terenowymi rad narodowych oraz z catym sze-
regiem przedsiebiorstw, z ktorymi utrzymuje-
my kontakt handlowy. Ksiegowo$¢ ustala su-
my wzajemnych naleznosci lub zobowiazan
i likwiduje je przez stosowanie wustalonych
przez bank finansujgcy operaciji.

Przedsiebiorstwa terenowe wigczone sg do
budzetow miejskich stanowigc zrédto dochodoéw
z tytutu podatku oraz zaplanowanej akumu-
lacji. Sprawa terminowego rozrachunku ma
donioste znaczenie, pozwala bowiem na peing
realizacje zamierzen wynikajacych z ustawy
budzetowej.
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stanie zaktadu gastronomicznego w czasie ze-
zwolito na odcigzenie nowego budownictwa za-
ktadéw w roku 1952.

Pelne wykorzystanie pomieszczen gastrono-
micznych, uruchomienie miejsc werandowych
i ogrodowych, peine wykorzystanie urzadzen,
gastronomicznych jak roéwniez rozszerzenie
dziatalnosci zaktadéw w czasie przez odpowied-
nie ustawienie godzin pracy, szerokie zastoso-
wanie wspotzawodnictwa indywidualnego i ze-
spolowego oraz stosowanie metod racjonaliza-
torskich na wszystkich etapach proceséw pro-
dukcyjnych i obstugi konsumentow w zakla-
dach, ujawni nam realny fakt istnienia powaz-
nego potencjatu, ktory wykorzystany w odpo-
wiedni sposéb, stworzy dostateczne warunki
dla wypeinienia zadan planu gospodarczego
i spotecznej funkcji zywienia zbiorowego, bez
budowania nowych zakltadow.

Jednym z czotowych zadan catlego aktywu
zatrudnionego w zywieniu zbiorowym winno
byé przekroczenie zadahn planowych na odcin-
ku zywienia w zakladach gastronomicznych
w roku 1952, przy peinym wykorzystaniu po-
mieszczen i urzadzen w taki sposéb, aby za-
pewnito ono. mozliwo$s¢ zwolnienia wykonaw-
stwa dla innych waznych spraw inwestycyj-
nych, gwarantujgcych wyzszg jeszcze realiza-
cje inwestycji w trzecim roku Planu 6-letnie-
go na odcinku budownictwa przemystowego
i mieszkaniowego. HENRYK KOMITAU

planowego kierownictwa

Dalszym zadaniem ksiegowosci jest ustale-
nie ogodlnej wartosci stanu majagtkowego posz-
czego6lnych dziatéw przez prowadzenie szcze-
gotowej ewidencji pozostajacych w dyspozyciji
przedsiebiorstwa  skiadnikow majgtkowych.
Skutki zaniedbania w dziedzinie ewidencjono-
wania nabywanych czy tez otrzymywanych
sktadnikéw majgtkowych moga pociagngé¢ za
sobg karng odpowiedzialno$¢ dyrekcji przed-
siebiorstwa przed witadzami prokuratorskimi.
Ewidencja sktadnikéw winna by¢ okresowo
poréwnywana ze stanem faktycznym.

Nalezy pilnie .zwaza¢, aby nie gromadzié
w magazynach nadmiernych remanentéow ,gdyz
grozitloby to przedsiebiorstwu wkroczeniem
w kredyt przeterminowany, tak zwany ,kre-
dyt B“. W takiej sytuacji znalazly sie toédzkie
Zaktady Gastronomiczne w styczniu 1951 roku,
gdy ,kredyt B* wynosit 2.045.100 z} (w tym
po PDT 530.000 zl). Przeprowadzono wéwczas
energiczng akcje zmierzajgcg do przeanalizo-
wania zaopatrzenia i natychmiastowego rozia-
dowania nadmiernych remanentéow oraz dosto-
sowania zakupu towarow $cisle wedlug usta-
lonego normatywu. Wzmozona dyscyplina fi-
nansowa przyniosta uzdrowienie  sytuacji
i w dniu 30 kwietnia 1951 r. przedsiebiorstwo
uwolnito msie od kredytu przedterminowego.
Powazne sumy byly réwniez zamrozone na
kontach osobistych w postaci mank oraz sum
niewyjasnionych z lat ubiegtych. Natychmia-
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stéwa likwidacja mank tak kelnerskich jak bu-
fetowych i magazynowych data w efekcie po-
wazny wpltyw gotowki, a stata kontrola i obser-
wacja staraly sie nie dopuszcza¢ do ponownych
mank.

Fundamentalnym zatozeniem przy likwido-
waniu mank to biezgce rozliczenia. Poprzedni
system raportazu nie dawat peinej gwarancji
uchwycenia ruchu masy towarowej, przede
wszystkich miedzy kuchnia a magazynem.
Obraz mogta da¢ dopiero ksiegowos$¢ materiato-
wa ,0 ile byta prowadzona na biezaco. Kilku-
miesieczne zalegtosci przeciggaly znacznie spra-
we. Aby temu zapobiec, £ZG stworzyto komaér-
ke kontroli wewnetrznej przy stanowisku pra-
cy do spraw kontroli jakosci produkcji. Ko-
morka ta badata doraznie w ciggu miesigca stan
magazynu, wszystkie zapisy, poréwnywala je
z rejestrami pobran, zapobiegajac w ten spo-
s6b wyciekom masy towarowej na linii maga-
zyn-kuchnia. Jednoczes$nie obserwowano dru-
ga linie blokierka-kelner dla uchwycenia, czy
wszystkie dania sg bonowane.

Przy nowym systemie raportazu sprawa wy-
cieku masy towarowej miedzy magazynem
a kuchnig odpadta. Szef kuchni'przyjmujgc to-
war do podrgcznego magazynu z magazynu
centralnego jest odpowiedzialny za peing jego
warto$s¢. Nalezy jedynie dopilnowa¢, aby z ca-
tej masy towarowej wyprodukowano dania.
Nalezytg gwarancje prawidlowego zuzycia ma-
sy towarowej moze dac¢ jedynie codzienna kon-
trola iloSciowa punktu przerobu i sprzedazy.

Ksiegowy w ustroju socjalistycznym —
w przeciwienstwie do roli ksiegowego w pan-
stwach kapitalistycznych — stoi na strazy ca-
tego mienia, jako wlasnos$ci socjalistycznej.
Jest on wobec tego obowigzany do statej kon-
troli i nie moze dopusci¢ do uszczuplenia masy
majagtkowej. Dekret Rzgdu o ochronie wiasno-
Sci socjalistycznej wyraznie precyzuje role kie-
rownictwa przedsiebiorstwa, a zwlaszcza gtow-
nych ksiegowych.

Sposoby likwidacji zalegtosci

Analiza dotychczasowego stanu ksiegowosci
w tdédzkich Zaktadach Gastronomicznych wy-
kazata, ze zalegtosci w ksiegowosci sg wyni-
kiem niewtasciwego ustawienia aparatu ksie-
gowego. Dlatego tez istniejgce w naszym przed-
siebiorstwie zalegtosci w roku 1951 zlikwido-
wano w sposOb nastepujacy: przede wszystkim
ustawiono wtasciwie personel w ksiegowosci
(powotano nowego ksiegowego) oraz opracowa-
no harmonogramy pracy poszczego6lnych ko-
morek. Ksiegowosci zagwarantowano odpo-
wiednig ilos¢ etatobw. Uporzadkowano ptace
pracownikéw finansowych oraz zainicjowano
wspoOtzawodnictwo w kontowaniu. Nastepnie
zabezpieczono doptyw dokumentéw do ksiego-
wania we witasciwym czasie przez zobowigza-
nie wszystkich komérek do terminowego nad-
sytania dokumentéw (przede wszystkim zao-
patrzenia towarowego). W dalszym ciggu ko-
nieczna jest oczywiscie systematyczna kontro-
la realizacji zakreslonych harmonograméw za-
dan. Opracowany harmonogram przedyskuto-
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wano wiec przez catly zesp6t pracownikéw ksie-
gowosci. Po przyjeciu go przez cala zaloge fi-
nansowo-ksiegowg harmonogram obowigzywat
jako oddolny nakaz mobilizujgcy w peinym
stopniu wszystkich pracownikéw. Pracownicy,
ktérzy nie wykonali prac nakreslonych w har-
monogramie, zostali pociggnieci do osobistej od-
powiedzialnosci.

Po dokiadnym zapoznaniu sie ze sprawg
mank obcigzono konta osobiste pracownikow,
wysytajac im wezwania do sptacenia w odpo-
wiednich terminach.

W celu niedopuszczenia do narastania nad-
miernych sum z tytutu mank, konieczne jest
prowadzenie biezacych rozliczen. Ponadto na-
lezy zobligowaé kierownikéw zaktadéw do
ustawicznego czuwania nad raportazem .Nale-
zy rOéwniez postawi¢ jasno sprawe wspoétodpo-
wiedzialnos$ci - kierownika za wszelkie manka
w zaktadzie.

Niezaleznie do ciggtej kontroli koniecznym
jest dla usprawnienia pracy w ksiegowosci sta-
te podnoszenie kwalifikacji zawodowych pra-
cownikow tego dziatu. Nalezy to czyni¢ przez
organizowanie szkolenia. Dobre wyniki daje
'urzadzenie przez giéwnego ksiegowego okre-
sowych odpraw roboczych z calym zespotem
ksiegowym w celu omdéwienia trudnosci hamu-
jacych prawidtowy bieg pracy.

Pracownikom ksiegowos$ci nalezy stworzyé¢
odpowiednie warunki pracy. Nie jest celowym
a nawet dopuszczalnym lokowanie ksiegowosci
w salach, w ktérych zalatwia sie interesantow
w sprawach ogdlnych. Rozprasza to uwage pra-
cownikdw, tym samym za$ zwalnia tempo pra-
cy i obniza wydajnos$¢. Dla dokumentéw ksie-
gowosci nalezy stworzy¢ oddzielne archiwum,
opieke nad ktéorym sprawuje archiwista.

W nioski

Na zakonczenie podaje kilka wnioskow,
zmierzajgcych moim zdaniem do usprawnienia
pracy w dziedzinie finansowo - ksiegowej,
a opartych na doswiadczeniu pracy w to6dzkich
Zaktadach Gastronomicznych:

1. Dziat ksiegowo-finansowy w przedsiebior-
stwie nalezy otoczy¢ specjalng opiekg. 2. Ksie-
gowos¢ nalezy uwazac¢ za Srodek profilaktycz-
ny, majacy zapobiega¢ wszelkim niedociggnie-
ciom. 3. Nalezy dla poszczegdllnych zaktadow
okresla¢ scisle limity kosztéw, ekonomicznie
wykorzystywac transport. 4. Roztoczy¢ nad zar
ktadami statg obserwacje technik6w normowa-
nia pracy, w celu podniesienia wydajnos$ci pra-
cy i likwidacji przerostéw personalnych. 5. Pra-
ce ksiegowosci oprze¢ na harmonogramach pra-
cy, przedyskutowanych na ogdlnej naradzie
roboczej pracownikow ksiegowosci. Zainicjo-
waé wspotzawodnictwo w ksiegowaniu. Nagra-
dza¢ pienieznie dobrych pracownikéw. Zabez-
pieczy¢ doptyw dokumentow we wtasciwych
terminach. 6. Gléwny ksiegowy winien zwoty-
waé okresowe miesieczne odprawy robocze ca-
tego personelu finansowo-ksiegowego, w celu
przeanalizowania trudnosci i powziecia $rod-
kéw zarobkowych.

mgr E. STANCZYKIEWICZ
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Rozliczenia w pionie CZPG na nowym etapie

Zarzgdzenie CZPG z dnia 3 kwietnia rb. da-
to wzmocnienie pozycji gtbwnego ksiegowego
i podstawe prawnag dla dyrektora przedsiebior-
stwa co do egzekwowania sankcji za niedopet-
nienie obowigzkéw przez kierownikow i rozli-
czeniowc6w. Mimo to w pracy codziennej ope-
ratywu terenowego jeszcze nie wszedzie usu-
nieto btedy, opory i zle pozostatosci, ktére ha-
mujg i utrudniajg sprawne i biezace prowa-
dzenie rozliczen.

Rola gtéwnego ksiegowego

Najwieksza i zasadniczg trudnoscig jest we-
dtug mnie to, ze w duzej iloSci przedsiebiorstw
naszego pionu nie stworzono wtasciwego kli-
matu dla pozycji gtdwnego ksiegowego, nie do-
ceniono tez biezgcej pracy stuzby finansowo-
ksiegowej.

Zywiotowo$¢é rozwoju naszych ustug i wiel-
kie zapotrzebowanie na te ustugi, przy braku
doswiadczen i tradycji pracy uspotecznionego,
socjalistycznego aparatu zywienia zbiorowego,
spowodowato wyprzedzenie strony operatyw-
no-ustugowej na niekorzy$¢ i opdznienie ewi-
dencji. Rownoczes$nie charakter branzowy na-
szych ustug nie pozwala dos¢ zitozonej, wielo-
artykutowej produkcji, opartej czestokroé
o prymitywne techniczne warunki, odtgczy¢ od
czesci dystrybucyjno-ustugowej, stawiajgc tym
samym przed stuzbg finansowo-ksiegowa duzo
wieksze wymagania i trudniejsze zadania, ja-
kie stwarza sama produkcja artykutow spozyw-
czych ewentualnie sama dystrybucja. Dodac¢
trzeba, ze pierwsze kroki panstwowego pionu
zywienia zbiorowego byly stawiane przy du-
zym udziale kadry pozostatej po systemie ka-
pitalistycznym, ktérej obce byly nowe zasady,
cele i zadania socjalistycznej gospodarki.

W tych warunkach staba pozycja gtdwnego
ksiegowego w rozszerzonej dyrekcji przedsie-
biorstwa nie stwarzata warunkéw do spetnie-
nia witasciwej roli. Gilowni ksiegowi naszego
pionu muszg umie¢ w peini korzysta¢ z praw
im przystugujgcych, musza czu¢ sie nie tylko
formalnie uprawnieni, ale i praktycznie odpo-
wiedzialni na wtasciwe ustawienie pracowni-
kéw rozliczeniowych wedtug potrzeb poszcze-
g6Ilnych zaktadéw. Rowniez sylwetka rozlicze-
niowca naszego pionu nie moze by¢ przypad-
kowa tak pod wzgledem przygotowania zawo-
dowego jak i warto$ci etyczno-moralnych. Roz-
liczeniowiec nie tylko musi umie¢ technicznie
wykonaé¢ swoje obowigzki, ale powinien bran-
zowo rozumie¢ opracowywane cyfry. Rozlicze-
niowiec powinien by¢ w zaktadzie kontrolerem-
instruktorem i nauczycielem dla bufetowych,
blokierek i innych pracownikéw, wspotdziata-
jacych z nim w rozliczeniach biezgcych zaktadu.

Dokumentacja towarowo-finansowa

Drugim odcinkiem utrudniajgagcym, a niejed-
nokrotnie hamujgcym biezgce prowadzenie roz-
liczen i catosci prac stuzby finansowo-ksiego-
wej jest nie zawsze podporzgdkowana wymar-

ganiom. biezacej ewidencji strona dokumenta-
cji towarowo-finansowej, wynikajaca z pracy
dziatbw handlowo - produkcyjnych naszych
przedsiebiorstw. | tak dostawa towaréw do za-
ktadow przez wilasna sekcje zaopatrzenia czy
tez dostawcéw zewnetrznych (pieczywo, prze-
myst fermentacyjny itp.) bez réwnoczesnego
dostarczenia lokalowi lub pobranej od lokalu
dokumentu stwierdzajgcego dostawe towaru,
jest dowodem matej wspoétpracy stuzby opera-
tywnej ze stuzbg gtbwnego ksiegowego. Dostar-
czanie towarow do lokalu, do punktu przerobu
czy sprzedazy przez magazyn rejonowy czy
centralny (zaleznie od wielko$ci przedsiebior-
stwa) z nie zawsze peing wymagang dokumen-
tacjg nie powinno by¢ tolerowane.

Przerzuty miedzyzaktadowe, jako wynik zie-
go planowania zaktadéw i matej kontroli wy-
sokosci posiadanych-remanentéw w lokalu z nie
zawsze peing dwustronng wymagang dokumen-
tacja sg jeszcze, niestety, w niektdérych przedr
siebiorstwach dos$¢ czesto spotykanym faktem.
Wypadki naruszania przez stluzbe handlowg
ustalonej drogi obiegu dokumentéw w przed-
siebiorstwie powinny by¢ jak najostrzej tepio-
ne i likwidowane.

Organizacja pracy

Trzecim zrédiem oprécz dziatajgcych ujem-
nie na prace rozliczeniowcéw, to samo usta-
wienie sie tych pracownikéw do wykonywania
swoich obowigzkéw, nie zawsze wystarczajgca
pomoc i instruktaz oraz brak ze strony komor-
ki organizacji pracy wtasciwego roztozenia obo-
wigzkéw stuzbowych pomiedzy pracownikow
umystowych na terenie zaktadu. Do,najczesciej
spotykanych btedéw na terenie naszych zakia-
dow nalezy uzywanie rozliczeniowcow do prac
nie majgcych czesto nic wspolnego z rozlicze-
niami (wypisywanie jadtospiséw dziennych,
zalatwianie korespondencji biezgcej, zatatwia-
nie realizacji zamowien materiatowych itp.). Nie
dobrym objawem jest tez splycenie i niedoce-
nianie pozycji rozliczeniowcow przez nich sa-
mych na terenie lokalu. A przeciez od ich bie-
zacej i dobrej pracy uzalezniona jest sprawna
i biezgca praca stuzby finansowo-ksiegowej
w dyrekcji. Rozliczeniowcy musza w petni czué
swojg powazng role, jakg majg do spetnienia
na terenie zakladu i wynikajgcych stad obo-
wigzkow i odpowiedzialnosci, gdyz jak moéwig
przepisy ,kierownik zaktadu i rozliczeniowiec
sg odpowiedzialni za rozliczenia powierzonego
im zaktadu, oraz za systematyczne (zgodnie
z instrukcjg) likwidowanie istniejacych mank
w zaktadzie i magazynie“.

Pracownicy sekcji instruktazu i organizacji
rachunkowosci tgcznie z aktywem kierowni-
czym sekcji rozliczen musza wyjs¢ bardziej
z instruktazem fachowym do rozliczeniowcow.

Dezyderaty

Pod adresem CZPG: 1. Rozpowszechni¢ na
wszystkie przedsiebiorstwa tabele pomocnicze
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pracy rozliczeniowca i blokierki. 2. Przeprowa-
dzi¢ we wiladzach centralnych zmiane formy
premiowania rozliczeniowcéw (premia powin-
na sktada¢ sie z dwoch czesci: a) p6t premii za
terminowe i doktadne wypeitnienie obowigzkéw
przez rozliczeniowca bez wzgledu na % wyko-
nania planu obrotu przez macierzysty zaktad
i b) druga cze$¢ premii ruchoma zaleznie od wy-
konania planu-nakazu przez zaktad macierzysty.
3. Zaprosi¢ na najblizszy zjazd dyrektoréow
przedsiebiorstw podporzadkowanych CZPG
rowniez gtownych ksiegowych, celem posta-
wienia zagadnienia wtasciwej pozycji w przed-
siebiorstwach terenowych gtéwnych ksiego-
wych i stworzenia tym samym szerokich wa”
runkow dla petnej realizacji nowej formy dzia-
tania rozliczen.

Pod adresem przedsiebiorstw terenowych:
1. Pelne powigzanie prac komorek operatyw-
nych z komdrkami finansowo - ksiegowymi
w przedsiebiorstwie wediug przeanalizowanej,
zatwierdzonej i dostosowanej do warunkow’
lokalnych pracy przedsiebiorstwa instrukcji
o obiegu dokumentéw. 2. Przeszkolenie na spe-
cjalnym kursie wszystkich rozliczeniowcow

Gospodarowanie
szkiem |

Kierownictwo pionu ZSS postawilo przed
swoim aparatem terenowym jako jedno z za-
dan na Il kwartat 1952 r. przeanalizowanie wy-
sokosci ubytkéw nakry¢ stotowych, szkta i por-
celany w otwartych i zamknietych zakladach
zywienia zbiorowego. Zadanie to zostalo posta-
wione z mys$la o zwrécenie uwagi kierownikéw
i personelu zaktadéw na zagadnienie wtasciwej
gospodarki nakryciem stotowym, szkiem i por-
celang, jako jednego z ogniw walki o obnizke
kosztow witasnych zakladéw. Wskutek niedo-
statecznej czujnosci zarowno ze strony kierow-
nikow zaktadoéw jak i ze strony aparatu kon-
troli wewnetrznej spotdzielni, istniaty w wie-
lu zakladach zbyt wysokie ubytki w stotowiz-
nie. W okresie wzmozonej walki o obnizke kosz-
tow wiasnych obowigzuje nas wszechstronna
analiza wszystkich pozycji kosztow i w konsek-
wencji — usuwanie przyczyn powodujgcych
ich nadmierng wysoko$¢. Niedocenianie pozor-
nie drobnych oszczednosci -w skali dziennej.czy
miesiecznej, ostabia uzyskiwane przez nas wy-

niki w walce o koszty i rodzi zrédta marno-
trawstwa.

Pion zywienia zbiorowego ZSS zwyciesko
przeprowadzit walke o wzrost wydajnos$ci pra-
cy i likwidacje przerostow personalnych. W ten
spos6b sytuacje na odcinku kosztéw osobo-
wych, tj. na odcinku najpowazniejszej pozycji
kosztow wtasnych mozna uwaza¢ w zasadzie za
catkowicie opanowang. W zakresie kosztow su-
rowca i przestrzegania na tym odcinku w pet-
ni zasad gospodarno$ci notujemy réwniez duze
efekty. Stagd na obecnym etapie walki o koszty
w pionie ZSS musi by¢ zwrécona uwaga na te
pozycje wydatkow, ktorymi dotad interesowali-
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z operatywu i koméarki centralnej rozliczen,
sprawdzenie stopnia przygotowania do petnie-
nia funkcji rozliczeniowca koncowym, szcze-
gotowym egzaminem i pozostawienie w apara-
cie tych rozliczeniowcéw, ktdérzy swag postawg
i umiejetnoSciami zapewnig nam wtasciwa kon-
trole nad naszym wspo6lnym dobrem. 3. Wyeli-
minowanie z prac rozliczeniowcow wszystkich
czynno$ci nie nalezgcych do ich zakresu dzia-
tania i obowigzkéw. 4. Wzmocnienie centralnej
komérki rozliczen w stuzbie finansowo-ksiego-
wej najbardziej sztabowymi pracownikami (bi-
lansistami).

Zrozumienie przez aktyw kierowniczy przed-
siebiorstw terenowych waznos$ci pracy stuzby
finansowo-ksiegowej stworzy zdrowy klimat do
wyeliminowania btedéw i niedociggnie¢ w na-
szej pracy. Dobrze i prawidlowo dziatajgce roz-
liczenia, jako podstawa do prowadzenia na
biezgco ksiegowosci, stanowig mozliwos¢ do-
brego postawienia i prowadzenia przedsiebior-
stwa, zabezpieczajgcego wypracowanie nakaza-
nej rentownosci, jako warunku wzmozonych
inwestycji trzeciego roku Planu 6-letniego.

STANISLAW MARIANSKI

nakryciem stotowym,
porcelang

Smy sie w rozmiarach niedostatecznych. Jedng
z nich jest gospodarka nakryciem stotowym,
szktem i porcelana.

Co wykazata analiza?

Przeprowadzona w pionie ZSS analiza go-
spodarki stotowizng dostarczyta duzo cieka-
wych materiatow i doprowadzita do szeregu
wnioskow krytycznych. W przekroju krajowym
wnioski te mozna uja¢ w nastepujgcych dwéch
zasadniczych stwierdzeniach.

Po pierwsze — w duzej liczbie zaktadow wy-
posazenia w nakrycia stolowe, szkio i porcela-
ne jest niedostateczne w stosunku do potrzeb.
Np. restauracja w Braniewie (woj. olsztyn-
skie) liczaca 60 miejsc i produkujgca $rednio
dziennie 200 dan obiadowych posiadata 32 ta-
lerze ptytkie i 12 nozy. Wyposazenie tej restau-
racji w pozostalg zasadniczg stotowizne byto
lepsze, chociaz réwniez niedostateczne.

Restauracja w Nowym Targu o 80 miej-
scach, produkujagca $rednio dziennie 300 dan
obiadowych, posiadata m. in. 32 talerze giebo-
kie, 44 talerze ptytkie, 14 talerzy deserowych,
39 nozy, 20 widelcéw i 12 tyzek. Przykiadow
tego rodzaju moznaby przytoczy¢ wiecej. M6-
wig one, ze zarzady niektérych spoétdzielni nie
wykazujg troski o witasciwe wyposazenie za-
ktadéw w niezbedne ilosci stotowizny, co utrud-
nia prace personelowi zaktadow i budzi nieza-
dowolenie konsumentéw.

Po drugie — zaktady pracujace w podobnych
warunkach i wykazujgce takg samg rotacje na-
kry¢, maja krancowo roézne ilosci ubytkéw w
stotowiznie. Oto kilka przyktadow ubytkéw ta-
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lerzy gtebokich w restauracjach o jednokrotnej
w ciggu dnia rotacji talerzy, przy czym warun-
ki pracy w tych restauracjach nie r6znig sie od
siebie. Restauracja w Gluszycy wykazata w
styczniu 1952 r. ubytek 34 talerzy gtebokich, co
stanowito 36,9% posiadanej ilosci talerzy, a w
lutym ubytek wyniést nawet 48,3% stanu ilo-
Sciowego. Natomiast w restauracji, w tukowie
(woj. lubelskie ubytek talerzy giebokich w sty-
czniu br. wynosit 6,3%, a w lutym juz tylko
4,4%.

Czym mozna uzasadnia¢ ubytek talerzy
ptytkich np. w restauracji w Gréjcu (woj. war-
szawskie) przy jednokrotnej w ciggu dnia ich
rotacji, wynoszacy w styczniu 1952 r. 30%, a
w lutym — 32% w stosunku do posiadanej ilo-
Sci tych talerzy. Aby czytelnicy lepiej mogli
sobie to uzmystowié¢ przytocze, ze w restaura-
cji tej na 174 posiadane talerze pilytkie ulegty
zniszczeniu w styczniu 1952 r. — 52 talerze, a
w lutym — na posiadane 122 talerze ptytkie
eulegto zniszczeniu 39. Natomiast w restauraciji
w Debicy (woj. rzeszowskie) pracujgcej w po-
dobnych warunkach i wykazujgcej rowniez jed-
nokrotng w ciggu dnia rotacje talerzy ptytkich
ulegto zniszczeniu w styczniu tylko 55% tych
talerzy (11 sztuk na 201 posiadanych), a w lu-
tym nawet 1,6% (3 sztuki na 190 posiadanych).

Czym uzasadni¢, ze w tej samej restauraciji
v/ Grojcu tak bardzo sa tluczone np. talerzyki
deserowe. W styczniu 1952 r. ubytek tych ta-
lerzykow wynosit 30% (26 sztuk na 87 posia-
danych), a w lutym przekroczyt nawet 60%
(38 sztuk na 61 posiadanych). Co spowodowato,
ze w restauracji w Wabrzeznie w lutym 1952 r.
ubytek talerzykéw deserowych wynosit 64%
(85 sztuk na 133 posiadanych), podczas gdy w
styczniu nie ulegt zniszczeniu ani jeden tale-
rzyk deserowy. Pytania te nasuwajg sie skoro
rownoczesnie poréwnamy, ze w restauracji w
Nisku (woj. rzeszowskie) ubytek talerzykéw
deserowych w styczniu- wynosit tylko 3,5%
(4 sztuki na 114 posiadanych), a w lutym nie
zniszczono ani jednej sztuki. Wszystkie wymie-
nione restauracje pracujg w podobnych wa-
runkach i wykazujg jednokrotng w ciggu dnia
rotacje talerzykéw deserowych.

W czym tkwi przyczyna, ze ubytek szklanek
do herbaty w restauracji w tukowie, przy dwu-
krotnej w ciggu dnia ich rotacji wynosit w sty-
czniu 1952 r. zaledwie 3,7% (2 szklanki na 54
posiadane przez zakiad), a w lutym w restaura-
cji tej nie stlukta sie ani jedna szklanka. Nato-
miast w Minsku Mazowieckim (woj. warszaw-
skie) w restauracji pracujgcej w podobnych wa-
runkach, ale wykazujgcej jednokrotng w ciggu
dnia rotacje szklanek, ich ubytek wynosit w
styczniu 41 % (30 sztuk na 73 posiadane), aw lu-
tym 30% (22 sztuki na 43 posiadane). W cyto-
wanej juz restauracji w Grdéjcu w styczniu
sttuczono potowe posiadanej ilosci szklanek (44
sztuki na 88 posiadanych), a w lutym ani jed-
nej.

W tymze Grojcu, w barze, przy rotacji nieco
nizszej niz jednokrotna, sttuczono szklanek w
styczniu 55% posiadanej ilosci, a w lutym —-e
nawet 85%. W rezultacie bar pozostat na ko-
niec lutego z 3 szklankami, chociaz na poczatku
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stycznia 1952 r. miat ich jeszcze 45 sztuk. Wy-
glada to na jaka$ pasje tluczenia, gdyz podob-
nie jest z podstawkami pod szklanki, ktérych
w barze stluczono w styczniu 39%, a w lu-
tym 47. W Rawiczu (woj. poznanskie) w ba-
rze pracujgcym w podobnych warunkach, o
jednokrotnej w ciggu dnia rotacji szklanek
i podstawek w styczniu sttuczono tylko 7,5%,
a w lutym nawet 5%’ ilosci posiadanych szkla-
nek, a podstawek m——e w styczniu i lutym nie
sttuczono nic.

Ograniczamy sie do kilku przyktadéw, cho-
ciaz jesteSmy w moznosci zacytowaé ich wie-
cej. Przykiady te wykazujg w szeregu wypad-
kéw niczym nieuzasadnione stosunkowo bar-
dzo wysokie ubytki nakryé. Oczywiscie przy
przeprowadzaniu analizy w konkretnym za-
ktadzie i przy poréwnywaniu wysokosci ubyt-
kéw w poszczegdlnych okresach badz zaktadach
trzeba bra¢ pod uwage jakos$¢ nakryé¢, tzw. ga-
tunek surowca, z ktérego sg wyprodukowane.
Inna jest wytrzymatos¢ np. talerzy z porcela-
ny, a inna z porcelitu lub fajansu. Ale nawet
rozne gatunki nakry¢ nie uzasadniajg tak du-
zych odchylen w wysokosci ubytkéw.

Whnioski.
Z przeprowadzonej analizy nasuwajg sie
wnioski praktyczne, wymagajgce realizacji.
Whniosek zasadniczy — to konieczno$¢ ustale-

nia norm ubytku nakry¢ stotowych, szkta i por-
celany. Z polecenia Ministra Handlu Wewnetrz-
nego zostaly powotane w CZPG i ZSS komisje
dla opracowania projektu tych norm. Prace
wspomnianych komisji koordynuje Departa-
ment Zywienia Zbiorowego MHW. W drugiej
potowie kwietnia 1952 r. komisje zakonhczyly
pierwszy etap prac, t. zn. opracowaly projekty,
norm ubytku dla wszystkich rodzajow talerzy
i dla szkla. W lipcu br. zostanie zakoniczone
opracowywanie projektow norm ubytku nakry¢
stotowych. Projekty opracowanych norm, po
ich przeanalizowaniu przez Instytut Handlu
i Zywienia Zbiorowego i po ich wstepnym prze-
badaniu w kotku wytypowanych zaktadéw sta-
nowi¢ beda podstawe do wydania zarzgdzenia
Ministerstwa Handlu Wewnetrznego regulujg-
cego to zagadnienie.

Co nalezy czyni¢ obecnie, kiedy brak jest
urzedowych norm ubytku? Trzeba wzméc czuj-
nos¢ i zaostrzy¢ kontrole ze strony catego apa-
ratu zywienia zbiorowego. Aparat kontroli wew-
netrznej winien gruntownie analizowa¢ wyso-
kos¢ ubytkéw, wypowiadajgc réwnoczesnie zde-
cydowang walke ubytkom nadmiernym, nie-
uzasadnionym ani warunkami pracy zakfadu,
ani stanem wyposazenia zakladu w nakrycia.

Jest rzecza zrozumialg, ze przy rotacji 3, 4
czy 5-krotnej tego rodzaju, jak talerze, szklan-
ki, kufle itp. ubytki beda wyzsze, niz przy ro-
tacji tych nakry¢ 1 czy 2-krotnej. Warunki pra-
cy zakiadu wplywajg réwniez na wysokosé
ubytkéw. Jesli np. zmywanie naczyn odbywa
sie nie w wydzielonym pomieszczeniu, aw kuch-
ni, i jesli kuchnia i zmywalnia znajdujg sie na
innym poziomie niz sala konsumcyjna — to te-
go rodzaju warunki pracy sprzyjaja powstawa-
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niu wyzszych ubytkéw. Bardzo niski procent
ubytku istnieje wowczas, gdy zmywanie odby-
wa sie mechanicznie, a wyzszy — jesh w zle-
wozmywakach, wannach itp. Wysoko$¢ ubyt-
kéw i ich uzasadnienie trzeba wiec rozpatry-
waé na podstawie konkretnych warunkdéw ist-
niejacych w danym zaktadzie.

To co jest konieczne i przyniesie niewatpli-
we efekty w walce z nadmiernymi ubytkami —
to postawienie tego zagadnienia na naradach
kierownikéw zaktadéw i na naradach produk-
cyjnych odbywanych bezposrednio w zaktadach.
Musimy wzbudzi¢ zainteresowanie zespotow
pracowniczych sprawg walki z brakiem dbato-
Scii zmarnotrawstwem na tym odcinku, w dro-
dze inicjowania wspo6izawodnictwa zobowigza-
niowego oraz nagradzajac zespotowo i indywi-
dualnie tych pracownikéw, ktérzy swojg posta-
wag wobec wilasnosci socjalistycznej i swojg
dbatoscig przyczyniajg sie do zmniejszenia ubyt-
ku nakryé stotowych, szkia i porcelany. ,Zy-
wienie Zbiorowe“ chetnie zamieszcza¢ bedzie

Przygotowanie

Sprawne funkcjonowanie zakladéw gastro-
nomicznych w duzej mierze uzaleznione jest od
odpowiedniego zaopatrzenia w surowce. A za-
tem funkcja magazynéw i dziatalnos¢ magazy-
nierow odbija sie na wiasciwie spetnianej spo-
teczno - ustugowej roli zaktadéw, przyczynia
sie do wykonania ich planéw, a w skali ogél-
nonarodowej przyspiesza realizacje Planu 6-let-
niego. Dlatego tez przypomnienia na tamach na-
szego pisma o pracach, ktére nalezy aktualnie
wykonaé, maja jedynie na celu utatwienie wy-
petniania zadan magazynierbw i pomoc im w
uzyskaniu jak najlepszych wynikéw.

Niedawno pisaliSmy o pielegnacji w maga-
zynach zakladéw gastronomicznych zapaséw
ziemniakéw, warzyw i przetworéw. Teraz, kie-
dy zapasy te juz sie wyczerpaly i zaczyna sie
zaopatrzenie w tego rodzaju artykutly na bie-
zaco, nalezy poczyni¢ kroki by planowanie no-
wych zapasow i ich realizacja nie zastaly nas
nieprzygotowanych. Poczatek lata «— jest wia-
$nie doskonalym momentem na przeglad i in-
wentaryzacje magazynéw, oraz dokonanie prac
porzadkowych. Nalezy zaczaé od przegladu te-
renéw pozostalych po kopcach, nastepnie zro-
bi¢ przeglad piwnic, komér z artykutami su-
chymi i innymi, wreszcie sktadu opakowan.
Teren po kopcach nalezy wyréwnac, najlepiej
przekopa¢ z wapnem. W zalezno$ci od warun-
kéw miejscowych teren ten moze by¢ wykorzy-
stany pod ogrdd, albo tez nalezy zostawi¢ oczy-
szczony i wydezynfekowany plac do jesieni —m
aby postawi¢ tam nowe kopce. Resztki stomy
i pozostatosci po warzywach lub ziemniakach
nalezy zgrabi¢ i spali¢, w przeciwnym razie sta-
ng sie zrédtem zarazkdéw, rozsiewajacych rézne
choroby.

Piwnice powinny by¢ uprzatniete z resztek
warzyw i ziemniakéw, podtoga i Sciany skro-
pione mlekiem wapiennym. W caitkowicie
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na swoich tamach korespondencje z terenu mo-
wigce o tym, w jaki sposéb doprowadzono do
zmniejszenia ubytkéw. Sprawa wilasciwej, ra-
cjonalnej gospodarki nakryciami musi sta¢ sie
sprawg bliska catemu aparatowi zywienia zbio-
rowego. Ponadto musimy doprowadzi¢ do uzu-
petnienia stanu wyposazenia zaktadow w po-
trzebng ilos¢ nakryé. JesteSmy w posiadaniu
reklamacji Centrali Handlowej Ceramiki, ze
spotdzielnie nie odbierajg przydzielonych im
ilosci porcelitu, aw zaktadach odczuwa sie row-
noczesnie jego brak. Trzeba doprowadzi¢ do ta-
kiego stanu w najblizszym czasie, ze tylko po-
towa nakry¢ bedzie w uzyciu w ciggu dnia (t.
zn. do pétkrotnej rotacji nakry¢).

Realizujac na obecnym etapie powyzsze za-
dania w zakresie gospodarki nakryciem stoto-
wym, szkiem i porcelang wniesiemy nowy
wktad w walce o obnizke kosztow wtasnych
zakltadow zbiorowego zywienia.

MARIAN NICZMAN

magazynow

opréznionych i sprzatnietych piwnicach okna
nalezy zostawi¢ otwarte przez catg dobe. Za-
opatrzenie w Swieze mtode warzywa i ziemnia-
ki planuje sie bowiem na biezgco. Warzywa
zielone jak satatka, szpinak, szczaw, botwina,
marchew itp. nie powinny by¢ przechowywa-
ne, gdyz szybko wiedng i psujg sie, tracgac war-
tosci odzywcze i smak. To samo dotyczy wcze-
snych ziemniakow, kt6re ogromnie szybko pa-
rujg i po parodniowym lezeniu gorzkniejg.

W okresie wiec letnim komorki zaopatrze-
niowe zaktadéw powinny tak planowac¢ dostawy,
azeby z tego rodzaju artykutdw nie robi¢ za-
pas6w. Tam, gdzie nie mozna zorganizowac
codziennej dostawy, nalezy wczesne warzywa
przetrzymywac¢ najwyzej 1 do 2 dni w chtod-
nej, czystej piwnicy, w opakowaniu dostawcy
(np. satata glowiasta).

W magazynach mieszczacych tzw. artykuty
suche, nalezy sprawdzi¢ temperature pomiesz-
czenia i dokona¢ przegladu zapaséw. Nie wolno
dopusci¢ do podniesienia sie temperatury po-
wyzej + 15°. Malowanie okien na niebiesko
chroni od szkodliwego dziatania $wiatta na nie-
ktore artykuty zywnosciowe, jak np. tluszcze
oraz zapobiega nagrzewaniu sie magazynu.
Okna nalezy poza tym zabezpieczy¢ siatkami od
much i otwiera¢ je na noc. Wskazane jest spraw-
dzi¢ podiogi i $ciany zabezpieczajac magazy-
ny przed dostepem myszy i szczurow. Nastep-
nie nalezy przystapi¢ do przeglagdu zapasoéw.
W magazynach centralnych i rejonowych, tam
gdzie gromadzi sie wieksze zapasy, przejrzec
i przerzuci¢ staple workéw z maka i kasza,
przejrze¢ kartony z makaronem. Sprawdzic ter-
miny dostaw i stara¢ sie odda¢ do dziatu pro-
dukcji towary z wczesniejszej dostawy. W ma-
tych magazynach przyzaktadowych przejrzeé
zapas maki, tam gdzie trzeba przesia¢ i przesu-
szy¢. Dalej nalezy dokona¢ przegladu opako-
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wan pamietajac, ze w dobie oszczednosci ma-
teriatowej, racjonalna gospodarka opakowania-
mi ma niestychanie wazne znaczenie. Wszelkie
opakowania zwrotne uporzgdkowac¢ i przeka-
za¢ dostawcy. Beczki po kapuscie i ogorkach
oraz beczutki po pascie pomidorowej wymyé¢,
wilasne zabezpieczyé przed rozeschnieciem,
a dostawcy — zwr6ci¢é. Butelki monopolowe
uporzadkowaé, niepotrzebng nadwyzke sprze-
daé, zostawiajac sobie tylko odpowiednig ilos¢
do robienia sokéw i innych przetworow. Stloje
Wecka lub inne szklane stoje posegregowac
i czyste przygotowa¢ na nowe przetwory.
Przypominamy o sezonie przetworow jago-
dowych. W pierwszej kolejnos$ci ukazg sie tru-
skawki. Te wiec zaktady gastronomiczne, kt6-
re robig we wlasnym zakresie przetwory, po-
winny przygotowac¢ sie zawczasu do sporzadza-
nia dzemow, konfitur, sokéw Ilub kompotéw
z truskawek. Do przerobu nadajg sie odmiany
intensywnie zabarwione o ciemnym migzszu,
ktorych barwik zachowuje sie w czasie prze-

ZAGADNIENIA ORGANIZACYJNE

Zatrudnienie kobiet

.Do calkowitego wyzwolenia kobiety, do rze-
czywistego zréwnania jej z mezczyzng potrze-
ba, by istniata gospodarka spoteczna i azeby
kobiety uczestniczyty we wspdlnej pracy wy-
twérczej. Wowczas pozycja kobiety bedzie ta-
ka sama jak mezczyzny“. Te stowa Lenina zna-
lazty peine urzeczywistnienie w ustroju Pol-
skiej Rzeczypospolitej Ludowej. Ustroj ten dat
kobiecie mozno$¢ dzwigniecia sie z wiekowego
ponizenia. Umozliwit jej zdobycie kwalifikacji
zawodowych i naukowych oraz przejscie do
waznej dziatalnosci gospodarczej, stworzyt wa-
runki dla coraz wiekszej aktywizacji, a zrow-
nanie jej praw z prawami mezczyzn uswiecit
zasadg ,robwna ptaca za rowng ptace“. Wszel-
kie te osiggniecia nie bytyby mozliwe bez tro-
ski panstwa o kobiete i jej dziecko, ktéremu za-
pewniono opieke fachowa, rozwijajac sie¢ szkot,
przedszkoli i ztobkow.

Uczestnictwo kobiety w pracy produkcyjnej
znalazto swéj wyraz w zadaniach Planu 6-let-
nego. Plan ten przewiduje szybki wzrost pracy
wytwérczej kobiet, ktére w koncu 1955 roku
stanowi¢ beda jednag trzecig og6tu zatrudnio-
nych. W okresie Planu 6-letniego do produkcji
wigczy sie ponad 1 milion 200 tys. kobiet, czyli
potowa wszystkich nowozatrudnionych. Widzi-
my wiec, ze Plan 6-letni wysuwa zagadnienie
produktywizacji kobiet, jako jedno 2z czolo-
wych postulatow zaspokojenia wzrastajgcych
potrzeb kadr pracownikow. Kobiety opanowu-
ja nowe zawody, zajmowane dawniej wytacz-
nie przez mezczyzn. Nie ma odcinka zycia go-
spodarczego, gdzie by nie pracowaly i nie wy-
bijaty sie kobiety. Najgtebiej zreszta ujmuje
to zagadnienie art. 66 projektu Konstytucji,
ktéry mowi, ze ,kobieta ma rowne z mezezy-
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robu. Najlepsze z nich to ,Afryka“, ,Purpu-
ratka® —e sg to odmiany najwczes$niejsze;
Ville de Paris — odmiana wczesna i Louis Gau-
tier — odmiana pézna. Wszystkie te odmiany
znakomicie nadajg sie do wyrobu konfitur,
dzeméw i kompotéw. Jedynie Louis Gautier lep-
sza jest raczej do sporzadzania aromatycznych
sokéw, w kompotach bowiem rozgotowuja sie
tatwo owoce. Wymienione gatunki maja kie-
lich tatwo oddzielajacy sie od owocu, co jest
ogromnie wazne przy przygotowywaniu owo-
cow do przerobu. Odmiany poézniejsze wielko-
owocowe .jak Charpless lub M-me Moutot do
przerobu sie nie nadajg, sg mato soczyste i bez
aromatu.

Do sporzadzania przetworéw nalezy zama-
wia¢ owoce Extra lub | wyboru, Swieze, o ile
jest mozliwe wprost od producenta. Pamietac
nalezy, ze ze zlego surowca nigdy nie wypro-
dukuje sie dobrego przetworu.

mgr. inz. MARIA DRAGANSKA

zywieniu zbiorowym

znami prawa we wszystkich dziedzinach zycia
panstwowego, politycznego i gospodarczego,
spotecznego i kulturalnego”.

Zywienie zbiorowe jest formga gospodarki na-
rodowej, ktéra bardziej moze od innych wigze
sie ze sprawg zatrudnienia kobiet. Z jednej bo-
wiem strony rozbudowa sieci zaktadéw gastro-
nomicznych umozliwia kobiecie oderwanie sie
od zaje¢ domowych i wigczenie w nurt zycia
gospodarczego, z drugiej zas — stwarza dla ko-
biet duze mozliwosci pracy w tym witasnie za-
gadnieniu. Kobiety majag duze zainteresowanie
dla zawodu gastronomicznego. Nabyte w ciggu
lat pracy domowej doswiadczenia praktyczne
utatwiajg pogtebienie wiadomosci teoretycz-
nych, zdobywanych na wszelkiego rodzaju kur-
sach organizowanych przez poszczegdlne piony
zywienia zbiorowego oraz w szkotach i techni-
kach gastronomicznych.

W roku 1952 dat sie zauwazy¢ duzy i stale
rosngcy naptyw kobiet do zaktadow zywienia
zbiorowego. W ciaggu tego roku udziat procen-
towy kobiet w stosunku do og6tu zatrudnionych
w Centralnym Zarzgdzie Przemystu Gastrono-
micznego i Zwigzku Spotdzielni Spozywcow
przedstawial sie nastepujgco:

o kwartat CZPG ZSS
| 58,27 76,4
1 58,14 72,2
I 59,47 78,1
1\ 62,1 80,0

Procent ztrudnionych kobiet we wszystkich
pionach zywienia zbiorowego w roku 1951 wy-
gladat nastepujgco: CZPG — 59,5, ZSS — 78,
CRS — 66,4, CZPM — 95 KZG — 73, PBP
,Orbis® — 53. Zwraca uwage szczegOlnie duzy
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procent kobiet pracujgcych w barach mlecz-
nych, ktore jak wiadomo wyr6zniajg sie na ogét
dobrg obstuga i organizacjg zaktadow.

Najwiecej kobiet zatrudnia Krakéw, Kato-
wice, t6dz, Warszawa i Poznan. W stosunku
do ogoétu zatrudnionych najwiecej kobiet pra-
cuje w zakladach zywienia zbiorowego woj.
tédzkiego, katowickiego i warszawskiego.

Zastanawiajgc sie szczegotowiej nad bilan-
sem szkolenia kobiet przez piony zywienia
zbiorowego w 1951 roku, zauwazymy, Ze naj-
wiekszg ilos¢ kobiet (69% og6tu absolwentow
kurséow tego typu) przeszkolono w dziatach
specyficznie gastronomicznych, a wiec kucha-
rzy, kelneréw, bufetowych, garmazeréw, blo-
kierow. Objete przez kobiety stanowiska admi-
nistracyjne, tj. stanowiska dyrektorow, kierow -
nikéw zaktadéw, kalkulatoréw, ksiegowych
i pracownikow finansowych — stanowig 48%
og6tu absolwentoéw; stanowiska w dziatach eko-
nomicznych (planisci, referenci statystyki,
technolodzy, zaopatrzeniowcy, pracownicy dzia-
tu  norm, dzialu ubezpieczen i inspekto-
rzy) — 32%.

Stan zatrudnienia kobiet w przemysle ga-
stronomicznym stale wzrasta. W trosce o za-
bezpieczenie odpowiednich warunkéw pracy
kobietom miodocianym i ciezarnym zatrudnio-
nym w zakladach zywienia zbiorowego, zgod-
nie z zarzgdzeniem Ministra Pracy i Opieki
Spotecznej o robotach wzbronionych mtodocia-
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nym i kobietom, zabroniona jest obstuga konsu-
mentow przez kobiety miodociane w tych za-
ktadach gastronomicznych, w ktoérych sprzeda-
wane sg napoje alkoholowe do spozycia na
miejscu. Ochrona pracy kobiet podyktowana
jest troskg o zdrowe potomstwo. Zasada ta znaj-
duje swoj wyraz w przepisach zabraniajgcych
zatrudniania kobiet ciezarnych, poczynajgc od
4-go miesigca cigzy, w porze nocnej oraz w go-
dzinach nadliczbowych. Matka posiadajgca
dziecko do 1 roku zycia nie moze zosta¢ odde-
legowana bez jej zgody poza state miejsce
pracy.

Jest rzeczg niewatpliwg, ze wzrost zatrudnie-
nia kobiet w zaktadach zywienia zbiorowego
jest wyrazem zywego zainteresowania sie ko-
biet tag dziedzing gospodarki narodowej. Bez-
sporne jest réwniez, ze Panstwo Ludowe ota-
cza prace kobiet w tej dziedzinie specjalng
opieka. Ciekawe bytlyby na pewno dla ogétu
naszych czytelnikbw glosy kobiet pracujacych
w zywieniu zbiorowym w terenie, mowigce
o codziennych ktopotach i radosciach swojej
odpowiedzialnej pracy, o ich pomystach racjo-
nalizatorskich, stosowanych w najré6znorodniej-
szych dziedzinach, o zdobywaniu lepszych po-
zycji spotecznych droga szkolenia, o korzys-
ciach ptynacych ze stosowania zespotowej pra-
cy na kursach.

mgr LIDIA ZAJCZYKOWA

O wiasSciwy system sprzedazy Skontroli

Zaktady zywienia zbiorowego wprowadzity
na przestrzeni ostatnich lat wiele usprawnien
w metodach pracy. Jedynie w dziedzinie sprze-
dazy i kontroli nie zrobiono wtasciwie nic, co
zmierzaloby do zmiany starych systeméw pra-
cy, do usprawnienia i potanienia kosztéw ustu-
gi i sprzedazy.

Wady i zalety obecnie stosowanych systemoéw

Obecnie spotykamy w praktyce 5 systemoéw
sprzedazy, a mianowicie system bloczkowy,
system kontroli francuskiej, system kas Natio-
nal, system sztonowy i system stotdwkowy.
Najlepszym systemem bytby oczywiscie taki,
ktéry zapewnitby pewnos$¢ i uczciwo$¢ obrotu,
a zatem wykluczat lub ograniczat do minimum
naduzycia lub pomyitki kelnerskie. System
ten musiatby réwniez pozwala¢ na racjonalne
zorganizowanie pracy, na szybka i sprawng ob-
stuge, uwzgledniatby zasady higieny, nie do-
puszczat do powstawania waskich gardet w za-
ktadach, wreszcie byt odpowiednio tani. Po-
wiedzmy sobie od razu, ze postulatom tym nie
odpowiada w petni zaden z wymienionych wy-
zej systemow. System bloczkowy i francuski
nie daje ani pewnosci obrotu ani moznosci ra-
cjonalnej organizacji pracy. Na samo wypisy-
wanie bloczkéw, inkasowanie naleznos$ci, obli-
czanie utargu i rozliczanie kelner traci od 15
do 25% swego czasu pracy. Materiaty dostar-
czone do rozliczen (bloczki i paragony) wypi-

sane sg hieroglifami, mozliwymi do odcyfro-
wania tylko dla wtajemniczonych. Bloczki te
raczej sie odgaduje i rozlicza tylko wartos$cio-
wo a nie rodzajowo, co daje pole do naduzy¢.
Brak jest kontroli cen i dlatego utargi kelner-
skie nie sg pewne, a wyliczone manka i nad-
wyzki — problematyczne. Niejednokrotnie
trudno jest przeciez nawet ustali¢ z bloczka,
czy przedmiotem konsumpcji byta wdédka czy
wino, czy zakaska, a tym bardziej pozna¢, do-
ktadnie, jaka to jest wodka czy zakaska. Jezeli
zatem kelner biorgcy towary w bufecie popet-
ni na bloczku celowy czy niecelowy biad, to
niestety prawie nigdy nie zauwazymy tego bte-
du w rozliczeniach. W tym tez zapewne tkwi
przyczyna powstawania mank w bufetach.
Z zasady kelnerzy liczg lepiej od bufetowych
i blokierek i dlatego bloczki nieraz celowo Zle
wymnozone przez kelneréw sa przyjmowane
w dobrej wierze przez zle liczace bufetowe
i blokierki.

Przy systemie bloczkowym i francuskim kel-
ner pisze i liczy kilka godzin dziennie, co nie
wplywa na potanienie ani na przys$pieszenie
obstugi. Wprowadzony w kontroli francuskiej
obowigzek wypisywania rachunku dla kazde-
go klienta, ma ochroni¢ konsumentéw przed
ewentualng nieuczciwos$cig kelnera. W prak-
tyce jednak kelner czesto nie jest w stanie wy-
pisywac rachunkéw  wszystkim klientom
(w czasie zwiekszonego ruchu). Caly wiec wy-
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sitek i koszt idzie na marne, a celu wiasciwego
nie osiggamy.

Jesli chodzi o wzgledy higieny, to wszystkie
podane metody z wyjatkiem systemu stotow-
kowego sg niewtasciwe. Kelner, ktdrego rece
dotykajag talerzy i naczyn, pobiera pienigdze
i wydaje reszte, moze wiec by¢ pierwszorzed-
nym roznoSicielem choréb zakaznych.

Jesli chodzi o szybkos¢ i dokladnos¢ rozli-
czen, to najlepszy jest. system kas National,
gdzie wszystkie-rozliczenia robione sg automa-
tycznie przez kase. Kelner musi jednak wybD
ja¢ oddzielne bloczki na poszczegdlne towary,
co bardzo utrudnia prace, powoduje tworzenie
sie zatorow przed kasa i op6znia obstuge. Procz
tego kelner musi bloczki wybite na kasie uzu-
petniaé recznie, wpisujgc pobrany towar, co
czyni naturalnie nieczytelnie. W dodatku kas
jest bardzo mato i o szerszym zastosowaniu ich
nie moze by¢ mowy.

Nadogodniejszym w pracy dla kelnera jest
system sztonowy. Posiada on jednak duza wa-
de, dajacag pole do naduzyé. Jezeli bowiem kel-
ner obliczajgc nalezno$¢ pomyli sie, to pomyi-
ka ta nigdy nie ujawni sie w rozliczeniach.
Sztony sa bowiem warto$Sciowe i nie mowiag
nam, co kelner wzamian za nie pobrat z bu-
fetu czy z kuchni. Uniemozliwia to z kolei roz-
liczanie kuchni wedlug normatywoéw oraz bu-
fetu wedtug grup towarowych. System ten nie
daje nam wiec materiatow statystycznych, a za-
tem pozbawia moznosci kontroli wykonania
planu i wskaznikbw do opracowania planéw
w przysztosci. GdybysSmy operowali nie szto-
nami wartosciowymi lecz rodzajowymi, to kto
wie, czy system ten nie bytby mozliwy do za-
stosowania na szerszg skale, ale stosowa¢ na-
lezatoby go tylko w potgczeniu z systemem sto-
téwkowym.

System stotéwkowy wykazuje duze zalety,
gdyz: 1) daje pewnosc¢ i rzetelnos¢ obrotu, po-
niewaz bloczki sprzedawane sg konsumentom
bezposrednio w kasie, co usuwa mozliwo$¢ nad-
uzy¢ i pomytek kelnerow; '2) pozwala racjonal-
nie organizowac prace, przez mozliwos¢ zatrud-
niania odpowiednich sit we witasciwych miej-
scach pracy; 3) przez usuniecie inkasa kelner-
skiego chroni przedsiebiorstwo i konsumenta
przed spotykang jeszcze nieuczciwoscig kelne-
row; 4) realizuje w petni wymagania higieny,
poniewaz kelnerzy nie maja nic wspélnego
z inkasowaniem pieniedzy.

Jednak i ten system nie zostat zastosowany
na szerszg skale. Dzieje sie to przede wszyst-
kim dlatego, ze kasy pracujg zbyt wolno,
a przyspieszenie moznaby osiggna¢ tylko przez
zaopatrzenie ich w kasy National, o czym jed-
nak jeszcze przez kilka lat nie moze by¢ mowy.

Projekt nowego systemu sprzedazy i kontroli

p Po zastanowieniu sie nad oméwionymi tutaj
systemami sprzedazy i kontroli, przemyslatam
system nowy, polegajacy na potgczeniu syste-
mu sztonowego ze stolowym i w miare mozno-
Sci, z systemem kasy National. System ten po-
legatby, moim zdaniem, na postugiwaniu sie
w pracy gotowymi bloczkami, odrebnymi na
kazdg potrawe i kazdy nap6j. Na kazdym
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bloczku winna by¢ oznaczona doktadnie nazwa
potrawy bez dodatkéw, przy napojach — po-
jemnos$¢ dania. Ceny wynikalyby z karty dnia
lub cennika. Kazdy bloczek posiadatby numer
kolejny, dzieki czemu moznaby skontrolowaé
kuchnie i bufet w ciggu dnia, poniewaz kazdej
chwili wiedzieliby$smy, ile porcji danego towa-
ru zostalo sprzedane. Bloczki — nazwijmy je
sztonami rodzajowymi — posiadatlyby posrod-
ku otwor, aby kasjerka mogta je u siebie trzy-
maé¢ na szpikulcach. Kazdy szton oznaczatby
jedng potrawe. Moznaby zastosowa¢ w bufe-
cie sztony opiewajgce na wiecej jednostek, na-
turalnie innego ksztattu dla utatwienia obiegu.
Kazde przedsiebiorstwo operowatoby kilkoma
kolorami sztonéw, aby nie dopusci¢ do naduzyc¢
przez wydawanie potraw na sztony. nie zaku-
pione w kasie, lecz np. pochodzace z rozliczen
z dnia poprzedniego. Kazde przedsiebiorstwo
znakowatoby rowniez swoje sztony odrebnym
znakiem lub numerem, aby nie byto krgzenia
sztondw miedzy lokalami. Sztony bytyby sprze-
dawane w kasie wprost klientom, w lokalach
reprezentacyjnych mogtyby by¢ wymieniane
w kasie kelnerom wzamian za bloczki lub szto-
ny wartosciowe. Sztony zrealizowane w kuch-
ni lub bufecie, sktadane bytyby w specjalnych
puszkach, oddzielnie dla kazdego kelnera. Przy
obliczaniu naleznosci kasjerka postugiwataby
sie ,pomocniczg ksigzeczka rozliczen“, o ktorej
bedzie mowa nizej. Roéwniez i referent rozli-
czen powinien uzywac tej ksigzeczki przy roz-
liczaniu bloczkow.

Tok pracy przy tym systemie byitby naste-
pujacy. Przy kasie na sali restauracyjnej umie-
szczony byitby cennik i spis potraw. Druki te
bytyby réwniez wytozone do wgladu na sali
jadalnej i w oknie wystawowym. Przed rozpo-
czeciem pracy kasa otrzymataby od kierowni-
ka za pokwitowaniem pewng ilos¢ sztonéw na
poszczegdblne potrawy. Jesli produkcja zaktadu
bytaby planowana dziennie, kasa winna otrzy-
mac¢ takag ilos¢ sztonéw, ile potraw zostalo za-
planowanych. Je$li chodzi o bufet, to kasa po-
winna otrzymac tyle sztonéw, ile towaréw po-
siada bufet. Pozostato$¢ sztondw winna po dniu
pracy zgadza¢ sie z pozostatosScia towarow
w bufecie.

Klienci kupowaliby w kasie sztony na posz-
czeg6lne potrawy i napoje. Po zajeciu miejsc
przy stolikach wreczaliby otrzymane sztony
kelnerom. Kelnerzy zamawialiby potrawy
w kuchni, po czym sztony bytyby w ich obec-
nosci wrzucane do zamykanych puszek. Moz-
naby wtedy ustali¢ ilos¢ i wartos¢ obrotu do-
konanego przez kazdego kelnera, a po podsu-
mowaniu wszystkich obrotow wszystkich kel-
neréow, otrzymalibysmy catkowity obr6t dzien-
ny zaktadu. Obrét ten powinien zgadzac sie
z wptatg kasjerki do banku czy kasy gtéwnej
przedsiebiorstwa. Manko Ilub nadwyzka wy-
stgpitaby tylko u kasjerki. Manka i nadwyzki
kelnerskie bylyby zupeinie zlikwidowane.

Kasjerka kazdag zainkasowang sume wpisy-
wataby do raportu dziennego utargu lub re-
jestrowata w kasie National czy na maszynie
do liczenia. Przy obliczaniu naleznosci za kil-
ka dan postugiwataby sie pomocniczg ksigzecz-



o-letni

Rok VI

kg rozliczen. Taki system pozwolitby uspraw-
ni¢ prace kasy do tego stopnia, ze nawet przy
najwiekszym nasileniu ruchu nie tworzytyby
sie przy niej zatory. Poza tym mielibySmy ma-
teriat do kontroli kuchni i bufetu, gdyz blocz-
ki moznaby z tatwoscig posortowaé¢ na poszcze-
gélne dania, wymnozy¢ i otrzymac nie pozosta-
wiajacy zadnych watpliwos$ci utarg. Na pod-
stawie sztonéw pozostatych w kasie moznaby
codziennie skontrolowaé¢ kuchnie i bufet, pod-
czas gdy dzi$ dopiero po uplywie miesigca wi-
dzimy, ze kuchnia czy bufet nie sg w porzad-
ku i niewiadomo wtedy kogo za braki obcig-
zy¢, bo przeciez w naszym zawodzie mamy do
czynienia z odpowiedzialnoscig zbiorowa.

Zapewne, system ten nie bytby na pewno je-
szcze doskonaly. Moznaby sie zastanowi¢ nad
dalszymi usprawnieniami. Najwazniejszg spra-
wag bylaby kwestia rozliczen bufetu, ze wzgle-
du na rézne jednostki miary, w jakich sprze-
dawane sg tam towary handlowe. Trudno
przyja¢, aby np. sprzedajac ¢wiartke wodki, dac
klientowi az 10 sztondw, uwazajac za jednostke
rozliczeniowg kieliszek, tj. 1/40 litra. Mozna
jednak zastosowa¢ w podobnych przypadkach
rozne ksztalty sztondéw na rozne jednostki roz-
liczeniowe, a wiec np. szton prostokatny ozna-
czatby 1/40 1 wodki, szton okragly 1/4 litra,
szton tréjkatny 1/2 litra itp. Naturalnie musi-
my pamieta¢ o tym, ze w kasach powinny sie-
dzie¢ osoby orientujgce sie, szybko i bezbted-
nie liczace. Ale przeciez tatwiej zaangazowac
jedng czy dwie osoby posiadajgce te kw alifi-
kacje, niz zada¢ ich od kelneréw, bufetowej
i blokierki. Wiemy z praktyki, ze wiekszos¢
personelu bufetowego i kelnerskiego liczy bar-
dzo stabo, a skutki tego ponosi najczesciej
przedsiebiorstwo.

Korzysci projektowanego systemu

Jakie korzysci datby nam omawiany tutaj
system? Moim zdaniem zrealizowatby on pra-
wie zupeinie warunki stawiane idealnemu sy-
stemowi sprzedazy, a wiec dalby nam pewnos¢
i rzetelnos¢ obstugi, chronigc od ewent. pomy-
tek kelnera zaréwno przedsiebiorstwo jak
i konsumenta. Dalej, system ten pozwolitby
racjonalnie wykorzysta¢ prace kelnera, przez
zatrudnienie go tylko przy produkcji, bufeto-
wej — przez zwolnienie jej z obowigzku prze-
mnazania bloczkéw kelnerskich. Zasada zatem
wihasciwy cztowiek na wiasciwym miejscu”
bytaby tu w peini zrealizowana. Szybkos$¢ ob-
stugi wzrostaby o okoto 25%. Wzrostaby réw-
niez wydajnos$¢ pracy kelnera i przepustowosc¢
zaktadu, co mogtoby mie¢ wplyw na polepsze,-
nie rentownosci placowki. DostawalibySmy
materiaty do rozliczen iloSciowo-wartosciowych
kuchni i bufetu, co umozliwitoby natychmia-
stowg, automatyczng kontrole. Bylyby to jed-
noczesnie materiaty Sciste i pewne do premio-
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wania, do statystyki i planowania oraz do nor-
mowania pracy. OsiggnelibySmy wreszcie po-
wigzanie rozliczen finansowo-ksiegowych z roz-
liczeniami produkcyjnymi, ktére dzisiaj zupet-
nie leza, lub sg prowadzone w sposéb niewta-
Sciwy i sa oparte na niescistych danych.
Wspomnie¢ jeszcze nalezy o wyplywajacej
z tego systemu oszczednosci papieru, jak réw-
niez o zmniejszeniu sie zmeczenia i napiecia
nerwowego u kelnerdw.

Pobiezne obliczenia samych tylko oszczed-
nosci na kosztach pracy kelneréw i rozlicze-
niowcOw oraz oszczednos$ci na materiatach pis-
miennych do rozliczen i markowania, ktore np.
w Krakowskich Zaktadach Gastronomicznych
stanowia 2,5% obrotu, wskazuja, ze nalezaloby
dobrze zastanowi¢ sie nad tym zagadnieniem.

Chce tutaj omowi¢ jeszcze wspomniang Kkil-
kakrotnie ,pomocnicza ksigzeczke rozliczen".
Ksigzeczka ta miataby na celu utatwienie roz-
liczen kasjerkom, rozliczeniowcom i kalkula-
torom. Bylby to jakby spis wszystkich mozli-
wych potraw i napoi z wymnozeniem przy kaz-
dej z nich przez cene sprzedazy coraz to wiek-
szej ilosci tych potraw od 1 az do 50. Ceny by-
tyby utozone w pionie, poczawszy od 5 gr do
100 zt. Kazda nastepna cena bytaby wieksza
cd poprzedniej o 5 gr. W poziomie bylyby
umieszczone ilosci porcji od 1 do 50, dzieki
czemu moznaby znalezé w przecieciu wymno-
zong warto$¢ na kazdg ilos¢ dan. Np. szukajac
wartosci pienieznej 7 kotletéw po 6.65 zt na-
lezaloby poszuka¢ w ksigzeczce pozycji 6.65
w pionie i nastepnie w kolumnie 7 na tej sa-
mej wysokosci znalezé wymnozong wartos¢.

Raport bytby wymnozony i uzgodniony krzy-
zowo w kazdej grupie towarowej, dzieki cze-
mu pomytki bylyby natychmiast wykrywane.
Rozliczenie bytoby bardzo doktadne, a przy tym
proste, szybkie, niemeczgce, oraz w 100 % pew-
ne rachunkowo. Nie trzebaby zuzywaé pradu,
papieru i maszyn. Czas zuzyty na odszukanie
wartosci w ksigzeczce bytby przy pewnej wpra-
wie znacznie krotszy, niz czas.potrzebny do su-
mowania bloczkéw, czy tez wymnazania ich
na maszynie. Ksigzeczki o zmniejszonym wy-
miarze np. z cenami do 20 zt i iloscig do 10
porcji, posiada¢ powinna takze kasjerka, dla
przy$pieszenia rozliczeh z klientami. Poniewaz
ksigzeczka posiadataby wszystkie mozliwe ce-
ny, nalezatoby zakresli¢ w niej kolorowym
otowkiem te ceny, ktd6re wystepowatyby w da-
nym lokalu. Moznaby przy nich dopisa¢ sobie
nazwy potraw i napoi przy odpowiednich ce-
nach.

JANINA ADAMSKA

Przyp. Redakcji. Racjonalizatorski pomyst ob. Janiny
Adamskiej drukujemy w przekonaniu, ze wywota on dys-
kusje ws$réod czytelnikéw, ktérzy sie zagadnieniem intere-
suja. A nastepnie — Zze zapoczatkuje zglaszanie pomystow
racjonalizatorskich i z innych dziedzin pracy zaktadéw zy-
wienia zbiorowego.

drogado socjalizmu



Str. 208

ZYWIEiNIE ZBIOROWE

Rok VII

Zywienie uczestnikow imprez masowych

Sposréd przedsiebiorstw, zajmujgcych sie or-
ganizacja obstugi wszelkich imprez masowych,
wazne miejsce zajmuje Przedsiebiorstwo Po-
drozy i Turystyki ,Orbis“ dla imprez krajo-
wych oraz Przedsiebiorstw Obstugi Ruchu Za-
granicznego ,Orbis* dla wycieczek zagranicz-
nych.

Tok pracy w tych przedsiebiorstwach, zwig-
zanej z wymienionym wyzej zagadnieniem,
jest nastepujgcy: przedsiebiorstwo otrzymuje
od zleceniodawcy (np. dyrekcja szkoty, zwig-
zek zawodowy itp.) zlecenie na obsiuzenie da-
nej wycieczki. W zle.ceniu tym na specjalnych
drukach podano: date przyjazdu, nr pociagu,
czas trwania wycieczki, ilos¢ osob, okreslenie
zawodu uczestnikéw, ich wiek oraz dane do-
tyczace wyzywienia — ilo$¢ $niadan, obiadow,

czesnym podaniem limitu (kosztu) na jeden
osobodzien. Majgc te dane, przedsiebiorstwo
stara sie o noclegi, Srodki lokomocji i wyzy-
wienie. Wyzywienie planuje sie w zaleznosci
od wieku uczestnikow, rodzaju zajecia, pory ro-
ku, w ramach podanego limitu. Wyzywienie
organizuje sie w zaleznosci od charakteru im-
prezy — albo w zakladach gastronomicznych,
albo tez w kuchniach polowych. W kazdym
wypadku trzeba opracowa¢ normy wyzywie-
nia oraz jadtospis dzienny. Przy wiekszej ilosci
uczestnikéw wycieczki konieczne jest zagwa-
rantowanie sobie odpowiedniego przydziatu ar-
tykutow spozywczych w terytorialnym wydzia-
le hadlu.

Zasadag przy ukladaniu jadtospisu dziennego
bedzie podanie odpowiedniej ilosci kalorii przy
odpowiedniej ilosci wszystkich potrzebnych

kolacji, ewent, paczki zywnosciowe, z jedno- skladnikéw odzywczych. Na przykiad:
Grupa | G "
Rodzaj positku dzieci rupa. | Grupa Il Grupa IV
w wieku szkolnym mtodziez sportowcy dorosli
Sniadanie:
w zaktadzie mleko petne, mleko lub kawa, jaja lub kietbasa kawa, pieczywo
gastronomicznym pieczywo z mastem pieczywo, masto, na goraco maslo,'diem, mic’;d

i marmeladg

ser lub wedlina

kawa, pieczywo,

masto, dzem, miéod
w kuchni polowej zupa mleczna, chleb zupa mleczna, chleb krupnik, chleb
Obiad
w zaktadzie zupa jarzynowa, zupa ziemniaczana, krupnik, zupa pomidorowa
gastronomicznym kotlety siekane, zrazy duszone, gulasz z kluskami, pieczen cieleca '
ziemniaki, jarzyna, kasza, kompot salata, kompot '
kompot jabtka w kremie
w kuchni polowej gulasz gulasz zupa owocowa

z ziemniakami

z ziemniakami

z tazankami

Podwieczorek

w zaktadzie ciastko drozdzowe butki z wedling
gastronomicznym
w kuchni polowej owoce herbatniki, owoce
Kolacja
w zaktadzie ryz z mastem makaron z wedling, pieczen cieleca, jajko
gastronomicznym i $mietang herbata ziem niaki, jarzyna, w sosie chrzanowym,
herbata, ziemniaki, herbata
ciastko drozdzowe
w kuchni polowej zupa owocowa krupnik, chleb zupa ziemniaczana
z makaronem z kasza
llos¢ kalorii 2.400 3.000 ok. 5.000 3.500
W grupie | dajemy positek 4 razy dziennie. w specjalnie na ten cel przygotowanych kuch-

Zalecone codzienne podawanie mleka, jarzyn,
owocow i stodkich dan.

Grupa Il — positek gorgcy 3 razy dziennie.
Odzywianie normalne.
Grupa IlIl — positki 4 razy dziennie. Normy

zwiekszone. Pozgdane potrawy wysokokalo-
ryczne, zupy zawiesiste, drugie dania duszone
z dodatkiem kaszy, makaronu itd, desery po-
zywne. Konieczny dodatek owocéw i jarzyn.

Grupa IV — positek gorgcy 3 razy dziennie.
Odzywianie normalne.

Ogoblng zasadag przy wyzywieniu wycieczek
i zjazdow jest podawanie potraw pozywnych
i prostych, wysokokalorycznych lecz nie praco-
chtonnych.

Zjazdy majag w poréwnaniu z wycieczkami
charakter bardziej masowy. Wyzywienie np.
dla Zlotu Mtodziezy bedzie zorganizowane

niach polowych.

Kuchnia potowa wydaje positki jednodanio-
we lub dwudaniowe. Muszg one by¢ petnowar-
tosciowe, a wiec np. zupy: barszcz ukrainski na
miesie, krupnik z jarzynami na miesie, zupa
fasolowa na miesie z zacierkg, zupa grochowa
na wedzonce z kluskami, zupa ziemniaczana na
miesie z kasza; drugie dania: mieso w jarzy-
nach —- ziemniaki, fasolka po bretonsku
ziemniaki, fasolka w szarym sosie — jaja, za-
piekanka z ziemniakéw, jaja, kietbasa. Porcja
positku jednodaniowego musi by¢ znacznie
wieksza od porcji skiadowej obiadu z trzech
dan. Jako dopetnienie drugiego dania zalecane
jest podawanie jarzyn takich jak $wiezy lub
kiszony ogérek, dzieciom mozna da¢ marchew
oskrobang, peczek rzodkiewki, surowe jabtko
(gruszka, Sliwka) czysto umyte.
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Kuchnie polowe moga miesci¢ sie w bara-
kach, namiotach lub pod gotym niebem. Obok
kottbw powinny sta¢ stoty (duze, rozstawione
na krzyzakach), ktére siluza jednoczesnie do
pracy i do konsumciji. Jeden kociot powinien
by¢ przeznaczony wytgcznie do gotowania
czarnej kawy zbozowej, matostodkiej, ktorg
wydaje sie nie tylko do $niadania i kolacji, ale
przez caty dzien bez ograniczenia.

Kuchnia przy zakladzie gastronomicznym,
w ktérym ma byé zywiona wycieczka, musi
by¢ odpowiednio wyposazona, personel wyszko-
lony, aby méc wydac kilkadziesigt czy kilkaset
$niadan, obiadow czy kolacji jednoczesnie,
w tempie szybkim, bo przecietnie w ciggu
1—1 i pét godziny. Stoty (najlepiej duze) mu-
szg by¢ nakryte wczes$nie czystymi obrusami,
mozliwie jednolita porcelang i sztuécami, na
stotach kwiaty. Pieczywo, masto, ser, wedline,
dzem itp. ukiada sie porcjowo. Trudng sprawg
jest podawanie do $niadania jaj np. po wieden-
sku w szklance w ten sposob, aby wszyscy kon-
sumenci otrzymali je gorgce. Najlepiej mozna
rozwigza¢ te sprawe, angazujgc odpowiednio
duzg ilos¢ personelu pomocniczego, ktory od-
recznie bedzie whbijat gorgce jaja do szklanek
W braku wiekszej ilosci os6b personelu, do-
brym wyjSciem bedzie $cinanie jaj w duzych,
najlepiej szklanych naczyniach, stojacych w go-
rgcej wodzie, a potem tyzkg wazowg, wymie-
rzong na pojemno$¢ dwoch jaj, porcjowanie ich
do szklanek. Obstuga musi byé bezwarunkowo
szybka i sprawna.

Wazng rzecza jest sprawa podawania jarzyn
i salatek. Ze wzgledu na zachowanie wartosci
odzywczej, jarzyny (ziemniaki, marchew, bu-
raki itp) nalezy gotowa¢ dopiero na godzine
przed wydaniem positku, sataty i suréwki
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przyrzadza¢ rowniez w ostatniej chwili. Wcze-
S$niejsze bowiem wykonczenie tych potraw
i ewentualne ich odgrzewanie czy tez trzyma-
nie dlugo w wysokiej temperaturze wplywa
ujemnie na smak i wyglad potrawy oraz obni-
za jej warto$¢ odzywcza.

Desery stosuje sie przewaznie zimne, jak
kompoty, kisiele, budynie itp. moga one by¢
przygotowane wczes$niej, a wydawane porcjo-
wo.

Koniecznym dodatkiem do kazdego positku
jest nap6j, przygotowany w ilosci p6t do jednej
butelki na osobe. Moze to by¢ woda mineral-
na, piwo stodowe itp. Zmeczeni uczestnicy wy-
cieczki chetnie pija napoje chiodzace, a poda-
wanie ich przy stole wyeliminuje picie wody
ze studni czy wodociagu, co jest bardzo szkodli-
we i niehigieniczne. Dzieciom mozna podawac
zbozowa kawe czarng, matostodka, lub lemo-
niade z wody gotowanej i kwasku mlekowe-
go lub soku owocowego z cukrem.

Jesli z powodu dalekiej marszruty czas jed-
nego z goracych positkbw musi by¢ przesuniety
0 pare godzin, nalezy dla wycieczkowiczow
przygotowac¢ paczki zywnos$ciowe. Majg one na
celu zasadniczo dopetnienie wyzywienia nor-
malnego calodziennego. Paczka powinna by¢
mozliwie mala, lecz zawarto$¢ jej odzywcza.
Przecietna paczka powinna zawiera¢ 100 —
200 g pieczywa z mastem i serem czy wedling,
1 jabtko, 50 g cukierkéw, 100 g herbatnikow
lub ciastko drozdzowe. Dla sportowcow nalezy
dotgczy¢ czekolade twarda, Sliwki suszone.
Paczka zynosciowa powinna by¢ starannie owi-
nieta w papier pergaminowy i owigzana sznur-
kiem. Pamieta¢ nalezy o dodaniu serwetki pa-
pierowej.

WANDA GLABISZOWA

Manka w stotdwkach pracowniczych

Za sume wykazang na koncie mank Miej-
skiego Handlu Detalicznego mozna byto kupié
w roku 1950 — 440 samochodoéw ciezarowych,
a w roku 1951 — 1.320 samochodéw. Tak sie
zaczyna artykut w ,Trybunie Ludu®“ (z dnia
10 kwietnia br.) wykazujgcy koniecznos$¢ zli-
kwidowania mank w handlu.

To sg przerazajgce liczby. Jak mdéwiag ana-
lizy, nieznaczny tylko odsetek tych szkéd przy-
pada na nieuczciwo$¢ pracownikow «— czyli
po prostu na ztodziejstwo; gros przyczyn — to
niedbalstwo, to marnotrawstwo, to niesumien-
nos¢, to stary nawyk kapitalistyczny — go-
spodarowanie na ,cudzym®.

Zrédta mank w stoléwkach

Zywienie zbiorowe, o ile chodzi o prace sto-
towek zamknietych WSS, wykazuje manka
w tak znikomych sumach, ze nie majg one po-
wazniejszego wplywu na bilans przedsie-
biorstw.

Czy istotnie nie ma tam mank? Niestety sg
i to nie w malej ilosci, tylko nie zamieszcza sie
ich w raportach. Wedle dawniejszych wskazé-

wek biura WSS nalezato je wpisywa¢ w koszt
obiadu.

Trzy sa zasadnicze zrédia mank w stotéw-
kach: zly towar, zte jego przechowanie, zle wy-
korzystanie. Rozpatrzmy kazde z nich po kolei,
rozpatrzmy je od strony praktycznej.

Oto przyjezdza do magazynu stotéwki worek
grochu. Naprawde rzadko ktéra magazynier-
ka bada zawarto$¢ worka przystanego przez
,SWo0jg“ instytucje. Umieszcza towar w maga-
zynie i wpisuje do raportu. Kierowniczka tez
go nie bada, naprz6éd dlatego, ze magazyn nie
zawsze jest blisko i ona nie zawsze ma na to
czas, powtore — ze uwaza to za obowigzek ma-
gazynierki, no i wreszcie — ze ma zaufanie
do dostawcy. | oto po kilku dniach, kiedy groch
zgodnie z jadtospisem wydzielono z magazynu
do kuchni i juz trzeba go gotowaé, okazuje sie,
Zze co drugie, co trzecie ziarnko jest delikatnie
przedziurkowane, a w wyjedzonym whnetrzu
spoczywa zasuszona gasieniczka, lub malenka,
zywa, czarna muszka.

Troskliwa o klientéw kierowniczka puszcza
groch na wode, ziarnka plywajagce — bo pu-
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ste —mwyrzuca; pozostaje dobry towar, ale po-
zostaje go tylko potowa. Trzeba go wiec albo
dobraé¢, albo da¢ zupe rzadkag, wodnistg, o po-
towe mniej pozywng. JeSli zas dobierze sie
grochu, to zupa kosztuje dwa razy drozej, a po-
niewaz koszt obiadu jest staly, zlimitowany,
wiec trzeba na czym innym oszczedzi¢. Kto po-
krywa manko?. Konsument.

To taki migawkowy przykiad — jeden z wie-
lu, bo przeciez nie zawsze chodzi o groch i nie
tylko o groch. Kazdemu, kto z kuchnig ma do
czynienia wiadomo, Zze inaczej sie rozwazy
mieso z krowy tlustej, o wiasciwym stosunku
kosci, a inaczej ze starej, wychudzonej. Jesli
sie chce wypetni¢ norme positkowa, nalezaloby
miesa wzig¢é dwa razy tyle. | znowu limit
i oszczedzanie — i znowu traci konsument.

Jezeli chodzi o przechowywanie towaru, to
przyczyny mank sg rézne. Niedobry na ogét
stan magazynéw stotéwkowych, to jeden z ele-
mentow, ktdre sie skiladajg na manka przy
przechowywaniu towaru. Z innych —e zwr6c¢-
my przyktadowo uwage na wyszkolenie maga-
zynierki, jej doswiadczenie i dbatosé. W jednej
ze stotdowek zepsuta sie kapusta. Splesniata, pod-
gnita, bo kapusty nie przytozono w beczce ka-
mieniem. A skutek? Sto kilogramow kapusty
trzeba ,spisa¢“ z obiadow. Oczywiscie z kilku,
poniewaz na jeden to za duza suma. Konsu-
ment tej kapusty nie widziat, ale w raporcie
LStoi“, ze ja jadt i to przez kilka dni z rzedu.
Przepisowi stalo sie zado$¢, manka nie ma,
a stotownicy otrzymali proporcjonalnie gorsze
obiady.

Wspomnijmy jeszcze, ze zrodlem mank sg
niekiedy puszki z konserwami. Kiedy czego$
tam do stotowki nie dowieziono, przypomina
sobie kierowniczka, ze przeciez sga konserwy
miesne. Przy otwieraniu puszek okazuje sie,
ze niektére sgjuz wzdete, a z innych przy prze-
biciu powietrze z sykiem wybucha — oczywi-
sta trucizna, zepsute mieso. W puszce? Tak,
bo puszka tez ma swoje granice wytrzymatosci
i co gorsza nikt ich nie zna, bo zaniedbano zwy-
czaju wybijania na puszce daty wyprodukowa-
nia. A bywajg przeciez wypadki, ze takie za-
pomniane puszki stojg w magazynie i rok i wie-
cej... Potem ida do odpadkéw, a konsument —
cierpi.

| wreszcie trzecie zZrodta mank: wykorzysta-
nie towaru w samej juz kuchni. Siedzg dwie
spomoce kuchenne“ i skrobig ziemniaki.
Wprawdzie maszyna do obierania ziemniakéw,
nowa, elektryczna, stoi obok, ale w tym roku
ziemniaki sg w zlym gatunku i zadna maszy-
na ich nie chwyci. Nie tylko drobne i brudne,
ale rakowate. Nie wystarczy obrac¢ tupine, trze-
ba jeszcze cale kawatki wykrawaé¢, a tego ma-
szyna nie zrobi. Wiec ,pomoc kuchenna“ obie-
ra ziemniaki recznie, cho¢ to zabiera dziesie¢
razy wiecej czasu. Przed nimi stoi kosz z obier-
kami. Przechodzi kierowniczka i z nawyku do-
brej gospodyni zaczyna grzeba¢ w obierkach.
Wytawia sporo catych, prawie zdrowych ziem-
niakow. Kaze zatem przetrzasngé i kosz i od-
sypane juz obierki i jeszcze raz wybraé ziem-
niaki. Z tych wyrzuconych juz odpadkow wy-
dobyto dwa wielkie gary ziemniakéw, prawie

ZYWIENIE ZBIOROWE

Rok VI

20% dziennej porcji. Gdyby nie zapobiegli-
wos$é, nie ,wscibstwo“ kierowniczki, konsument
bytby pokrzywdzony.

To sa, wydawatoby sie, rzeczy matlo wazne,
drobiazgi. Ale jesli te drobiazgi powtarzaja sie
codziennie, w setce stotowek, to urastajg w cig-
gu roku w sumy wielkich mank ukrytych, kt6-
re powaznie cigzg na jakosci stotéwkowych
obiadéw. Konsument oczywiscie nie zdaje so-
bie sprawy z catego wezta przyczyn, ktére osta-
biaja jakos¢ jego wyzywienia. Wie tylko po
swojemu, zZe ,obiady coraz gorsze“. Tym spo-
sobem szerzy sie opinia wrecz przeciwna za-
mierzeniom i celom zywienia zbiorowego. Wrdg
klasowy naturalnie korzysta, aby rozgorycze-
nie podnies¢ i udowadnia¢ uparcie na przykta-
dzie zle sporzadzonego obiadu, ze ,system jest
do niczego“. Szkoda wynikajgca z mank mate-
rialnych, a przede wszystkim szkoda moralna,
jest znacznie wieksza, nizby sie na pozér wy-
dawato. | nic nie pomoze spisywanie mank
z obiadow.

Jak zapobiec mankom

Czy i w jaki spos6b mozna mankom zapo-
biec? Mozna i trzeba wszelkimi srodkami, jakie
stojg do dyspozycji. Jest ich kilka — o nieréw-
nym ciezarze gatunkowym.

Wiec przede wszystkim kontrola biura, kon-
trola urzedowa. Srodek m— powiedzmy para-
doksalnie, jeden z najstabszych. Owszem, po-
trzebny i konieczny, ale niewystarczajacy.
Dziatalnos¢ kontrolera jest z natury rzeczy
przypadkowa. Jego pobyt w stotdbwce jest spo-
radyczny i krotki, jego obserwacje nie moga
das wtasciwego pogladu na calos¢ i ciagtosé
pracy w stotdwce. Kontroler musi sie postugi-
waé metodg generalizowania, a na nig perso-
nel stotbwkowy ma zawsze mndéstwo wyjasnien
i — powiedzmy otwarcie — nieraz trudno
sprawdzalnych wykretow.

Drugim $rodkiem jest kontrola spoteczna.
W tym zakresie uchwata Prezydium Rzadu
z dnia 21 lutego 1951 r. oraz oparte na niej za-
rzagdzenia Ministra Handlu Wewnetrznego wy-
posazyty w szerokie kompetencje komisje sto-
tbwkowe, ktérym powierzono reprezentacje
intereséw konsumenta. Do zadan komisji sto-
tbwkowych nalezy utrzymywanie kontaktu
miedzy kierownictwem stotdwki a konsumen-
tami, nadzorowanie racjonalnego zywienia, sta-
nu pomieszczen i wyposazenia stotdwkowego
oraz warunkéw higienicznych, wreszcie kon-
trola dziatalnosci gospodarczej stotowki. Za-
rowno wedle intencji prawodawcy jak z pro-
stego zyciowego punktu widzienia to jest wtas-
nie ten czynnik, powotany do opieki nad kon-
sumentem. Jest na miejscu w zaktadzie pracy,
wiec ma w kazdej chwili dostep do stotowko-
wego warsztatu. Jest wieloosobowy, wiec moze
wyznacza¢ dyzury cztonkéw i mie¢ nadzér nad
ciagtoscia pracy w stotowce, czyli uzupetic
braki kontroli urzedowej. Jest czynnikiem spo-
tecznym, ekspozyturg platowki zwigzkowej,
wiec ma wszelkie dane, by rozwigzaé¢ gtadko
wiele trudnos$ci i stanowi¢ oparcie dla dobrze
pracujacej kierowniczki. | istotnie — w tych



Rok VI

stotowkach, gdzie wspéipraca komisji stotéw-
kowej z chetng i doswiadczong kierowniczka
jest na poziomie, wyniki jej sg pozytywne
i wyzywienie w tych zakladach stanowi¢ mo-
gtoby wzér dla innych stotowek.

Niestety — stotéwek takich jest niewiele.
Wina jest po obu stronach, zaréwno czynnika
zwigzkowego, jak i kierownictwa stotdwek. Tu
i tam szwankuje poczucie obowigzku.

| oto dochodzimy do trzeciego $rodka, umoz-
liwiajgcego poprawe wyzywienia stotdwkowe-
go przez zmniejszenie mank. Jest nim wycho-
wanie spoteczne. Zagadnienie to jest olbrzy-
mie i siega do samych podstaw spoteczenstwa,
nastawiania politycznego i spotecznego pra-
cownikdw. Dotyczy to zaréwno czlonkéw ko-
misji stotdwkowych jak i kierowniczek stoto-
wek i catego ich personelu. Akcja upowszech-
nienia poczucia obowigzku nie z musu, nie
z obawy przed konsekwencjami, ale z przeko-
nania, ze pracuje sie w ustroju socjalistycz-
nym, dla dobra spoteczenstwa i swego wiasne-
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go, ze wobec tego powinno sie pracowac nie
.byle zby¢" ale jak najlepiej — wymaga jesz-
cze wiele czasu. | dlatego dzisiaj zaréwno ka-
dry przy doborze pracownikow, jak organiza-
cje zwigzkowe przy wyborach swoich akty-
wow, powinny dokonywac¢ surowej selekcji pod
tym witasnie katem widzienia — uspotecznie-
nia kandydatow.

Wtedy manka zmniejszg sie w wyniku do-
brej woli pracujgcych, ich troskliwosci o kon-
sumenta, ich samorzutnej zapobiegliwos$ci. Nie
trzeba bedzie brakéw wpisywa¢ w koszt obia-
déw. | wtedy zblizymy sie wielkim krokiem do
owej sytuacji sprzed lat dwudziestu w ZSRR,
kiedy to tow. Stalin w sprawozdaniu z wyko-
nania pierwszej pieciolatki mogt z dumg wy-
mieni¢ jako jedno z wielu osiggniec:

.,Wzrost zywienia zbiorowego obejmujacy
przeszio 70% robotnikéw decydujgcych gatezi
przemystu, co oznacza szesSciokrotne przewyz-
szenie pieciolatki“.

ANDRZEJ ZIEMIECKI

Rola ttuszczow i weglowodanow w zywieniu

Biatko przyjeto nazywa¢ materiatem budul-
cowym komarki, ale w skitad komorki wchodzg
takze weglowodany i tluszcze, ktdre réwniez
uczestniczg w przemianie materii.

Tiluszcze. W organizmie cziowieka i zwierzat
odbywa sie nieustannie utlenianie, albo inaczej
spalanie. Jest ono konieczne dla podtrzymania
zycia cziowieka, dla pracy wszystkich wew-
netrznych organéw (serca, watroby, zolgdka
itd.) oraz dla wszelkiej pracy, dokonywanej
przez cztowieka. Takim materiatem pednym, al-
bo inaczej energetycznym, sg przede wszystkim
weglowodany i tluszcze, a takze i biatka.

Jak wykazaty doswiadczenia uczonych, tiu-
szcze sg niezbedna sktadowg czescig naszego po-
zywienia. Zwierzeta hodowane na beztluszczo-
wej diecie, zewnetrznie niczym sie nie odréz-
niaty od zwierzat otrzymujgcych zwykie pozy-
wienia, ale przecietny wiek ich zycia byt krot-
szy. Poza tym chemiczny skiad tuszy zwierzat,
znajdujgcych sie na beztluszczowej diecie,
zmieniat sie; w ich tkankach byto znacznie
mniej skladnikéw fosforowych, majgcych duze
znaczenie dla normalnego dziatania centralnego
systemu nerwowego. Zwierzeta bylty mniej od-
porne na wszelkie zewnetrzne podniety, np. na
zZzmiany temperatury (zimno, gorgco), niz zwie-
rzeta zywione normalnie.

Tluszcze moga sie odkiadaé w organizmie
w postaci tak zwanych zapasow tluszczowych.
Takim tluszczowym sktadem jest podskorna
btona tluszczowa. Czasami tluszcz odklada sie
w niektérych wewnetrznych organach, na przy-
ktad w watrobie i nerkach. Ttuszcz odktada sie
w organizmie nie tylko przy odzywianiu sie
produktami zawierajgcymi tluszcz, lecz i przy
obfitym weglowodanowym pozywieniu (pro-

dukty maczne, kasza, jarzyny, owoce, cukier
i inne). Wiemy, ze niektdre zwierzeta i ptaki,
zywigce sie wylgcznie weglowodanami, moga
odktada¢ w organizmie duze ilo$ci tluszczu, na
przykiad barany azjatyckie, Swinie, gesi, kaczki.
Wiemy roéwniez, ze pozywienie obfite w biatko,
powoduje takze odkladanie sie tluszczu np.
u drapieznych zwierzat. A wiec tluszcz w orga-
nizmie moze tworzy¢ sie z biatek.

Najbardziej cennymi ttuszczami sg tluszcze
z nabiatu, wchodzgce w sktad mleka i jego pro-
duktow: masta Smietankowego, Smietanki, Smie-
tany, a takze tluszcz wchodzacy w sktad zéttka
jaja. Tluszcze te zawierajg niektére witaminy,
majgce duze znaczenie dla organizmu. Ale i in-
ne tluszcze, jak np. oleje, sadto, stonina, marga-
ryna, odgrywajg duzg role w zywieniu czlowie-
ka, jako produkty wysokokaloryczne.

Ttuszcze pod wzgledem kalorycznym przeszio
dwa -razy przewyzszajg biatka i weglowodany.
Ttuszcze sa bardzo skomplikowanymi sktadni-
kami. W przewodzie pbkarmowym podlegajg
one dziataniu r6znych sokéw trawiennych i roz-
ktadajg sie na bardziej proste substancje. Roz-
ktad tluszczow odbywa sie w dwunastnicy, pod
wplywem soku trzustkowego i jelitowego, przy
udziale zoici. Z6i¢ wytwarzana przez watrobe
przechodzi przez kanalik do dwunastnicy, tam
emulguje tluszcze na drobniejsze kuleczki, co
utatwia, rozpuszczanie i wchianianie pilynnej
zawartosci kosmkami jelit.

Weglowodany. Zrédiem weglowodanéw w zy-
wieniu sg gtéwnie produkty pochodzenia roslin-
nego — chleb, kasze, ziemniaki, jarzyny, owo-
ce i jagody. Z produktéw pochodzenia zwierze-
cego tylko mleko zawiera weglowodany jako
cukier mleczny. Produkty zywnos$ciowe zawie-
rajg réznorodne weglowodany: i tak kasze,
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ziemniaki, zawierajg krochmal, sktadnik zlozo-
ny, nierozpuszczalny w wodzie, ktéry po ugo-
towaniu rozkiada sie pod wptywem sokoéw tra-
wiennych. Znany jest krochmal ziemniaczany,
pszenny, ryzowy i inne. W owocach, jagodach
i niektorych jarzynach, weglowodany znajdujg
sie w postaci réznych cukréw — cukier owoco-
wy, cukier buraczany, cukier trzcinowy, gro-
nowy i inne. Cukry sg rozpuszczalne w wodzie.
Zaréwno krochmal jak i cukier sa doskonale
wykorzystywane przez organizm. Réznica po-
lega tylko na tym, ze cukry rozpuszczalne
w wodzie bardzo szybko przenikajg do krwi,
a krochmale musza by¢ uprzednio roztozone
w przewodzie pokarmowym na bardziej proste
skiadniki. Krochmal podlega ostatecznemu roz-
tozeniu w jelitach cienkich, dokad pozywienie
przechodzi z zotgdka niewielkimi porcjami i cu-
kier otrzymywany w .rezultacie roziozenia
krochmalu wsysa sie do krwi powoli. Dlatego
nie jest celowe wprowadzanie wszystkich we-
glowodan6éw w postaci cukrow, lecz podstawo-
wg ich czes¢ nalezy poda¢ w postaci krochma-
lu. Sprzyja to podtrzymaniu okreslonego pozio-
mu cukru we krwi i stopniowemu dostarczaniu
go do tkanek. Czasami jednak trzeba szybko do-
starczy¢ cukier do tkanek, np. przy duzym
umystowym zmeczeniu, przy diuzszej fizycznej
pracy lub przy ostabieniu dziatalnosci serca.

Potrawy z s

Sktad chemiczny sera biatego i twarogu zo-
stat szczeg6towo omowiony w artykule pt.
~Wartosci odzywcze sera i trwarogu“ w nr 5
,Zywienia Zbiorowego“. Dodajmy jeszcze do
tego, ze z 1 kg sera otrzymuje sie 3500 — 4000
kalorii, ze mieso zawiera $rednio okoto 20%l
biatka, sery zas 20— 40%. Stad prosty wniosek,
jak cennym zrédiem biatka zwierzecego jest
zwykly twardg oraz sery twarogowe. Biatko
pochodzace z sera uzyskane bedzie ze znacznie
tanszych produktéw niz mieso. Sery moga za-
stgpi¢ w duzej mierze mleko jak réwniez i pro-
dukty miesne. Uzupetnianie wartosci odzyw-
czych produktéw roslinnych serem daje bardzo
dobre rezultaty, tak pod wzgledem racjonalne-
go zywienia, jak i ekonomicznym. Jest to nie-
zmiernie wazna zasada przy planowaniu posit-
kéw w zywieniu zbiorowym.

Podstawowy surowiec przy produkcji seréow
stanowi twardg, strgcony zwykle z samoistnie
skwasnialego mleka, a niekiedy ze stodkiego
przy pomocy dodatku kwasdéw organicznych
(mlekowego, octowego Ilub cytrynowego). Do
seréw kwasnych zalicza sie przede wszystkim
tak zwany twarég (twarozek) nieformowany lub
porcjowy, oraz sery twarogowe formowane tzw.
wiejskie. Wyrabia sie je z mleka peinego lub
odtluszczonego. Wyrabiane z dodatkiem $mie-
tany nazywajg sie Smietankowymi. Sery formo-
wane sg w ksztalcie okrggtym ptaskim, lub w
ksztalcie serc.
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W takich przypadkach trzeba odpowiednig ilo$¢é
cukru wprowadzi¢ bezposrednio do krwi.

Jezeli weglowodany wystepujag w pozywieniu
w dostatecznej ilosci, odktadaja sie one w po-
staci Specjalnego zwierzecego krochmalu —-
glikogenu gtownie w watrobie i miesniach. Za-
pasy glikogenu pézniej sie' rozktadaja w orga-
nizmie na cukier i przechodzg do krwi i tka-
nek. Przy nadmiernym odzywianiu sie weglo-
wodanami, zamieniajg sie one w organizmie na
ttuszcz. Odkladanie weglowodan6éw w organi-
zmie ma miejsce i w tym wypadku, jezeli w po-
zywieniu ilos¢ weglowodan6w jest ograniczona,
ale za to biatka jest duzo. Méwig o tym obser-
wacje nad dzikimi zwierzetami, u ktérych w zy-
wieniu miesem glikogen odktadat sie w watro-
bie i miesniach.

Jasnym wiec sie staje, ze zaréwno tluszcze
jak i weglowodany moga tworzyé sie w orga-
nizmie ze wszystkich trzech podstawowych
sktadnikéw — z biatek, ttuszczéw i weglowoda-
néw. Jedynie biatka nie mozna niczym zastg-
pi¢, bo moze sie ono tworzy¢ w organizmie tyl-
ko z réznego rodzaju biatek.

O. P. MOLCZANOWA

(Na podstawie pracy ,Osnowy racjonalnogo
pitania“ spolszczyta Maria Wiackowa).

a |1 twarogu

Sery na wiosne i w lecie sg znacznie tansze
i bardziej wartosciowe, gdyz bydito jest w tych
okresach zywione $wiezag pasza.

Poniewaz w planie wszystkich pionow zy-
wienia zbiorowego zarysowuje sie w roku bie-
zacym wyraznie sprawa walki o podniesienie
jakosci potraw oraz o rozszerzenie asortymentu
potraw, a w szczegolnosci jarskich, nalezy do
codziennych jadtospis6w wprowadzac¢ jak naj-
czesciej potrawy z sera i twarogu. Sg one war-
tosciowe pod wzgledem odzywczym, stosunko-
wo tanie, niezbyt pracochtonne a bardzo sma-
czne. Drugie dania i desery z sera wg obowig-
zujacej receptury MHW powinny by¢ stoso-
wane we wszystkich zaktadach zywienia zbio-
rowego réznych typow i kategorii.

Ponizej podajemy kilka przepisbw na potra-
wy z sera i twarogu mniej u nas znanych, za-
czerpnietych z gastronomicznej literatury ra-
dzieckiej. Normatywy radzieckie sa nieco wyz-
sze od stosowanych w recepturze MHW.

Budyn z twarogu *). Do zmielonego w maszynce
od miesa twarogu dodaje sie surowe zo6itka, cukier
krysztat, sél, wanilie, przesiang pszenng make. Do ma-
sy dodaje sie umyte rodzynki, piane z biatek i po wy-
mieszaniu wktada sie do formy wysmarowanej ma-
stem i posypanej tartag butkg. Wierzch masy smaruje
sie Smietang, posypuje tartg butkg i kropi topionym
mastem. Budyn zapiekamy w piekarniku od 30—35 mi-
nut. Podaje sie goracy ze $mietang lub sosem owoco-
wym.

yKluski z serem *). Do zmielonego: twarogu dodaje-
my jaja, cukier, so6l, make (15 g) i doktadnie miesza-

*) ,Technologia przyrzgdzania potraw“ Anufriew, Nikaszyn,
Skrypkin. Moskwa 1951 Gostorgoizdat.
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my. Reszte maki pozostawia sie do robienia klusek.
Mase twarogowg rozwatkowuje sie do grubosci 1 — 1,5
cm, kraje na waskie paski, a paski na mate kawatecz-
ki .(po 10—15 g) i uktada sie na blasze posypanej ma-
ka. Przed wydaniem wrzuca sie kluski na osolong
wrzgcg wode i gotuje 5—7 minut. Gotowe ztozy¢ do
miski z rozpuszczonym mastem i mieszaé wstrzgsa-
jac miska. Podaje sie gorace, osobno $mietane.

llos¢ produktéw na jedng porcje w gramach

lloéci produktow na jedna porcje w gramach

Budyn Kluski
Twarég 152 147
M asto 5 5
Smietana 30 25
Maka pszenna — 25
Manna 15 —
Cukier 15 10
Jaja 10 10
Rodzynki 20 —
Butka tarta 5 —
W anilia 0,02 _
Waga gotowej porcji 220 290

Uwaga: Twarég do potraw musi by¢ suchy, odci$nie-
ty. Dlatego trzeba go zawing¢ w uprang we wrzgtku
merle i potozy¢é miedzy 2 wyparzone wrzatkiem de-
seczki, nacisna¢ ciezarem i pozostawi¢ na kilka go-
dzin.

Serniki**). Ser zmielony w maszynce lub przetarty
przez sito wtozy¢ do miski, doda¢ R4 szklanki przesia-
nej maki, cukier, sél, wanilie, surowe jajko. Wymie-
sza¢ doktadnie, wytozyé na stot posypany maka, ufor-
mowac¢ dos¢ gruby watek, pokraja¢ poprzecznie na 10
rownych kragzkéw. Kazdy krazek otaczaé w mag-
ce, osmazy¢ na rozgrzanym masle na rumiano. Go-
towe utozyé na péitmisku. Podawac gorace ze $mietang
lub syropem owocowym. Proporcia: na 500 g twaro-
gu 1/2 szklanki $mietany, 1jajo, po 2 tyzki stolowe ma-
sta i cukru, 1/2 szklanki maki, 1/4 proszku waniliowe-

go.

Serniki z marchwig. Marchew umyé¢, oskrobaé, po-
kraja¢ na drobne plasterki, zala¢ w rondelku 1/2 szkl.
wody, doda¢ 1/2 tyzki stotowej masta, udusi¢ pod przy-
kryciem pilnujac, aby sie nie przypalita. Je$li sie wo-
da wygotuje a marchew jeszcze twarda, nalezy doda¢c
1—2 tyzki stolowe wody. Gotowg marchew przetrzeé
przez sito, potaczy¢ z przetartym lub zmielonym twa-
rogiem, doda¢ 1/2 szklanki maki lub manny, surowe
jajo, cukier, sol, wszystko dokladnie wymiesza¢. Spo-
s6b przyrzadzania — jak wyzej. Proporcja: na 300 g
twarogu 500 g marchwi, 2 tyzki stolowe cukru, 1/2
szklanki maki, 1 jajo, 2 tyzki stolowe masta.

Serniki z ziemniakami. Oczyszczone ziemniaki ugo-
towa¢ w osolonej wodzie, d6dla¢ na cedzak, odcedzi¢,
przetozy¢ do miski, doktadnie rozetrze¢, zmiesza¢ z twa-
rogiem, dodac jajo, |2 szklanki maki, cukier i sél.
Usmazy¢, podawac¢ gorace ze $mietang. Mozna do ma-
sy dodaé¢ oczyszczone rodzynki. Proporcja: na 500 g
twarogu 800 g ziemniakéw, 1 jajo, 3 tyzki stolowe cu-
kru, 1/2 szklanki $mietany, 1 szklanka maki pszennej,
3 tyzki stolowe masta.

Pierogi z serem. Do zimnej wody Ilub mleka
(/2 szklanki) wbi¢ surowe jajo, doda¢ niepetng lyze-
czke soli, wsypa¢ 2 szklanki przesianej maki i wyro-
bi¢ na twarde ciasto. Ser z dodaniem cukru, z6éittka,
1tyzki stotowej topionego masta, 1/2 tyzeczki soli wy-
robi¢ doktadnie. Ciasto cienko rozwatkowaé, wycigcé
krgzki szklanka lub foremka, posmarowac piang z biat-
ka, potozy¢ na kazdy krazek po lyzeczce przegotowa-
nej masy, zlepi¢ brzegi. Na 10 minut przed podaniem
wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody i gotowa¢ do mo-
mentu wyptynigcia na powierzchnie. Wyjaé¢ tyzkg dur-
szlakowg, ztozy¢ na poéitmisek, pola¢ roztopionym ma-
stem i podawac¢ ze S$mietang lub sokiem owocowym.
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Na 500 g twarogu 3/4 szklanki $mietany, 2 jaja, 2
sklanki maki pszennej, 2 tyzki stotowe cukru i 2 tyz-
ki stolowe masta.

Krokiety z sera. Ubié¢ piane z biatek, utrze¢ ser
i wsypa¢ do piany. Z otrzymanej masy zrobi¢ kulki
i pozostawi¢ na chiodzie aby zastygly. Uttuc i prze-
sia¢ tarta butke. Rozstrzepaé¢ zo6itko widelcem i dodaé
do niego 1 tyzke stotowa wody. Kule otacza¢ w tartej
butce, potem w jajku, jeszcze raz w buice i smazyé
przez 1—2 minuty. Podawaé¢ ze S$mietana i garnitu-
rem z fasoli straczkowej. Na 200 g utartego sera 2 biat-
ka, 1 zoétko-, 2—3 tyzki stotowe tartej butki, 1 szklan-
ka $mietany, tluszcz do smazenia.

Rlinki z twarogiem. 1 jajko wbi¢ do rondelka, do-
da¢ 1 tyzke stotowg cukru krysztatku, 1/2 tyzeczki so-
li, wla¢ 1 szklanke chtodnego mleka, wszystko wymie-
sza¢. Nastepnie stale mieszajgc wsypac reszte przesia-
nej maki, doda¢ mleko, dolewajgc matymi porcjami.
Na patelnie ogrzang i posmarowang mastem wlewac
takie ilosci ciasta, aby zakryly dno i smazy¢. Biinki
powinny by¢ bardzo cienkie. D6 twarogu przetartego
przez sito doda¢ zo6tko, cukier, 1/2 tyzeczki soli, skor-
ki pomaranczonej lub cytrynowej, | tyzke stolowa to-
pionego masta, wszystko razem wymiesza¢ (mozna
doda¢ rodzynkéw). Na podsmazong strone blinka po-
tozy¢ 1 tyzke stotowa masy i zrobi¢ koperte, smaru-
jac ostatnie zgiecie biatkiem. Biinki w formie kopert
podsmazy¢ z obu stron na ztoty kolor. Podaé gorace,
posypane cukrem (pudrem), oddzielnie poda¢ Smieta-
ne. Na 2 szklanki przesianej maki, 500 g twarogu, 3/4
szklanki $mietany, 3/4 szklanki cukru, 3 szklanki mle-
ka, 2 jaja, 2 tyzki stotowe masta.

Nale$niki z twarogiem. Ciasto i farsz przygotowac
jak dla blinéw. Upiec b. cienkie nale$niki, zawina¢ w
nie mase na okragto, w formie serdelkéw, zamoczy¢
w surowym jajku, otoczy¢ w tartej buice, smazy¢ na
masdle lub smalcu. Podawaé ze $mietana lub konfitu-
rami.

Twardég z mitodg zielening. Liscie zielonej sataty lub
szpinaku przebraé¢, -oczysci¢, wymy¢, odcedzi¢ wysu-
szy¢ czystg Sciereczka i cienko pokraja¢. Twarég poso-
lony i pocukrzony przepus$ci¢ przez maszynke, zmie-
sza¢ =z przygotowang zielening i potozy¢ w formie kop-
czyka na po6imisek lub talerzyki. Z wierzchu zrobié
tyzka wgtlebienie i nala¢ $mietany. Brzegi poOimiska
przybraé¢ lisémi sataty lub gatgzkami zielonej pietru-
szki. Zamiast sataty mozna daé¢ posiekany koper, zie-
long pietruszke lub mitode listki rzodkiewki. Na 500 g
twarogu 1 szklanka $mietany, 100 g zielonej sataty
lub szpinaku (wzglednie innej zieleniny 50 @), 2 tyzki
stolowe cukru.

Serniki gotowane. Do twarogu przetartego lub zmie-
lonego whi¢ 2 surowe jaja, doda¢ cukier, 1 tyzke sto-
towg_ roztopionego m-asta, 1/2 tyzeczki soli, wszystko
wymieszac. Do wyrobionej masy wsypa¢ przesiang
make, wymieszaé. Ciasto wytozy¢é na posypana maka
-stolnice, rozkraj-a¢ na 4 czeSci, kazdag cze$¢ uformo-
waé¢ w ksztalcie watka, pokraja¢ na ukosne kawat-
ki, gotowa¢ w osolonym wrzatku. Ugotowane wybra¢
na poéimi-sek, polaé¢ roztopionym mastem i posypaé
zrumieniona na ztoty kolor tartg butkg. Podawac go-
rgce ze $mietang. Mozna réwniez ugotowane serniki
zapiec w piekarniku. Wtedy nalezy ugotowane serni-
ki utozyé na patelni, zala¢ Smietana, skropi¢ mastem,
patelnie wstawi¢ do blachy z woda i wsung¢ do go-
ragcego piekarnika. Trzymaé¢ do chwili zrumienienia.
Na 500 g twarogu /2 szklanki $mietany, 2 jaja, 3 tyzki
stolowe cukru, 1 szklanka maki pszennej, 2 tyzki tar-
tej butki, 3 tyzki stotowe masta.

Zapiekanka z twarogu. Do przetartego twarogu do-
da¢ 2 tyzki roztopionego masta, ubite z cukrem jajo,
1/2 tyzeczki soli, waniliny, wszystko wymieszaé¢, do-
dajgc umyte rodzynki. Mase wlozyé do posmarowane-
go mastem i posypanego tartag butkg rondla, wygta-

**) Przepis na serniki jak réwniez wszystkie nastepne prze-
pisy podano z ,Ksigzki o smacznym i zdrowym pozywieniu“,
wydanej przez Min. Przemystu Spozywczego, Moskwa 1952 pod
redakcjg prof. Mciczanowej, tobanowa, Lifszica i Cyplenkowa.
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dzi¢ powierzchnie, posmarowaé¢ $mietang, pokropic
mastem, zapiec w piekarniku ,(25—30 minut). Poda-
wacé goraco z syropem owocowym, lub $mietang. Na
500 g twarogu 1 jajo, 3 tyzki stotowe $mietany i 3 tyz-
ki manny, 100 g rodzynkéw, 1/4 proszku waniliowego,
1 szklanka syropu owocowego, 3 tyzki masta.

Budyn z twarogu ze szpinakiem. Do przetartego se-
ra lub twarogu doda¢ zéitka, 2 tyzki roztopionego ma-
sta, cukier, s6l, manne. Wymiesza¢ i ubi¢ drewniang
topatka. Szpinak oczysci¢, doktadnie wymy¢, odce-
dzi¢, drobno posiekaé¢, wymiesza¢ z twarogiem. Dodaé
piane z biatek i ostroznie wymieszaé¢, wytozy¢ do po-
smarowania mastem i osypanej tartag butkg formy.
Wierzch wyréwnaé¢, posmarowaé¢ $mietang, skropi¢
mastem, posypac¢ tartym serem, wstawi¢ na 25—30
minut do piekarnika. Po upieczeniu wyrzuci¢ na gorg-
cy potmisek, polaé mastem i $mietang. Na 500 g twa-
rogu 1 szklanka $émietany, 3 jaja, 2 tyzki cukru,
2 tyzki masta, 250 g Swiezego szpinaku, 25 g sera.

Legumina z twarogu. Masto ubi¢ na $mietane, do-
dac¢ cukier, wanilinge, 1/4 tyzeczki soli. Doktadnie wy-
miesza¢ i matymi porcjami, dodawa¢ twarég i S$mie-
tane, starannie mieszajgc. Gdy masa gotowa utozyc
na po6tmisku stozkowato, wygtadzi¢ nozem, ubra¢ Swie-
zymi lub mrozonymi owocami, siekanymi migdatami,
ciastkami migdatowymi. Do chwili podania trzymacé
w chiodzie. Mozna doda¢ 1 tyzke kakao lub czekola-
dy w proszku, cynamonu, oraz drobno posiekanych
orzechéw. Na 500 g twarogu 3 tyzki $mietany, 1 szklan-
ka cukru, 1/2 proszku waniliowego, 100 g masta $mie-
tankowego.

Budyn z trwarogu z orzechami. Utluczone sucha-
ry z butki przesia¢ przez sito. Orzechy lub migdaty
(oparzone i obrane ze skérki) drobno posieka¢, pod-
piec w piekarniku na brgzowy kolor, rozetrze¢ w moz-
dziezu z 2 tyzkami cukru. Umy¢ i oczyéci¢ rodzynki.
Do twarogu- przetartego przez sito dodaé cukier, 3 tyz-
ki topionego masta, z6tka, 1—2 lyzeczki soli, skdérke
cytrynowg, doskonale wyrobi¢. Zmiesza¢ otrzymanag
mase z przesiang tartg butkg, orzechami, rodzynka-
mi i ubitag piang z bialek. Forme posmarowa¢ ma-
stem, osypa¢ cukrem i napetni¢ mase do 3/4 pojemno-
Sci, przykryé, wstawi¢ do duzego rondla z wodag (woda
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winna siega¢ do potowy wysokosci formy). Na dno
rondla potozy¢ gruby papier lub podwéjny ptat merli.
Rondel przykry¢, gotowa¢ okoto godziny, dolewajgc
wody w miare jej ubywania. Zlekka odstajagca od
brzegéw masa i jej rownomierna elastyczno$¢ bedzie
oznakag dostatecznego gotowania. Podaje sie na goracy,
wytozony na péimisek, z syropem owocowym lub
Smietang. Na 500 g twarogu 5 jaj, 1/2 szklanki cukru,
4 tyzki tartej butki, 100 g rodzynkéw, 50 g orzechoéw,
skérki cytrynowe lub pomaranczone, 3 tyzki masta de-
serowego.

Podajemy ponizej tabele poréwnawcza wagi
i miary niektdrych artykutow.

Waga zawarto$ci w gramach

Nazwa artykutu

szklanki tyzki | tyzeczki
250 cm8 stotowejjdo herbatj

Maka i kasza:
Maka pszenna 160 25 10

., ziemniaczana 200 30 10
butka tarta 125 15 5
kasza gryczana 210 25 —
ptatki owsiane 90 12 —
manna 200 25 8
kasza pertowa 230 25 —

jeczmienna 180 20 —
ryz 230 25 -
sago 180 20 -
kasza jaglana 220 25 —
fasola 220 - -
groch nietuszczony 200 — —
groch tuszczony (potéwki) 230 — —
Mleko i przetwory mleczne
masto topione 245 20 5
mleko petnottuste 250 20 —
mleko w proszku 120 20 5
mleko zgeszczone 30 12
Smietana 250 25 10
Cukier, so6l i inne
krysztat 200 25 10
so6l 325 30 10
ocet 250 15 5
zelatyna w proszku — 15 5

MARIA WALENS

Pasty do smarowania kanapek

Podaje ponizej wyprobowane sposoby przy-
rzgdzania masy do smarowania kanapek z ryb
wedzonych, $ledzi, watroby i krwi. W przygo-
towaniu pasty z ryb wedzonych staratam sie
zachowaé¢ maksimum wartos$ci odzywczych przez
uzycie poza miesem réwniez skory, osci i kre-
gostupa ryby. Odrzuca sie jedynie tby i ptet-
wy. Taki spos6b przyrzagdzania masy z ryb we-
dzonych zapewnia konsumentowi zachowanie
duzej wartosci odzywczej i smakowej w przy-
gotowanej pascie. W czasie wedzenia ryby naj-
wieksza ilo$¢ ttuszczu, soli mineralnych i innych
sktadnikéw odzywczych gromadzi sie w sko-
rze nattuszczonej, badz pod samag skoérg. Szkie-
let ryb zawiera bardzo duzy procent tatwo przez
cztowieka przyswajanego wapnia. Odrzucajgc
zatem skore i osci pozbawiamy sie wielu cen-
nych wartosci odzywczych, a poza tym popet-
niamy wielkie marnotrawstwo cennego Surow-
ca, gdyz waga samego miesa wynosi u dorsza
i fladry 1/3 wagi catej ryby, a u makreli i pi-
klinga dochodzi do 2/3.

Podane ponizej przepisy mozna stosowac za-
rowno w bufetach zaktadoéw zywienia zbioro-
wego, jak i w szpitalach, prewentoriach, domach

dziecka itp. Ryby przeznaczone na paste, oczy-
szczone z tbéw, ptetw i ogondéw nalezy zemleé
przez maszynke, mozliwie przez sitko paszte-
towe. Czasteczki skory nie mogg by¢é wieksze
niz ziarenka manny.

Masa z ryb wedzonych (sposéb 1): 0,50 kg ryba we-
dzona, 0,10 cebula, 0,15 kg ttuszcz, 0.25 kg szczypiorek,
0,02 kg korniszon Ilub grzybek marynowany do przy-
brania. Rybe zmielong wraz ze skoérg i o$é¢mi wymie-
sza¢ z drobno posiekanag cebulg i ttuszczem utartym na
Smietanke. Dokladne utarcie tluszczu podnosi smak
masy. Np. margaryna tym bardziej zatraca swdj cha -
rakterystyczny smak im jest lepiej utarta. Uciera¢ az
do wytworzenia sie pulchnej masy. Posmarowane ka-
napki posypaé posiekanym szczypiorkiem, przybrac.

Masa z ryb wedzonych (sposéb 11): 0,50 kg wedzona
ryba, 0,15 kg ugotowane ziemniaki, 0,10 kg cebula,
0,10 kg $mietana, 0.05 kg szczypiorek. Rybe zmielong
wraz z ziemniakami potagczy¢ z posiekang cebulg, do-
da¢ $mietane, wyrobi¢ na jednolita mase.

Masa z ryb wedzonych z twarogiem: 0,25 kg ryba,
0,25 kg twardég, 0,10 kg cebula, 0,10 tluszcz, 0,06 kg
przecier pomidorowy lub $mietana, 0,05 szczypiorek. Po
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utarciu tluszczu, przemieleniu sera z rybg i wymie-
szaniu z posiekang cebulg, zlgczy¢ razem, ucierajagc na
jednolita mase. Mozna doda¢ odrobine papryki.

Masa ze $ledzi solonych: 0,20 kg $ledzie, 0,08 kg na-
moczona butka, lub 0,10 kg gotowanych ziemniakéw,
0,10 kg cebula, 0,10 kg tluszcz, 0,05 szczypiorek do po-
sypania. llos¢ butki' zalezna jest od tego, czy S$le-
dzie sg tluste czy chude. Niezbyt wymoczonego S$le-
dzia po odrzuceniu tba.ptetw i ogona, przemie¢ 3 —
4 razy przez maszynke wraz z butkg i cebulg. Ztgczyé
z utartym tluszczem, posypaé zielonym szczypiorkiem.

Masa z ikry S$ledzia: przeptukana ikra z 5 $ledzi,
0,10 kg cebuli, 0,10 kg (2 szt.) jaja ugotowane na twar-
do, 0,10 kg ttuszcz, 0,5 kg szczypiorek. Utrze¢ z6ittka
jaj z ikra, zmiesza¢ z posiekang cebulg, potaczy¢ z
utartym tluszczem, przybraé¢ siekanym biatkiem ugo-
towanym, posypa¢ szczypiorkiem..

Masa z krwi: 1 szklanka krwi cielecej, wieprzowej,
z drobiu), 0,10 kg tluszczu, 0,03 kg musztarda, 0,07 kg
cebula, 0,05 kg szczypiorek. Nastawi¢ w gtebokim ron-
dlu wode drugi mniejszy wysmarowa¢ tluszczem
i wstawi¢ do wiekszego, gdy woda bedzie wrzata. Wlaé
krew, bezustannie miesza¢ az sie zetnie. Po ostudze-
niu przepusci¢ przez maszynke, doda¢ s6l, musztarde,
na koncu utarty tluszcz.

Masa z surowej watroby: 0,25 kg watroby, 1 suro-
we z06ttko, 0,06 kg musztarda, 0,07 kg cebula, 0,10 kg

Kontrola laboratory;j

Czytelnikom naszym nie trzeba tlumaczy¢
znaczenie i roli, jakg ma do spetnienia insty-
tucja zywienia zbiorowego w gospodarce so-
cjalistycznej. Zbednym bytoby réwiez podkre-
Slanie, ze role swa speini ono nalezycie tylko
wowczas, kiedy produkcja kulinarna odpo-
wiada¢ bedzie wymaganiom higieny zywienia
a jednoczesnie koszt jej miesci¢ sie bedzie
w granicach zakreslonych przez ekonomike na
danym etapie rozwoju gospodarczego Kkraju.
Dlatego racjonalizacja zywienia musi tgczy¢
sie SciSle z jego normalizacjg, czego zewnetrz-
nym wyrazem sg znormalizowane i obowigzu-
jace w skali calego kraju recepty potraw.

Jest rzeczg oczywistg, ze produkcja kulinar-
na w zaktadach zywienia zbiorowego — jak
kazda inna produkcja w skali przemystowej —e
podlega¢ musi statej i wszechstronnej kontroli.
Kontrola prowadzona wytgcznie pod katem wi-

dzenia wymagan higieny ogdlnej — a wiec
zgodnosci produkcji z przepisami sanitarny-
mi — nie moze tu wystarczaé. Réwniez nie wy-

starczy kontrola gospodarcza i finansowa —
jakkolwiek i ten rodzaj kontroli jest niezbedny,
kontrola petna, wszechstronna, musi uwzgled-
nia¢ ponadto wymagania stawiane przez tech-
nologie sporzadzania potraw. Nie moze wiec
w niej zbraknaé¢ zbadania prawidtowosci prze-
biegu proceséw kulinarnych.

Kontrola technologiczna produkcji kulinar-
nej jest odpowiednikiem takiejze kontroli od
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masto lub margaryna. Watrobe namoczyé, zdjg¢ bto-
ne, przemie¢ przez maszynke, wyrobi¢ na jednolitg
mase. Zo6itko rozetrze¢ z musztardg, zlgczy¢ z utar-
tym mastem, osoli¢, potaczy¢ z watrobg. Mozna po-
sypa¢ usiekanym szczypiorkiem.

Przy sporzgdzaniu masy z watroby bardzo wazna
jest technika wykonania. Nie nalezy dodawa¢ watro-
by do nieutartego tluszczu, lub taczy¢ jej najpierw
z tluszczem, gdyz otrzymamy masag o bardzo nieape->
tycznym wygladzie, gruzetkowats.

Masa z watroby smazonej lub duszonej. Wykonuje-
my w ten sam sposéb jak mase z krwi.

Masa z resztek wedliny. 0,20 kg skrawkow wedlin
(obranych ze skorki), 0,10 kg ttuszczu, 0,10 kg cebuli,
0,07 kg ugotowanych ziemniakéw, szczypiorek. Wedli
ne przemie¢ razem z ziemniakami i cebulg dwa razy,
ztaczy¢ z utartym tluszczem, posypaé szczypiorkiem.

Masa z ,bewitu’ z twarogiem. 0,25 kg twarogu,
0,05 kg bewitu, 0,10 — 0,15 kg ttuszczu, 0,02 kg usie-
kanego szcz3piorku, 0,06 kg przecieru pomidorowego
lub $mietany, zaleznie od sezonu satata, pomidor, ta-
larki marchewki do dekoracji. Po przemieleniu twaro-
gu doda¢ bewit i przecier pomidorowy lub $mietane,
szczypiorek. Ztagczyé z utartym tluszczem, udekorowadé
kanapki rzodkiewka.

JANINA KAMINSKA

produkcji kulinarnej

dawna stosowanej w wiekszosci zaktadow prze-
mystowych. Podobnie tez, jak w produkcji
przemystowej, w produkcji gastronomicznej
kontrola opiera¢ sie .musi o wyspecjalizowane
laboratoria. Jest rzeczg zrozumiatla, ze ze wzgle-
du na koniecznos$¢ stosowania oszczednosci, za-
rowno w zakresie kadr, jak i wyposazenia la-
boratoryjnego, badania nie wymagajgce skom-
plikowanej aparatury laboratoryjnej powinny
by¢ przeprowadzone na miejscu, w zaktadzie
zywienia zbiorowego przy wudziale czynnika
spotecznego. Zastosowane tu moga by¢ meto-
dy organoleptyczne( badania przy pomocy zmy-
stow —wzroku, smaku, powonienia), wzgled-
nie badania przy uzyciu najprostszych przy-
rzagdow, jak odpowiednio czula waga, termo-
metr, aerometr (gestosciomierz), papierek lak-
musowy itp.

Niektdre jednak badania kontrolne wyma-
gajag odpowiednio wyposazonych laboratoriow,
obstugiwanych przez wykwalifikowany perso-
nel. W zwigzku z tym powstaje koniecznosé
zorganizowania catej sieci laboratoriow kon-
trolnych specjalnego typu.

W ZSRR, gdzie zagadnienie kontroli zostato
juz rozwigzane, sie¢ taka juz istnieje. W sa-
mej tylko Moskwie czynne sa 24 laboratoria
kontrolne podlegte laboratorium centralnemu.
Na podstawie uzyskanych na miejscu informa-
cji oraz w oparciu o literature radziecks, In-
stytut Handlu i Zywienia Zbiorowego opra-
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cowat projekt analogicznej organizacji sieci
laboratori6w kontrolnych w Polsce. Projekt
ten, ztozony witasciwym wiadzom, zostal przy-
chylnie oceniony, w zwigzku z czym mozna
oczekiwaé jego realizacji. Tymczasem IHZ
opracowuje uproszczone metody kontrolne tak
organoleptyczne jak i laboratoryjne.

Dla zilustrowania przydatnos$ci kontroli tech-
nologicznej proceséw kulinarnych przytacza sie
ponizej opis badania wykonanego przez labo-
ratorium chemiczne IHZ na zlecenie jednej
z instytucji panstwowych, wydajgcej w swej
stotdwce ok. 2.000 obiadéw dziennie. Przedmio-
tem badan byt kotlet mielony (z miesa). Chcac
sprawdzi¢, czy dany kotlet zostat sporzgdzony
wedilug receptury — a wiec czy nie dodano tu
nadmiernej ilosci pieczywa (wzgl. ziemniakéw)
kosztem miesa i ttuszczu, nalezalo dokonaé
analizy laboratoryjnej na azot, skrobie i tluszcz.
Z otrzymanych wynikéw, znajgc odpowiednie
wspotczynniki, mozna juz bylo odtworzy¢ ilosé
i wzajemny stosunek poszczeg6lnych skiadni-
kéw masy kotletowej.

Tak wiec z wykrytej przy pomocy analizy
ilosci 11,4 g skrobi, mozna byto wyliczy¢ ilos¢
uzytego chleba wg nastepujgcego wzoru *):
11,4X100

--------- r— =25,2 g chleba. W stosunku do ma,-
45,2

sy badanej préby (74,8 g) stanowi to
25,2X100 . L
«-1—=33,7% chleba 'w masie Kotletowej.

Wg danych radzieckich **) masa kotletowa naj-
lepiej wypada przy zawartosci chleba 13,5% —
7,5% chleba w postaci sucharé6w do ,obtacza-
nia“. Projekt polskiej normy przewiduje ok.
14% chleba w masie kotletowej. W produkcji
zakladow zywienia zbiorowego obowigzuje
oczywiscie % zawartosci chleba przepisanej re-
ceptura.

Z podanego wyzej przyktadowo obliczenia
wynika jasno, Zze na podstawie analizy tatwo
ustali¢, czy potrawa wykonana zostala zgodnie
z recepturg. W razie stwierdzenia niezgodno-
Sci ustali¢ wéwczas mozna odpowiedzialnos¢
wykonawcow.

W tym miejscu wypadnie zauwazyé,, ze
w produkcji kulinarnej ciggle jeszcze ma sie
do czynienia z surowcem niestandaryzowanym.
Stad moga zachodzi¢ nawet duze rozbieznosci
w wynikach analiz podobnych, zdawatoby sie
produktow. Utrudnia to bardzo wydanie wta-
Sciwej oceny, rodzi sie zatym potrzeba ustale-
nia granic dopuszczalnych odchylen (toleranciji).
W zwigzku z tym zachodzi koniecznos$¢ prze-
prowadzenia wiekszej ilosci badan w skali la-
boratoryjnej, a nastepnie pottechnicznej i prze-
mystowej. Badania te podjat IHZ w oparciu
o wiasne laboratorium chemiczne oraz labora-
torium technologiczne i wytypowane zaktady
zywienia zbiorowego w terenie.

Wielomiesieczna praca, w ciggu ktérej wyko-
nano setki oznaczen, pozwala wyciggna¢ juz

* Wg O. P. Motczanowej zawartos¢ skrobi w Chlebie
pszennym wynosi 452%. Wg M. S. Szapiro i G. G. Trajnina
zawarto$¢ skrobi w Chlebie waha sie od 36 do 56%, zaleznie
od rodzaju maki i % przemiatu.

**) Wg Szapiro i Trajnina.
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szereg wnioskow w zakresie metod badawczych
oraz zarysowac pierwsze zreby organizacji kon-
troli.

Czytelnikéw ,Zywienia Zbiorowego* zain-
teresujg by¢ moze wyniki badan przeprowa-
dzonych w drugim poétoczu 1951 roku, tj.
w okresie kiedy zostalo uruchomione laborato-
rium chemiczne IHZ. W czasie tym przeanali-
zowany zostat szereg dan.pochodzacych z pro-
dukcji laboratorium  technologicznego IHZ
(w proporcji na 10 os6b). Dania sporzadzone
wedtug ustalonej receptury MHW lub IHZ, pod-
dawane byly nastepnie analizie w laboratorium
chemicznym IHZ. Analizy prowadzone byly na
zawarto$¢ wilgoci i suchej masy, a w zakresie
suchej masy na zawarto$¢ skiadnikow mine-
ralnych (popiél) oraz organicznych (ttluszcz,
biatko i ,pozostato$¢”). Na podstawie wynikow
analizy obliczana byta kalorycznos$¢ potraw.
Z kolei wyniki analiz poréwnywane byty z da-
nymi receptur, na podstawie ktérych sporza-
dzono dania, poddawane badaniu laboratoryj-
nemu.

Poréwnanie przecietnego sktadu potraw we-
dtug wynikéw analizy z przecietnym skladem
tychze potraw wg receptur, wykazuja, ze mie-
dzy iloscig biatka jakg wykryta analiza, a tg
iloscig, jaka podajg receptury roznica byta nie-
znaczna (ok. 1,5%). Wieksze réznice zaznaczyly
sie w zakresie tluszczu (15,5%). Skilada sie na
to kilka przyczyn. Tak np. niektére nasze su-
rowce wykazujg nizsza procentowo zawartosc
ttuszczu, niz to podaja tablice wartosci, na pod-
stawie ktédrych zostata obliczona teoretyczna
zawarto$¢ tluszczu w badanych potrawach. Ja-
sna rzecz, ze w tym wypadku analiza musi wy-
kaza¢ nizszg zawarto$¢ tluszczu, niz receptura.
Druga przyczyna nizszej zawartosci tluszczu
w daniu, niz moznaby oczekiwa¢ na podstawie
teoretycznych obliczen — to straty tluszczu
v/ czasie sporzgdzania potrawy. W trakcie ter-
micznej obrébki tluszcz nie tylko traci wode
(np masto), ale ponadto ulega cze$ciowemu roz-
ktadowi (powstawanie dymu). Ltobanow *) przy-
tacza nastepujace liczby strat tluszczu zaleznie
od rodzaju tluszczu i jego zastosowania (w % %
tluszczu wzietego do smazenia):

Kotlety ziemniaczane Sandacz

Olej stonecznikowy 4,3 16,0
L6 wotowy 2,1 7,6
Przetopiona margaryna 4,2 9,9

Margaryna ,$mietankowa*“ 9,2 .—

Trzecia przyczyna ubytkéw tluszczu, to przy-
leganie jego do $cian i dna naczynia, w ktorym
sporzgdzono potrawe. Jak wykazaty badania
IHZ jest to do$¢ powazna pozycja.

Ogolnie biorgc analizy dan drugich wykaza-
ty mniejszg zawarto$¢ tluszczu niz podawaly
odnos$ne receptury. W przecieciu niedobér wy-
niost, jak juz o tym byta mowa, ok. 15%. W po-
szczegl6lnych wypadkach niedobér byt wiek-
szy, w innych mniejszy.

*) D. |I. tobanow — Tiechnotogia prigotowlenia piszczi.
Gostorgizdat — 1951.
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Opisane wyzej wyniki doswiadczen staly sie
dla IHZ bodZcem do rozszerzenia badan na in-
ne jeszcze skiladniki (cukier, skrobia, btonnik).
Jednoczes$nie Instytut zajat sie wyswietlaniem
przyczyn zarejestrowanych odchylen, jak row-
niez zwigzku zachodzgcego miedzy obserwowa-
nymi zjawiskami. Dotychczasowe wyniki po-
zwalajg sie spodziewa¢ opracowania petnej me-
tody badan kontrolnych, zaréwno na drodze
laboratoryjnej jak i oceny organoleptycznej
w niedlugim czasie.

Metodyczna kontrola produkcji kulinarnej
mozliwa jest tylko tam, gdzie obowigzuje jed-
nolita receptura. Ona dopiero daje podstawy
do obiektywnej oceny, a wiec i do wydania
orzeczenia, czy badana potrawa jest sporzg-
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Warunki

Warunkami podstawowymi, dajgcymi gwarancje za-
chowania czystosci i higieny w pomieszczeniach sa:
racjonalne rozplanowanie pomieszczen, wtasciwe przy-
stosowanie podstawowych elementéw pomieszczeh do
potrzeb lokalu, wyposazenie w urzadzenia sanitarne,

wreszcie witasciwa konserwacja pomieszczen i urza-
dzen.

ROZPLANOWANIE POMIESZCZEN

Jako zasade przyjg¢ nalezy, ze lokal przeznaczony
na zaktad zywienia nie moze sie taczy¢ bezposrednio
z lokalami mieszkalnymi. Lokal nalezy rozplanowaé
w ten sposob, aby poszczegdlne czesci wzglednie grupy
czynnosci mogly byé wykonywane w odrebnych, izo-
lowanych od siebie izbach lub ich czesciach. W tym
celu lokal winien by¢ podzielony na cztery czesci,
a mianowicie: cze$¢ sktadowa, produkcyjna, handlowo-
konsumcyjng i administracyjno-socjalng. Pomieszcze-
nia poszczegd6lnych czesci winny by¢é zgrupowane
razem w sposob, ktéry zapewni jednokierunkowy ruch
w zakladzie. W zasadzie wszystkie pomieszczenia na-
lezgce do zaktadu wonny by¢ zlokalizowane na jednym
poziomie. O ile w lokalu ma miejsce réznica pozio-
mow, niezbedne jest zainstalowanie dzwigéw, ktére
rowniez nalezy stosowac¢ dla potaczenia czesci produk-
cyjnej z czescig skladowa, w razie gdy ta ostatnia
miesci sie ponizej poziomu.

W czesci skiadowej lokalu nalezy wyodrebni¢ dwie
grupy: pomieszczenia na przechowywanie zapaséw
zywnos$ci oraz pomieszczenia na magazyny materiato-
we. W grupie pierwszej znajdowac sie beda: a) ma-
gazyn na produkty suche, zabezpieczajacy przechowy-
wanie zapasu produktéw do minimum 10—14 dni;
chtodnie i lodéwki na tatwo psujace sie artykuty zyw-
nosciowe (mieso, ryby, nabial) z oddzielnymi komo-
rami na mieso, ryby i pozostate produkty; c) maga-
zyn na napoje; d) magazyn na warzywa i owoce, 0 po-
jemnos$ci gwarantujgcej przechowanie zimowego zapa-
su tych artykutéw; e) magazyn na kiszonki. Grupa
druga to: a) magazyn na opal, b) magazyn na zapa-
sowy inwentarz, ¢) magazyn na tare, zniszczony in-
wentarz, brudnag bielizne, przybory do utrzymania
czystosci (w duzych zaktadach sprzet i Srodki do utrzy-
mania czystosci winny mie¢ odrebne pomieszczenia);
d) kamera chitodnicza na odpadki pokonsumcyjne;
e) zbiorniki na odpadki przemystowe.

W czesci produkcyjnej lokalu nalezy wyodrebnic:
a) przygotowalnie |, zwang obieralnig jarzyn, gdzie
dokonywa sie wstepnej obrébki surowca (w duzych
zaktadach nalezy uwzgledni¢ réwniez oddzielne pomie-
szczenie na rozbieralnie migsa, o ile zaktad nie korzy-
sta z rozbieralni centralnej) oraz czyszczenie ryb
i drobiu; b) przygotowalnie Il, w ktérej surowiec pod-

zachowania
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dzona prawidtowo. Podjete obecnie prace nad
ujednoliceniem receptur majg na celu stworze-
nie takiej wtasnie podstawy dla powszechnej
kontroli technologicznej.

Na zakonczenie warto podkreslic, ze walka
z naduzyciami, ze ochrona mienia socjalistycz-
nego nie jest bynajmniej jedynym celem kon-
troli technologicznej. Metody, ktérymi sie ona
postuguje, opracowan? sa z uwzglednieniem
najnowszych zdobyczy nauki w zakresie tech-
nologii, fizjologii i ekonomiki. Dlatego omawia-
nie przebiegu i wynikéw kontroli na naradach
produkcyjnych stanowi¢ moze skuteczny czyn-
nik podniesienia nie tylko poziomu moralno-
politycznego ale i fachowego.

Inz. JANUSZ tOS

higieny pomieszczen

daje sie wtdrnej obrébce (rozdrabnianie jarzyn, mie-
lenie miesa itp.); ¢) kuchnie z trzonem kuchennym,
dostepnym ze wszystkich stron, z odpowiednio przy-
stosowang do potrzeb zaktadu iloScig kottéw — kuchnia
powinna sie lgczy¢ bezposrednio ze zmywalnig, kre-
densem i ekspedycjg, a ponadto mie¢ dogodne potag-
czenie z przygotowalnig, magazynem podrecznym oraz
garmazernie; d) garmazernia (o ile zaktad nie korzysta
z garmazerni centralnej, lub o ile z uwagi na typ za-
ktadu nie jest ona zbedna); e) magazyn podreczny,
wyposazony w chtodnie lub lodéwke. — magazyn ten
moze miesci¢ sie w kuchni; 1) zmywalnie naczyhn ku-
chennych jako pomieszczenie samodzielne w kuchni;
g) zmywalnie naczyn stotowych, ktéra powinna znajdo-
wac sie w sasiedztwie pokoju kredensowego i kuchni;
h) pokdj kredensowy dla przechowywania czystej sto-
towizny.

Czes¢ handlowo-konsumcyjna zaktadu powinna prze-
widywaé: a) sale z bufetem, b) szatnie dla konsumen-
tow przed wejsciem na sale, c) toalety dla konsumen-
tow z umywalniami.

Czes¢ administracyjno-socjalna zawiera: a) pokoj
dla kierownikéw zaktadu, b) szatnie dla personelu
(oddzielne dla kobiet i dla mezczyzn), c) umywalnie
z woda ciepta i zimnag (wskazane sa natryski), d) w. c.
dla pracownikéw (nie potaczone z w.c. dla konsu-
mentéw) oddzielnie dla kobiet i mezczyzn, e) jadal-
nie dla pracownikéw, f) $Swietlice dla pracownikéw
(w duzych zaktadach), g) punkt sanitarny w jadalni
lub Swietlicy. Pamieta¢ nalezy, aby w.c. dla konsu-
mentéw i personelu nie znajdowaty sie w poblizu
czesci produkcyjnej zaktadu.

Korytarze oddzielajgce poszczegdlne pomieszczenia
nie moga by¢ miejscem pracy ani magazynowania.
Winny by¢ przestronne, posiada¢ co najmniej 1,2 m
szerokosci i zabezpiecza¢ wygodne przejscie.

Pomieszczenia w zakladach nowowybudowanych
winny odpowiada¢é obowigzujgcym normom prze-
strzennym; w zaktadach juz istniejgcych nalezy w mia-
re mozliwosci dazy¢ do zachowania tych norm przez
rozbudowe lub przebudowe poszczegélnych czesci za-
ktadu.

PODSTAWOWE ELEMENTY POMIESZCZEN

Nalezy zwréci¢ uwage, aby podtogi w lokalu zaktadu
byty réwne, gtadkie, sporzadzone z materiatu nie wy-
twarzajagcego pytu. Jako material na podtogi nalezy
uzywaé¢ w salach i szatni parkietu, a w pomieszcze-
niach czesci produkcyjnej i w toaletach materiatu
tatwozmywalnego i nieprzesigkliwego jak terrakota,
latsriko, ksylolit, terrazo, linoleum. W obieralniach,
przygotowalniach i kuchniach podiogi winny posiadac¢
spadek umozliwiajacy odprowadzenie wody do kratek
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Sciekowych. Kratki te nie powinny by¢ umieszczone
w punktach najwiekszego ruchu. Sciany i sufity po-
winny by¢ gtadkie, nieuszkodzone, bez szpar, pomalo-
wane na jasny kolor. Sciany w czeéci produkcyjnej
winny by¢ do wysokos$ci 2 m od podtogi bielone gorg-
cym wapnem i wyktadane glazurg, a w najgorszym
razie malowane farbg olejng. Sciany w czesci kon-
sumcyjno-handlowej winny by¢ wytozone glazurg lub
pomalowane farbg olejng do wysokosci 1,5 m. Styk
Scian z podiogami winien by¢ zaokraglony.

Wszystkim pomieszczeniom nalezy zapewni¢ odpo-
wiedni doptyw $Swiatta, przez dostateczng ilos¢ okien.
W pomieszczeniach, w ktérych odbywa sie stata praca
odlegtosci parapetow okiennych od podtogi nie powin-
ny przekracza¢ 1,2 m, a szeroko$¢ $scian miedzy oknami
nie moze w zasadzie by¢ wieksza niz 2,5 m. Punkty
statej pracy (stoly, maszyny, zlewozmywaki) nie po-
winny znajdowaé sie w wiekszej odlegtosci od okien
niz dwukrotna wysoko$¢ okna. Okna w miejscach
statej pracy musza by¢ zaopatrywane w urzadzenia
chronigce pracownikéw przed zbyt silnym dziataniem
promieni stonecznych. Okna w czesci produkcyjnej
i sktadowej nalezy w sezonie letnim zaopatrzy¢ w siat-
ki ochronne, ponadto okna w magazynach winny by¢
okratowane, w magazynach dla produktéw tatwopsujg-
jacych sie i warzyw nalezy je ponadto zaciemniac,
bowiem dziatanie $wiatla powoduje szereg reakcji
obnizajacych warto$¢ produktéw. Szczeg6lnie silnie
reagujg na Swiatto tluszcze (masto, stonina, olej, mar-
garyna), produkty nabialowe oraz zielone i z6kte
jarzyny.

Szeroko$¢ drzwi powinna w zasadzie by¢ uzaleznio-
na od ilosci pracownikéw korzystajgcych z przejscia
przez drzwi; minimalna szeroko$¢ wynosi 1,2 m, mini-
malna wysoko$¢ — 2 m. Umieszczenie progéw
w drzwiach jest niedozwolone.

WYPOSAZENIE W URZADZENIA SANITARNE
i INSTALACJE

Oprécz okien, ktoére udostepniajg Swiatto dzienne,
zaktad powinien mie¢ zapewnione zrédia Swiatta sztu-
cznego, a wiec instalacje elektryczng lub urzadzenia
jarzeniowe. Os$wietlenie sztuczne powinno by¢ dosta-
tecznie jasne, a punkty S$Swietlne tak rozmieszczone,
aby nie oddziatywaly szkodliwie na wzrok. Waznym
szczegb6tem jest doprowadzenie $Swiatta elektrycznego
do magazynéw. W miejscowos$ciach, gdzie nie ma sieci
elektrycznej nalezy jako oS$wietlenie sztuczne stoso-
wacé gaz, lampy naftowe lub karbidowe.

Do wszystkich pomieszczen czesci produkcyjnej za-
ktadu, jak réwniez do bufetu i toalgt nalezy dopro-
wadzi¢ wode biezaca zimng, a do niektérych réwniez
i gorgca (kuchnia, zmywalnia naczyn, przygotowalnia
I, garmazernia, toalety dla konsumentéw i personelu)
z odpowiednig iloscig kranéw, zlewéw lub zlewozmy-
wakoéw. W kuchni i garmazerni winna by¢ wydzielona
umywalnia dla mycia rak personelu podczas pracy.
W miejscowosciach pozbawionych urzadzen wodocig-
gowych, wode ze studni do zaktadéw nalezy przepro-
wadzi¢ przy pomocy zainstalowanych w zakladach
pomp ttoczgcych.

Kazdy zaktad gastronomiczny musi by¢é wyposazony
w urzadzenia kanalizacyjne. W miejscowosciach nie-
skanalizowanych nalezy zainstalowaé¢ szambo z kry-
tymi Sciekami i krytym zbiornikiem, ulokowane zdata
od zaktadu, w odlegtosci minimum 2,5 m. Nalezy zwr6-
ci¢ uwage, aby rury kanalizacyjne i wodociggowe, ga-
zowe i instalacje centralnego ogrzewania nie prze-
chodzity przez pomieszczenia czesci sktadowej zaktadu.
W rurze odptywowej w zmywalni naczyn nalezy za-
instalowaé¢ specjalny aparat, tzw. osadnik tluszczu,
zabezpieczajacy rure odptywowa przed zanieczyszcze-
niem tluszczem, oraz umozliwiajgcy zbieranie tego
ttuszczu dla celéw przemystowych. Woda ze studni
powinna by¢ poddawana okresowym badaniom przez
miejscowe wiadze sanitarne, zgodnie z obowigzujgcymi
w tym wzgledzie przepisami, co najmniej raz na rok,
a w miare koniecznosci czesciej na wniosek kierow-
nictwa zaktadu. Obowigzkiem kierownictwa jest Sciste
dopilnowanie badania wody.

ZYWIENIE ZBIOROWE
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Wszystkie pomieszczenia powinny posiada¢ dobrg
wentylacje naturalng i sztuczng. Nad trzonami ku-
chennymi i kottami winny znajdowac sie wentylatory
wyciggowe, z otworami obitymi siatkag metalowg. Naj-
bardziej wskazane s wentylatory ssaco-ttoczace, za-
pewniajgce normalng wymiane powietrza. Wentylatory
w magazynach nalezy umieszcza¢ wysoko pod sufitem.

W zasadzie zaktad powinien posiada¢ ogrzewanie
centralne. Zaktady mate, potozone we wsiach i miar
steczkach, moga by¢ ogrzewane przy pomocy urzadzen
lokalnych, tj. piecow.

Wazng sprawa jest odpowiednie regulowanie tempe-
ratury w poszczegblnych pomieszczeniach. | tak tem-
peratura w czesci sktadowej zaktadu powinna ksztat-
towaé sie nastepujaco: a) w magazynach dla produk-
tow tatwopsujacych sie — dla migesa ok. +2», dla ryb
Swiezych —2», dla mleka i tluszczy 4 2», dla napojéw
owocowych + 40; b) w magazynach dla warzywa +5<¥;
c) w magazynach na suche produkty +12»; d) w ma-
gazynach gospodarczych + 160. Temperatura w czesci
produkcyjnej wynosi¢ powinna od +160 do +180,
a w czesci administracyjno-socjalnej +18». Tempera-
tura czesci handlowo-konsumcyjnej powinna sie wa-
ha¢ od +16» w przedsionku, szatni i w.c. do +188
na sali konsumcyjnej.

KONSERWACJA POMIESZCZEN | URZADZEN

,Zywienie Zbiorowe“ w roku 1951 podalo w szeregu
artykutdbw w tym dziale zamieszczonych, szczeg6towe
rady i wskazéwki w sprawie utrzymania czystosci
w pomieszczeniach. Ograniczymy sie wiec teraz do
ogélnych przypomnien. A wiec: pomieszczenia zaktadu,
urzadzenia wodno-kanalizacyjne i wszelkie instalacje
winny by¢ starannie utrzymane i zabezpieczone przed
zniszczeniem. Kierownicy zaktadéw tub wyznaczeni
do tych czynnos$ci pracownicy powinni systematycznie
dokonywac¢ przegladu pomieszczeh i urzadzeh w celu
ustalenia ewentualnych zniszczen i brakéw i zorgani-
zowania biezgcych napraw i remontéw. Pomieszczenia
nalezy utrzymywaé we wzorowej czystosci. Caty lokal
zaktadu codziennie przed otwarciem i po zamknieciu,
w miare potrzeby i podczas funkcjonowania, winien
by¢ starannie wietrzony. Czynnos$ci porzadkowania
lokalu odbywajg sie codziennie, gruntowniejsze porzad-
ki raz na tydzien, remonty biezgce w miare potrzeby.
Remonty okresowe nalezy uskutecznia¢ w sposéb na-
stepujacy: $ciany i sufity pomieszczen w czesci skia-
dowej bieli¢ co najmniej raz do roku wapnem gora-
cym, a magazyny na warzywa i owoce przed przyje-
ciem zimowych zapasOw bieli¢ i siarkowaé. W czeSci
produkcyjnej Sciany i sufity trzeba odnawia¢ co po6t
roku, w czesci handlowo-konsumcyjnej w miare po-
trzeby, lecz nie rzadziej niz raz w roku, w czesci admi-
nistracyjnej — w miare potrzeby.

Codziennego sprzatania lokalu nalezy dokonywac
przed otwarciem zakiadu, w razie potrzeby niektére
czynnosci moga by¢ wykonywane w godzinach pracy,
podczas mniejszego nasilenia ruchu. W restauracjach
i bufetach kolejowych sprzatanie winno sie odbywacé
co najmniej 3 razy na dobe. Sprzatanie winno by¢
bardzo doktadne; szczegbélnym staraniem otoczy¢ trze-
ba sprzatanie umywalni, natryskéw i w.c., instala-
cje te winny by¢ raz w tygodniu dezynfekowane chlor-
kiem 5 proc. lub lizolem. Umywalnie nalezy zaopa-
trzy¢ w mydto, reczniki ptécienne, czyste i suche lub
w znormalizowane papierowe.

Teren woko6t zaktadu winien by¢ codzien zamiatany
i utrzymywany w czystosci. Znajdujgce sie w sasiedz-
twie zaktadu $cieki i wyloty kanalizacyjne winny by¢

okresowo polewane wapnem.
K. HILLENBRANDOWA

Przypomnienia na czasie

W miesigcach letnich, szczegdlnie w lipcu i sierpniu,
pojawia sie w wyrobach pszennych choroba wywota-
na przez drobnoustroje zwane lasecznikiem kartofla-
nym. Juz na drugi dzien po wypieku wewnatrz chleba
pojawiaja sie cienkie kleiste witdkienka, a miekisz
robi wrazenie brudnej szlamowatej masy o zapachu
kropli Walerianowych. Konsumcja takiego chleba jest
szkodliwa dla zdrowia, gdyz powoduje zaburzenia zo-
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ladkowe, a nawet powazne schorzenia. Chleb taki me
nadaje sie nawet jako pasza dla bydta.

Piekarnie zwalczajg te chorobe przez zakwaszanie
ciasta, lecz bakterie nie zostajg catkowicie unieszkod-
zdolno$¢ konsumcyjna Chleba uzalezniona
jest catkowicie od przechowywania gotowego wyrobu.
Chleb pszenny 72%, a szczegdlnie pszenny ,,Graham*
powinien by¢ przechowywany w suchym,
i przewiewnym miejscu. Zabdjczym jest trzymanie go

liwione i

GLOSY

Z TERENUFT
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w spizarni, kredensach i innych miejscach zamknieg-
tych. Przy magazynowaniu wiekszych ilosci Chleba

chtodnym
czes¢ wody).

Wroctawskie Zaktady Gastronomiczne

W poprzednim numerze poruszali-
Smy cze$¢ spraw, zwigzanych z dzia-
talnoscia WZG. Obecnie przechodzi-
my do omoéwienia tych, kté6re moga
i jpowinny zainteresowac¢ wszystkie
piony zywienia zbiorowego.

Sposéb zatatwiania skarg i zazalen

We wszystkich zaktadach WZG
jest wprowadzony jjednolity system
ksigzek zazalen ,i zyczen. Kierownicy
wszystkich zaktadéw powinni kaz-
dorazowo odpowiada¢ w tych ksia-
zkach na poszczeg6lne zazalenia
czy zyczenia oraz usuwacé wszystkie
zauwazone niegociagniecia. W cza-
sie kontroli stwierdzono jednak, ze
kierownicy zaktadéw niejednokrot-
nie inie stasujg sie $ciSle do. tego
zarzadzenia, to tez na kazdej odpra-
wie WZG poswieca isie troche cza-
su temu zagadnieniu. Konkretnie
w jstosunku do kierownika jadto-
dajni ,Bachus“ ofo. Btazejewskiego
zastosowano sankcje obciecia 50%
premii za nienalezyte zatatwienie
skargi konsumentéw, co podano do
wiadomos$ci ogétu zaktadéow. Wie-
rzymy, ze ten przyktad spowoduje
powazng poprawe na tym odcinku.
Za zlg jakos$¢ jprodukcji, niewtasci-
we obstugiwanie konsumentéw
przez jpersonel zaktadéw, WZG sto-
suje réwniez sankcje obcinania pre-
mii operatywnej, co uwazac¢ trzeba
za iedng z ferm wychowawczych
personelu.

Duzg pomocg w pracy WZG by-
ta krytyka prasowa dziennikéw
wroctawskich — ,Gazety Robotni-
czej* i ,Stowa Polskiego“. W roku
1951 ukazato sie 85 notatek i arty-
kutow, w tym 74 jpoddawaly kryty-
ce zaktady WZzZG, a 11 wyrazato
ocene dodatnig pracy zaktadéw czy
dyrekcji. W wynitku tej akcji pra-
sowej usuneliSmy wiele niedocigg-
nie¢, a ponadto ukaraliSmy 8 kie-
rownikéw, 1 bufetowg, 1 szefa
kuchni i 6 kelnerek za niewtasci-
wy styl pracy, brak nalezytego
nadzoru i niewtasciwg obstuge kon-
sumentow.

Zaopatrzenie

Zaopatrzenie zaktadow WZG w
trzecim kwartale ufo. roku opiera-
to sie w 99% na zakupach ze zr6-
det scentralizowanych. Dopiero w
czwartym kwartale WZG przeszily
czesciowo na zakupy zdecentralizo-
wane, przy ijczym w ogo6lnej puli
towarowej ten rodzaj zakupoéw za-
myka sie cyfra 10%. Ten nikty sto-
sunkowo procent jest przyczyna

licznych brakéw surowcéw w za-
ktadach, iszczegOlnie iw dziedzinie
warzyw i nabiatul jaj, grzybow itd.
Duzg wine ponosi tutaj WZG, gdyz
poza ziemniakami w ilosci 1200 ton
nie dokonaly zadnych zapaséw zi-
mowych, imimo kilku zarzadzen
Dyrekcji Naczelnej CZPG. Dopiero
w IV kwartale ufo. r. judalo sie
WZG zakupi¢ od producenta 20
ton kapusty kiszonej, co jednak nie
rozwigzato  sprawy warzyw na
okres jzimowy. Braki zaopatrzenia
szczeg6lnie w warzywa, ryby i na-
biat byty przyczyna niklego stosun-
kowo procentowego produkcji wta-
snej w obrotach ogdlnych WZG za
rok 1951.

Transport

Wewnetrzna trudnosciag WZG $ci-
Sle zwigzang z zaopatrzeniem jest
niewystarczajgca ilos¢ jsamochodow.
Wedtug jstanu jna 31 grudnia 1951 r.
WZG posiadaty 4 samochody 3,5 to-
nowe, 1 — 4t 1 — 15t 2 — 05t
oraz jedng jprzyczepe 3 t. Mimo
przejecia 16 zaktadéw, ani PSS ani
Centrala Rybna nie przekazaly ani
jednego Srodka transportowego,
mimo zwiekszenia sie puli towaro-
wej WZG o lok. 50%. Jezeli dodamy

do tego jwybitnie jbiurokratyczny
styl pracy w biurach dystrybuto-
rbw w poszczegoblnych centralach

(szczegdlnie w Centrali Spozywcéw)
to musimy stwierdzi¢, ze samocho-
dy WZG nie is3 w petni jwykorzy-
stane, a iw jkonsekwencji zaktady
zaopatrywane isa nieregularnie w

rozmaitych jporach dnia jlub wie-
czoru.

Kontrola

W WZG zasadniczo nie istnieje
komoérka kontroli wewnetrznej, jest
natomiast instruktaz branzowy, kt6-
ry czeSciowo spetnia role tej ko-
moérki, przedktadajac odpowiednie
materiaty jrozliczeniowe wykrywa-
jace przede wszystkim manka. We-
dtug jposiadanych jdanych do 31 paz-
dziernika ub. roku ujawniono 358
wypadkéw mank na jsume 163.576
ztotych. W jwyniku sprawozdan in-
struktora jskierowano do prokura-
tora jczy MO 57 spraw dotyczacych
113 os6éb, w tym okoto 80% spraw
dotyczyto mank, a okoto 20% in-
nych naduzy¢ w zaktadach.

wewnetrzna

Zaktady pomocnicze

Duzg pomocg w pracy zaktadow
zywienia zbiorowego sa zaktady

szczeg6lng uwage nalezy zwré6ci¢ na to, aby nie byt
uktadany jeden na drugim.
chleb zaparza sie, przez co po 24 godzinach jest nie-
zdatny do uzytku. W wypadku pojawienia sie obja-
wow choroby, miejsce magazynowania nalezy wymy¢
stabym roztworem octu stolowego (2 czesSci octu i 1

W podobnym wypadku

pomocnicze, ktérych WZG poza tu-

czarnig posiada 4, sa to: centralna
rozbieralnia miesa, garmazernia,
ciastkarnia ,i pralnia.. Zaktady te

praca iswojg przyczyniaja sie row-
niez do zmniejszenia kosztéw wta-
snych przedsiebiorstwa. Ciastkarnia
i pralnia nie zaspokajajg potrzeb
zaktadéw WZG i bedg musialy w
najblizszym  czasie ulec rozszerze-
niu.

Wspéitzawodnictwo

W|ZG podsumowaly wyniki wspot-
zawodnictwa pracy w | kwartale
br. Po szczeg6towej analizie doko-
nane; przez Komitet wspo6tzawod-
nictwa wspélnie z aktywem spo-
teczno _ politycznym Wroctawskich
Zaktadéw Gastronomicznych jstwier-
dzono, ze na odcinku produkcyjnym
w WZG wspé6izawodnictwo nie
przyniosto zadowalajgcych rezulta-
tow. Plany produkcyjne za | kwar-
tat for. nie zostaly wykonane w za-
dnym wskazniku, .a wiec ani war-
tosciowo, ani iloSciowo. Stato sie
to wskutek niedostatecznego jesz-
cze zainteresowania sie Rady Za-
ktadowej, Podstawowej Organiza-
cji Partyjnej i dyrekcji tym odcin-
kiem jdziatalno$ci przedsigbiorstwa.

W ostatnim miesigcu | kwartatu
dzieki inicjatywie restauracji —e
W — Z*, ktéra pierwsza pod-
chwycita apel zatogi Pafawagu. fala
zobowigzan podjetych jprzez wszy-
stkie zaktady WZG, olbrzymia mo-
bilizacja i ambicja wykonania zo-
bowigzan dla uczczenia 60-letniej
rocznicy urodzin nauczyciela Pol-
ski tow. Bieruta, przyczynita sie po
raz pierwszy w tym jroku do wy-
konania i powaznego przekroczenia
wszystkich wskaznikéw planu, bo
obrét wykonano w 108,5%, produk-
cje wtasng w 109,9%, produkcje
ilosciowg w 109,7%, dan obiado-
wych w 107,8%, .a wydajnos$¢ pracy
przekroczono o 13,5%, jza$ jplan tu-
czu wykonano jw 171,2%. Nadwyz-
ki te niestety nie uzupetnity du-
zych niedoboréw jpoprzednich mie-
siecy kwartatu na odcinku produk-
cyjnym, to tez jkwartalny plan
produkcji wartosciowo wykonano
w 98,3%, iloSciowo w 99,6%, a dan
obiadowych zaledwie w 80,3%. Plan
obrotu wykonano natomiast w
w 105,5%, a wydajnos¢ przekroczo-
no o 13%. Osiggnieciem jest row-
niez przekroczenie planu akumula-
cji 0o 0,6%.

W szlachetnym jwspoétzawodnic-
twie, ktére nie jdatlo co prawda w
petni pozadanych rezultatéw w
skali jprzedsiebiorstwa, niektore za-
ktady osiggnely powazne rezultaty
gospodarczo - finansowe, wspoéiza-
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wodniczac o miano najlepszego za-
ktadu WZG w | kwartale for.
Zwyciezca zostala restauracja
JW-Z“ przy ul. Wita Stwosza 12,
ktéra w IV kwartale ub. roku za-
jeta 1l miejsce. Nalezy podkresli¢,
ze Swiadoma swoich zadan zaloga
restauracji ,W-Z“ zajeta | miejsce
dzieki foardzo ofiarnej pracy na
wszystkich odcinkach pracy zakta-
du i dzieki petnej mobilizacji swo-
ich gruip partyjnych i zwigzkowych.
Swiadoma postawa pracownikéw
restauracji ,W-Z" przyczynita sie
rowniez do znacznego podniesienia
wygladu estetycznego tego zaktadu,
to tez Swieci on obecnie przykita-
dem pozostatym placéwkom Wroc-
tawskich Zaktadéw Gastronomicz-
nych. Trzeba wiec przyznaé¢, ze na
zdobyty proporzec przechodni re-
stauracja ,W-Z"“ w petni zastuzyla.
Drugie miejsce zajat bar Central-
ny zdobywca | miejsca w WZG i
IV w Polsce w 'IV kwartale uh. ro-
ku. Trzecie miejsce uzyskat bar
Smakosz, a dalsze miejsce zajeta
restauracja Polonia i bar Rybny.
W przodujgcych zaktadach mamy
rowniez przodujgcych ludzi. | tak
ZW-Z“ zastuzyli sobie: pomoc ku-
chenna Fenger Halina, ktérg awan-
sowano w miedzyczasie na samo-
dzielng kucharke, kelnerzy Strzeli-

chowski i Lubarka,, pomoce _ku-
chenne Miller, Pawlaczyk i Ro6zan-
ska i szef kuchni Motylewski.

W foarze Centralnym do przoduja-
cych zaliczamy bufetowg Ziniewicz,
pom. kuchenng Kalinowski i kel-
nerka Litwiniuk, a w harze Sma-
kosz kasjerke Piwowaréw. Wyréz-
nieni pracownicy otrzymaja nagro-
dy pieniezne, a zaktady ,W-Z*,
Centralny i Smakosz — dyplomy.
W 1l kwartale br. wspoétzawod-
nictwo w WZG dzieki szczegbtowe-
mu przeanalizowaniu niedociggniec¢
z poprzedniego kwartatu nabrato
lepszych form organizacyjnych, co
w efekcie przyczyni sie do peinego
wykonania planéw produkcyjnych
na wyr6znienie w restauraciji
przedsiebiorstwa w 1952 r.

Wnioski

Trzeba przyzna¢, ze jakikolwiek
WZG nie spetnily jeszcze w nalezy-
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tym stopniu swojego zadania, nie
mniej (jednak z gospodarki deficy-
towej w roku 1950 dziatalno$¢ swo-
ja na 1951 rok zakonczyty jzyskiem
w wysokos$ci okoto 0,25% obrotu.
Wyniki te nie zadowalaja co praw-
da WZG i niewatpliwie gospodarka
1952 -reku przyniesie jeszcze lepsze
rezultdty, co przyspieszy wykonanie
Planu 6-letniego. Jako podstawowe
zadania WZG stawiaja przed sobag
na jrok 1952: 1) wykonanie planu
rocznego ido dnia 10 grudnia 1952
roku, 2) przekroczenie rocznego
wskaznika wydajnos$ci na r. 1952 o
5%, 3) zmniejszenie kasztow wta-
snych w poréwnaniu do roku 1951
0 2%, 4) podniesienie produkecji
wtasnej do 62% w stosunku do ob-
rotu; 5) wezwanie przedsiebiorstw
CZPG do wspo6tzawodnictwa co do
powyzszych zadan; 6) doprowadze-
nie wszystkich zaktadéw WZG do
nalezytego stanu jsamitainnego i we-
zwanie do wspélzawodnictwa na
odcinku Poznanskich i Katowic-
kich Zaktadéw Gastronomicznych

oraz wszystkich zaktadéw gastro-
nomicznych na terenie woj. wroc-
tawskiego; 7) zmniejszenie ilosci

sttuczek i zuzycia stotowizny o 10%
w poréwnaniu do roku 1951; 8) wy-
konanie rocznego planu tuczu do
1 maja for. i wezwanie do wspotza-
wodnictwa wszystkie przedsiebior-
stwa CZPG; 9) przekroczenie 80%
zatrudnienia kobiet w poréwnaniu
do og6tu zatrudnionych w przed-
siebiorstwie; 10) uszlachetni¢ jesz-
cze bardziej ruch wspétzawodnic-
twa pracy i doprowadzi¢ do 95%
udzialu w nim zatogi jprzedsigbior-
stwa; 11) zakonczenie rocznego
planu inwestycyjnego do 22 lipea
1952 r.; 12) przeszkolenie 20% o0g6-
tu personelu zaktad6éw; 13) zmniej-
szenie kosztéw jtransportu o 5% w
stosunku do roku ubiegtego; 14)
zmniejszenie stanu etatow pracow-
nikéw umystowych dyrekcji WZG
0 2 etaty w stosunku do planu rocz-
nego; 15) uruchomienie 5 zaktadéw
zywienia zbiorowego poza planem;
16) zmniejszenie 0o 2% w poréwna-
niu do roku Ubiegtego sprzedazy
wodki.
W. BANASZEWSKI
(Wroctaw)

Kurs dla kucharzy we Wroctawiu

Centralny Zarzad Przemystu Ga-
stronomicznego organizuje od sze-
regu  miesiecy w Panstwowym
Os$rodku Szkolenia Handlowego we
Wroctawiu szkolenie zawodowe dla

kucharzy, kelnerek, bufetowych
i innych pracownikéw CZPG, ,Or-
bisu* i KZG.

Z przeprowadzonych dotychczas
kurséw na specjalng uwage zastu-
guje kurs dla kucharzy, ktéry od-
byt sie w czasie od 11 marca do
23 kwietnia 1952 r. Uczestnicy tego
kursu wyrézniali sie swa pilng, su-
mienng i obowigzkowg praca tak
na przyktad jak i na zajeciach prak-
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tycznych. Po zakonczeniu . kursu
zorganizowano wystawe produkcji
kulinarnej, ktéra ,zwrécita uwage

fachowcéw i zawodowcoé6w na jakos$é,

pomystowos$¢ i estetyczny wyglad
wystawionych eksponatéw, a prze-
de 'wszystkim przetworéw rybnych.

Mitym momentem byly przemo-
wienia wygtoszone na zakonczeniu
kursu przez stuchaczy w gwarach
regionalnych, a wiec Maria Molik

z Zakopianskich Zaktadéw Gastro-
nomicznych, moéwita w gwarze go-
ralskiej i Gertruda Liszka z Zabrza
w gwarze S$laskiej.

KAZIMIERZ KACA
(Wroctaw)

Narada wytworcza w szpitalu
powiatowym Nr 1
w Tarnowskich Goérach

Narady wytwdércze naszego szpi-

tala majg m. in. za zadanie roz-
wigzywanie najtrudniejszych pro-
bleméw pracy biezgcej. Tematem

jednej z ostatnich narad byto usta-
lenie diet dla chorych. Koszt dzien-
ny wyzywienia chorego utrzymuje
sie dzisiaj w granicach 6,50 zi. (wo-
bec zaplanowanych 6.48 zit). Dla
podwyzszenia jakos$ci wyzywienia
nalezy usprawni¢ zaopatrzenie w
mleko i w warzywa. Wobec tego,
ze szpital sprawuje patronat nad
kopalnia Radzionkéw, m.oze uda sie
spowodowaé przelew pewnych s.um
na konto szpitala, dzieki czemu
moznaby podwyzszy¢ koszt dzien-
ny wyzywienia. Poza tym pewne
diety lecznicze, np. przy wrzodach
zotgdka, wymagaja kosztu mniej-
szego niz zaplanowane 6,48 zt dla
diety normalnej. Wysuniety przez
jednego z uczestnikéw narady pro-
jekt, aby zlikwidowa¢ mleko na Il
$niadanie zostat odrzucony, gdyz
mleko jest niezastgpionym pokar-
mem. Nalezy raczej wycofa¢ z ja-
diospiséw produkty z/byt drogie,
ktére dadzag sie zastgpi¢ tanszymi,
nie powodujgc obnizenia wartosci
odzywczej wyzywienia. Na zakoh-
czenie uchwalono wystgpi¢ do Wy-
dziatu Handlu R. N. o zwiekszenie
limitow .
dr A. JARZYNSKI
Tarnowskie Gory



Rok VI

ZYWIENIE ZBIOROWE

Diaczego plany obrotéw bywaja niewykonane?

Przyczyn niewykonania planu
obrotow jest wiele. GdybySmy spy-
tali jednak poszczegélnych kierow-

nikow zaktadéw, dlaczego ich pla-
cowki nie wykonaty planu, odpo-
wiedzieliby niewatpliwie, ze otrzy-

mali za wysokie narzuty ze strony
swojej komdrki planowania. Przy-
zna¢ nalezy, ze i to sie zdarza, ze
czesto plany bywaja nierealne,
wiekszo$¢ jednak powodéw niewy-
konania planu lezy gdzie indziej.
Bardzo czesto zdarza sig, ze asor-
tyment zakasek w bufecie ograni-
cza sie do butek z kietbasa, czesto
za$ bufet w ogdéle Swieci pustkami.
W kuchni w godzinach przedpotud-
niowych nie ma zadnej gorgcej po-
trawy. Zastanowmy sie, jak wielu
konsumentéw tracimy przy takim
stylu pracy i o ile zmniejszajg sie
nasze obroty. Podkreslam, iz fakty
takie zdarzaja sie najczes$ciej w za-
ktadach mniejszych miasteczek. Mu-
simy ustosunkowac¢ sie do tych fak-

téow samokrytycznie i powiedzie¢
sobie, ze kroczymy po linii naj-
mniejszego oporu, bo oczywiscie
przygotowanie butki z wedling

mniej wymaga zachodu niz przygo-
towanie dorsza po wegiersku, w ga-
larecie itp. Przy okazji poruszy¢ tu
nalezy kwestie zaopatrzenia zakta-
déw w ryby przez Centrale Rybna,
ktéora pule rybna — np. 400 kg —
przesyta nam w miesigcu w dwdch
ratach, wiec na poczatku miesiag-
ca — 100 kg i pod -koniec miesigca
reszte, czyli 300 kg. Tak planowa-
ne zaopatrzenie jest wysoce niera-
cjonalne i szkodliwe, bowiem ujem-
nie wplywa na ksztaltowanie sie
obrotbw oraz powoduje psucie sie
surowca.

Dziwng tu wydaje sie biernos¢
kierownikow zakladoéw, ktoérzy nie
interweniujg u czynnikéw nadrzed-
nych, a przeciez fakty tego rodzaju
powinny znajdowa¢ natychmiasto-
we rozwigzanie w prezydiach rad
narodowych lub tez w wojewddzkiej
radzie narodowej.

Patrzymy wiec biernie na puste
gabloty w bufecie, tlumaczac sie
brakiem masta, jaj, $Smietany itp.
przy sporzadzaniu zimnych zakasek,
podczas gdy artykuly te mozna bez
trudu nabyé na wolnym rynku.
Wiemy dobrze, ze obficie zaopatrzo-
ny i estetycznie urzadzony bufet
wplywa zachecajgco na konsumen-
ta. Je$li zatem mamy wedliny to
nie sprzedajemy ich na kilogramy,
lecz sporzadzajmy z nich zakaski

miesne, przy ktérych niewatpliwie
sprzedamy i inny asortyment to-
waru.

W parze z dobrym zaopatrzeniem
bufetu idzie czysto$¢ i uprzejmosé
personelu ustugowego. Niejedno-
krotnie zdarza sie, ze konsument
jest niezdecydowany i waha sie w
wyborze potraw, wtedy kelner czy
tez bufetowa winni sta¢ sie jego
doradcami. Umiejetne i zyczliwe po-
dejscie personelu do konsumenta
dodatnio wptywa na popyt ogélnej
produkcji zaktadu, a co za tym idzie
i na obrot. Mato sprawny i nieprze-
szkolony personel ustugowy jest
jednym z gtéwnych niedociggniec¢
w zaktadach zbiorowego zywienia.
Musimy tez prowadzi¢ szeroko roz-
winieta akcje szkolenia personelu.
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Nastepnym waznym momentem
wplywajgcym na ksztaltowanie sie
obrotéw jest czysto$¢ zaréwno per-
sonelu jak i catego zaktadu. Czy-
sto$¢ personelu powinna przejawiac

sie w systematycznej, przynaj-
mniej dwudniowej zmianie pdziezy
ochronnej, w nalezytej czystosci

rak, w porzadnie uczesanych wto-
sach i w dobrze utrzymanej odzie-
zy osobistej. Jesli -chodzi o wyglad
estetyczny zakladu, to gtéwnag uwa-
ge zwréci¢ nalezy na czysto$¢ $cian
i podiogi, czysto$¢ obruséw i na-
kry¢ stotowych. W porze letniej
wskazanym jest dekorowanie sal
kwiatami, w porze zimowej gataz-
kami sosny lub boréwek. W zadnym
razie nie nalezy do dekoracji uzy-
wanie kwiatéw sztucznych. Pamie-
taé rowniez nalezy o dekorowaniu
Scian obrazkami, przedstawiajacy-
mi badZz to motywy regionalne, badz
tez obrazujgce dzisiejszg rzeczywi-
stos¢.

Takie bytyby najwazniejsze ele-
menty walki o wykonanie planu
obrotu. Nie wspomniano o innych,
rowniez waznych, jak estetyka wy-
dawania positkéw, jak nieodpowied-
nie zachowanie si¢ i halasy w za-
pleczu, -podawanie zimnych posit-
kéw itp., ktoére to -btedy i uchybie-
nia wywotujg niezadowolenie kon-
sumentéw i wyrabiajag zlg opinie
zaktadowi.

Dobry kierownik — organizator,
a wraz z nim uprzejmy i dbajacy
o higiene osobista personel ustugo-
wy, zaskarbiaja sobie petne uzna-
nie konsumentéw i przyczyniaja sie
do podniesienia obrotow.

JOZEF SIKORSKI
(L6d2)

Przodownicy pracy zakiadow zywienia zbiorowego

Ob. Maria- Ulejczyk prac-uje w ksie-
gowosci i ijest kierownikiem Sekcji
kontroli i kwalifikacji dokumentéw.
Wyr6znia jsie isocjalistycznym po-
dejsciem do pracy i troskliwa opieka
jaka roztacza nad podlegtym sobie
personelem. To -tez wyniki pracy
catego zespolu- s bardzo dobre,
a terminy miesiecznych -zamknieé
Z miesigca na miesigc skracane

zSS

Ob. Stanistawa Wozniak jest ku-

charkg w -stotéwce nr 140 WSS —

pracuje z wielkg iSumien-noscia
i oddaniem

Ob. Lucyna Goz-dera — kucharka
w -stotéwce akademickiej nr 53, kt6-
ra wydaje ok. 6000 positk6w dzien-
nie. Swoimi jwysokimi kwalifikacja,
mi . zawodowymi i pracowito$cig
przyczynita -sie do podniesienia wy-
dajnos$ci praicy w stotdwce

JAN WOJCIECHOWSKI
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W KILKU ZDANIACH

Wyjasnienie. W Nr 5 ,Zywienia
Zbiorowego“ zamies$ciliSmy notatke
pt. ,Wycieczka WSE 2z Czestocho-
wy“. Ostatni ustep tej notatki
omawiat dyskusje, jaka wytonita sie
wséréd zebranych na konferencji w
MHW profesoréw i studentéw uczel-
ni, a m. in. i wniosek ,wzmocnienia
wyktadow z ksiegowos$ci“. To ostat-
nie zdanie mogto nasungé czytelni-
kom pisma wrazenie, jakoby poziom
wyktadéw tego dzialu byt staby.
Obecnie kierownik wycieczki, prof.
inz. B. Wolnicki nadestat do redak-
cji wyjasnienie, z ktérego wynika,
ze zgtaszajacy wniosek asystent J.
Poznanski nie poddawat krytyce po-
ziomu wyktadéw z ksiegowos$ci ani
nie wysuwat konieczno$ciich wzmoc-
nienia. Natomiast asystent J. Wol-
nicki podkres$lit w swej wypowie-
dzi, ze wyktady rachunkowos$ci wy-
magaja zwiekszenia ilosci godzin
wyktadowych ze wzgledu na wage
tego przedmiotu w 2zyciu codzien-
nym.

Zakonczenie kursu
dla kucharzy. W
OsSrodku  Szkolenio-
wym w Katach
Wroctawskich odbyto
sie w dniu 28 maja br. uroczyste
zakonczenie 5-go kursu dla kucha-
rzy gosp6d. Kurs ukohczyto 45
os6b. Na egzaminie stuchaczki kur-
su wykazaly dobre opanowanie pod-
stawowych zasad zywienia, umie-
jetnos¢ praktycznego przyrzgdzania
potraw, stosowania receptury, ukta-
dania jadtospiséw, wypieku ciast,
przyrzgdzania suréwek itp. Przy-
ktadem tego byta wspdlna kolacja,
na ktorej kursistki zaprezentowaly
swoje wyroby kulinarne. Wysitki i
ofiarna praca kursistek zostaly na-
lezycie ocenione przez Rade Peda-
gogiczng Kursu i nagrodzone ksigz-
kami. Za przodownictwo w pracy
spotecznej i nauce otrzymaty cenne
ksigzki ob. ob. Herma Halina, Slaza
Maria, Olczyk Weronika, topat He-
lena. Poza tym za wyr6znienie w
nauce otrzymaty réwniez cenne
ksigzki ob. ob. Banasikiewicz Jani-
na, Tomaszewska Leokadia, Czapka
Stefania, Straczynska Ewa i Trzcin-
ska Leokadia. Zegnajagc O$rodek
Szkoleniowy uczestniczki kursu za-
pewnity kierownictwo, ze wykorzy-
stajg zdobyte wiadomos$ci i umie-
jetnosci w pracy zawodowej.

I kurs instruktoréw zywienia
zbiorowego w PZGS-ach. Zblizyé
instruktora do zaktadu —e to jedno
z najwazniejszych zadan na drodze
do podniesienia poziomu dziatalno-

$ci naszych zaktadéw. W nowej
strukturze przewidziano powotanie
przy kazdym PZGS-ie instruktora
zywienia zbiorowego, o ile na te-

renie powiatu znajduje sie wiecej
niz 3 gospody. Zadaniem instrukto-
ra jest nie tylko instruowaé, ale i
kontrolowaé¢ pod wzgledem organi-
zacyjnym, zaopatrzenia i technolo-
gicznym. Pierwszy kurs zakonczo-
ny zostat w dniu 29 maja br., ktéry
ukonczyto 25 instruktorow z wszy-
stkich wojewo6dztw. Kurs trwat 42
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dni tacznie z praktykg w
Wiekszo$¢ kursantéw to

terenie.
referenci

produkcji w PZGS-ach oraz prze-
szkoleni kierownicy gosp6d.
Wiejskie wczasy ,orbisowskie®.

Juz trzeci rok z rzedu Zarzad Zy-
wienia Zbiorowego CRS w porozu-
mieniu z ,Orbisem“ organizuje w
oparciu o gospody wiejskie wczasy
dla tych ludzi pracy, ktérzy nie
moga skorzystaé z wczasow pra-
cowniczych. W roku biezgcym w
sezonie letnim objeto akcjg naste-
pujace miejscowosci: w woj. gdan-
skim —m teba, Stegna, Chmielno,
Sobieszewo, Swibno, Biata Gora,
koszalinskim — Ustronie Morskie,

szczecinskim — Trzebiez, Niechorze,
zielonog6rskim —e tagéw Lubuski,
krakowskim — Muszyna, Piwniczna,
Rytro, Porgbka, Jelesna, Bukowina,
katowickim s Szczyrk, Jastrzebie
Zdr6j, opolskim < Rudy Racibor-

skie, olsztynskim — Mikotajki, Wyd-
my, Wilkasy, Krutynia, .bydgoskim
—a Tlen. W wymienionych o$rod-
kach lokale gospéd zostaly odpo-
wiednio przygotowane, zapewnione
zaopatrzenie, rozrywki kulturalne.
Wczasowicze korzystajagcy z wcza-
s6w wiejskich znajda tu odpowied-
nie warunki do kulturalnego wy-
poczynku. Niezaleznie od tych miej-
scowoséci, do ktérych ,Orbis“ bedzie
kierowat wczasowiczéw —e wszyst-
kie gospody potozone w miejscowo-
Sciach nadmorskich i goérskich zo-
staly réwniez odpowiednio przygo-
towane, by zapewni¢ ludziom pracy

jak najlepsze warunki do wypo-
czynku.
Zobowigzania zlo-
towe. Zaloga lokalu
mtodziezowego PZG
Mokka“ w Poznaniu
na zebraniu pracow-
niczym w dniu 2 maja br.,, dla

uczczenia Zlotu Miodych Budowni-
czych Polski Ludowej wezwala do
wspoétzawodnictwa zatoge zaktadu
,Bar Teatralny* w Krakowie, po-
dejmujac nastepujace zobowigzania:
Wykona¢ plan obrotu zaktadu w
m-cu czerwcu 1952 r. w 110% a tym
samym wykona¢ plan Il kwartatu
w 105%, obnizy¢é koszty wtasne o
0,5%, podnies¢ kulture i estetyke
zaktadu, wzmoéc czujnos$é¢ klasowag na
odcinku wrogiej propagandy. Po-
moce kuchenne zobowigzujg sie
zmniejszy¢ ilos¢ sttuczek, sprawniej
i szybciej zmywac¢ naczynia, ref.
rozliczen —1 oddawac¢ sprawozdania
na 2 dni przed terminem, kier. za-
ktadu — przys$pieszy¢ tok szkolenia
kelnerki na kierownika i bufetows.

Zatoga zaktadu ,Mtodziezowa“ w
Poznaniu wezwata do wspéizawod-
nictwa, na cze$¢ Zlotu Mtodych Bu-
downiczych Polski Ludowej, zatoge
Zaktadéw Gastronomicznych ,Po-
lonia® w W-wie, podejmujgc naste-
pujace zobowigzania: wykonaé¢ plan
m-ca czerwca w 112% a tym samym
przyczyni¢ sie do wykonania planu
Il kwartatu w 110%. Zatoga kuchni
wykona plan obrotu Il kw. w 102%,
zesp6t bufetu —e w 105%. Mtodziez
zaktadu zobowigzuje sie zdaé z wy-
nikiem dobrym szkolenie organi-
zacyjne. Cztonkinie ZMP ob. ob.
Piotrowska i Gucia postanowily wy-
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kona¢ 120 proc. normy miesiecznej.
Miodziez podniesie ponadto higie-
ne zakladu i polepszy jako$¢ po-
traw. Do wspoéizawodnictwa wezwa-
no takze ZMP-owcéw z ,Jarosza“
i ,Baru Jezyckiego“.

Konkurs kulinarny. Dyrekcja G li-
wickich  Zaktadéw Gastronomicz-
nych dazac do popularyzacji smacz-
nych i tanich potraw, zorganizowatla
konkurs dla kucharzy —e specjali-
stbw na przygotowanie najlepszych
potraw z ryb i jarzyn. Komisja
konkursowa z udziatem czynnika
spotecznego zakwalifikowata 4 na
14 zgtoszonych do konkursu prac
kulinarnych. Pierwsze miejsce otrzy-
mata ,szynka z dorsza“ wykonana
wedtug recepty kucharza centralnej
pracowni GZG. ob. Jackowskiego,
kolejne miejsca zajeli kucharze: ob.
Gawron za przyrzadzenie sandacza
w majonezie, ob. Dyduch za potra-
we kulebiak oraz ob. Pohylski za
paréwki z dorsza.

Wyciagajac praktyczne wnioski z
wynikow konkursu dyrekcja GZG
postanowita wprowadzi¢ do maso-
wej produkcji w swoich pracow-
niach potrawy uznane za naj-
smaczniejsze, wyrdzniajagce sie po-
nadto estetycznym wygladem.

Konkurs gastronomiczne - cu-
kierniczy. V/ dniach od 30 maja do
1 czerwca odbyt sie w Poznaniu w
reprezentacyjnej sali ,Belwederu”
pokaz konkursowych prac gastro-
nomiczno - cukierniczych. W kon-
kursie wzieli udziat pracownicy
Centralnego Zarzadu Przemystu Ga-
stronomicznego, Kolejowych Za-
ktadéw Gastronomicznych oraz pio-
nu spozywczego MHD i Orbisu. Wy-
stawiono okoto 280 eksponatow, w
czym 180 z terenu wojewodztwa
poznanskiego. Prace byly wykonane
z tatwo dostepnych na rynku su-
rowcéw, a technika wykonania pra¢c
i ich przystosowanie handlowe od-
znaczaly sie praktycznym ujeciem,
artystycznym smakiem i staranno-
Scig wykonczenia.

Na uwage zastugiwatl specjalny
kacik prac gastronomiczno - cu-
kierniczych wykonanych przez ucz-
niow cukierniczych i kucharskich
oraz przez uczennice szkét typu ga-
stronomicznego z wojewoédztwa poz-
nanskiego.

Za najlepsze eksponaty przyzna-
no nagrody na ogdlng sume 3.800 zt
oraz specjalng nagrode Dyrektora
Poznanskich Zaktadéw Gastrono-
micznych dla wykonawcy wyrobu
gastronomicznego, wyprodukowane-
go z najbardziej prostego surowca
o tatwej koncepcji i artystycznej
formie.

Wielka jadtodajnia na Marien-
sztacie. Warszawskie Zaktady Ga-
stronomiczne uruchomity wielkg ja-
dlodajnie na Mariensztacie przy
ulicy Bednarskiej 9. Jadilodajnia ta
posiada kilkusalowy lokal oraz du-
zy bufet zimny i goracy. Przezna-
czono ja gtoéwnie, dla obstugi licz-
nych wycieczek przybywajacych do
stolicy.

Echa zobowigzan pierwszomajo-

wych. Dla uczczenia 1-go Maja pra-
cownicy Biatostockich ZG wyko-
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nali szereg cennych zobowigzan, np:
otwarto $Swietlice w Technikum
Gastr. dla pracownikéw BZG, uru-
chomiono kase Zapomogowo - Po-
zyczkowa, -zaoszczedzono  zuzycie
wody, energii elektrycznej, wegla i
drzewa na sume 3.574 zi, pracownia
cukiernicza wyprodukowata dodat-
kowo na sume 11.127 zi. We wspét-
zawodnictwie miedzyzaktadowym o
wykonanie planu obrotu pierwsze
miejsce zajgt zaktad ,Popularna“ —
106,1%. Wyréznionym we wspoéiza-
wodnictwie indywidualnym pracow-
nikom BZG udzielone zostaly po-
chwaty, przeszeregowania oraz na-
grody pieniezne na sume 3.545 zi

ZMP pracuje. Z pracowni Cukier-
niczej Nr 1 w Krakowie prowadzo-
nej przez brygade miodziezowa
ZMP pod kierownictwem ob. Woj-
ciechowskiego na specjalne wyr6z-
nienie zastuguje: Adam Kasperkie-
wicz wyrabiajgcy stale ponad 1.000
ciastek dziennie oraz Tadeusz Kru-
czek obdarzony duzymi zdolnoScia-
mi artystycznymi, Kktére wykorzy-
stuje z powodzeniem przy dekora-
cji tortéw i ciastek. Torty wycho-
dzace z pracowni sg tak pieknie
udekorowane, ze $ciggaja do wysta-
wy licznych widzéw.

Wczasy na pojezie-

rzu mazurskim. Po-
dobnie jak wczasy
morskie tak i wcza-

Sy na pojezierzu ma-

zurskim sg w petnym
sezonie. Atrakcja tych wczaso.wisk
jest sport kajakarski, zeglarski i
wedkarski. Czynne.sa w roku bie -
zgcym wczasowiska: Augustow, Ru-
ciane, Mikotajki, Gizycko, Lezajny
i inne, zapewniajace atrakcyjne i
petne uroku wczasy na Mazurach.

Wczasy morskie w peinym sezo-
nie. Morskie os$rodki wypoczynko-
we sg w petnym sezonie. FWP przy-
gotowat wzdiuz catego wybrzeza
jak najlepsze warunki zdrowego i
kulturalnego wypoczynku. Ws$réd
innych wczasowisk — Pobierowo
jest osrodkiem dla wczaséw rodzin-
nych. Znajduja sie tu osobne dom-
ki rodzinne dla wczasowiczow
przodownikéw pracy z rodzing,
Mielno i Niechorze styng z pieknych
jezior, gdzie rozwija sie sport kaja-

karski i wedkarski. Nad jakos$cia
wyzywienia we wszystkich domach
wypoczynkowych czuwajg instruk-

torzy specjalisci, co gwarantuje do-
Jorg warto$¢ odzywczg pozywienia

i jego smak.
Kioski i bufety FWP na wcza-
sach. FWP uruchamia bufety w

wiekszosci OsSrodkéw wypoczynko-
wych. Jest to jedna z form ustugo-
wych FWP na rzecz wczasowiczow.
Zadaniem bufetow jest umozliwie-
nie wczasowiczom nabywania drob-
nych artykutéw pierwszej potrzeby
— kartek, widokéwek, znaczkéw
pocztowych itp. oraz wody sodowej,
wéd mineralnych i napojow chio-
dzacych. Bedzie w nich mozna na-
byé takze kawe, herbate, owoce i
stodycze oraz niskoprocentowe ga-
tunki win krajowych. W miare po-
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trzeby, przy bufetach - kioskach
zorganizowane zostang punkty sprze-
dazy dziennikéw i czasopism. Sprze-
daz bedzie prowadzona wszedzie
tam, gdzie nie istnieja punkty sprze-
dazy PPK ,Ruch*.

Otwarcie Domu Wczaséw w War-
szawie. W dniu 3 czerwca br. uru-
chomiono w domu patacu dawnej
Resursy Obywatelskiej, na Kra-
kowskim Przedmiesciu w Warsza-
wie Dom Wczas6w dla uzytku Swia-
ta pracy. Znajdzie w nim wygodne
pomieszczenie okoto stu wczasowi-
czéw. Nowoczesne urzadzenia gwa-
rantuja jak najlepsze warunki wy-
godnego i zorganizowanego wypo-
czynku. Dla wczasowiczéw oprécz
ogo6lnej tazienki i odpowiedniej ilo-
Sci natryskéw kapielowych, przy
wielu pokojach zainstalowano no-
woczesne fazienki. Ng uwage zastu-
guje rowniez dobrze urzadzona ja-
dalnia z tadng scenka. Zycie kul-
turalno - rozrywkowe tego domu
skupia sie w pieknej i przestrzen-
nej Swietlicy, wyposazonej w wy-
godne klubowe fotele. Gry i zaba-
wy stolikowe, czytelnia i bibliote-
kg stworzg wczasowiczom tego do-
mu warunki kulturalnego wypo-
czynku. Turnus wczasowy trwa 7
dni, podobnie jak to ma miejsce z
wczasami wislanymi na ,Battyku*
i morskimi na ,Pannie Wodnej".
Siedmiodniowy pobyt w Domu
Wczaséw w Warszawie urozmaico-
ny jest bogatym programem rézne-
go rodzaju bezptatnych imprez ar-
tystycznych. Teatr, kino, koncerty,
zwiedzanie muzeum, wystaw, atrak-
cyjnych dzielnic i okolic Warsza-
wy —m oto cze$¢ imprez kultural-
nych i artystycznych dla wczasowi-
cz6w Domu Wczaséw w Warszawie.
Wczasowicze pracujacy w oddaleniu
od miasta i na wsi, dla ktérych te-
go rodzaju forma wczasowania be-
dzie jednoczes$nie niekiedy niemal
jedynym sposobem zetknigecia sie z

petnym nurtem zycia kulturalnego
i artystycznego socjalistycznej sto-
licy Polski Ludowej — =znajda w

domu tym naprawde atrakcyjny od-
poczynek.

Zobowigzania wy-
konane przed termi-
nem. Dla uczczenia
dziesigciolecia pow-
stania Polskiej Par-
tii Robotniczej KZG

w Stupsku wykonaty na 15 dni przed
terminem, tzn. na dzien 15 marca
1952 roku plan tuczu trzody chlew-
nej w 105%.

Kurs dla instruktorébw gastrono-
micznych. W dniach 6 — 22 maja
odbyt sie w Krynicy Zdroju kurs
dla instruktoréw gastronomicznych
KZG. Kurs liczyt 31 stuchaczy, re-
krutujacych sie z pracownikéw ope-
ratywnych KZG z catej Polski. Kurs
zakonczyt sie egzaminem przed
specjalnie powotang komisjg i dat
wynik og6lny ,dobry“. 23 maja stu-
chacze zwiedzili w Krakowie wzo-
rowo wyposazone zaktady zywienia
zbiorowego i odbyli kréotkie ¢wicze-
nia praktyczne. Obecnie CZ KZG
uruchomit w  Zambrzycach (koto
Krakowa) kurs dla planistow.
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Nowy system prowizyjnego wy-
nagradzania pracownikéw sal kon-
sumcyjnych. Branzowa Komisja
Norm Pracy przy CZ KZG opraco-
wata system prowizyjnego wynagra-
dzania pracownikéw sal konsumcy.i-
nych. Podstawg tego systemu sa
miesieczne normy obrotu dla kel-
neréw zatrudnionych w kolejowych
zaktadach zywienia podréznych w
oparciu o wyniki w poprzednich
okresach i warunki pracy w po-
szczeg6lnych zaktadach zywienia
podréznych. Wprowadzenie tego sy-
stemu przyniesie obnizke kosztéw
wtasnych i usprawni obstuge kon-
sumenta. Normy dajg réwniez ko-
rzy$ci pracownikom, bo zapewniajg
20% premii przy osiggnieciu usta-
lonej normy oraz prowizje za prze-
kroczenie jej. Nowy system stwarza
podstawe do szlachetnej rywalizacji
we wspélzawodnictwie indywidu-
alnym, grupowym Ilub miedzyzakia-
dowym, jest wyrazem nowej formy

pracy w zaktadach zywienia pod-
réznych.

W dniach 28.V —

S iiip 5.V. zaktady gastro-

nomiczne PORZ ,OR-

ISfiBIS BIS“ w Warszawie,

todzi i Wroctawiu

goscily uczestnikbw V Miedzyna-

rodowego Wyscigu Pokoju — 15 ekip
miedzynarodowych po 6—7 zawod-
nikbw oraz okoto 200 os6b towa-
rzyszacych tzn. dziennikarzy, foto-
graféw, treneréw, masazystow itd.
Ze wzgledu na rézng narodowos$é
ekip kazdy zaktad gastronomiczny
stosowal jednocze$nie 4 rodzaje
kuchni: polska, batkanska, francu-
ska i skandynawskag. W ten sposéb
kazdy z zawodnik6w miat wyzywie-
nie nie rd6znigce sie od tego, do ja-
kiego byt przyzwyczajony .we wta-
snym kraju. Codzienne wyzywienie,
odpowiednio rozbite na 3 podstawo-
we positki, wraz z paczkami zyw-
nosciowymi i mozliwoscia dozywia-
nia sie w punktach na trasie za-
pewniato kolarzom okoto 9.000 ka-
lorii na 1 osobe. Personel hotelowy
i produkcyjny swojg staranng i o-
fiarng praca zdotat zaspokoi¢ wszy-
stkie wymagania gosci i Komitetu
Organizacyjnego.

Kurs dla kierownikéw sal. W
dniach 28 — 31 maja br. odbyt sie
w Sopocie 43-godzinny kurs dla
kierownikow sal zaktadéw Gastro-
nomicznych zorganizowany przez
PORZ ,Orbis“. Na kursie omoéwio-
ne zostaly miedzy innymi nastepu-
jace tematy: rola kierownikéw sal
i zakres ich pracy, organizacja pra-
cy w zakladach gastronomicznych,
kontrola i sposéb rozliczen finanso-
wych, obstluga klienta na salach
konsumcyjnych. Duzo czasu zostalo
przeznaczone na ¢wiczenia prak-
tyczne (sposoby nakrywania do sto-
tu oraz obstuga konsumentéw). Kurs
zakonczyt sie egzaminem, ktérego
wynik ogdélny byt dobry. W$réd u-
czestnikow kursu wyréznili sie kol.

kol. Paszkowska i Hollanda z zakt.
gastr. ,Bristol* w Warszawie, Jur-
kowski z Krakowa, Jantosz i Ber-

ger z Wroctawia, Baranowski z Poz-
nania.
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Narada krajowa.
W dniu 12 maja br.
w Warszawie odbyta
sie krajowa narada
techniczna kierowni-
kéw dziatéw zbioro-
wego zywienia oddziatbw okrego-
wych ZSS. Celem narady byto pod-
sumowanie wynikéw realizacji za-
rzgdzen MHW normujacych z dniem
1.4. br. konsumcje miesa i tluszczu
w zaktadach gastronomicznych i w
stotowkach pracowniczych. Z mysS$la
0 zacie$nieniu kontaktu z terenem
na narade zostali zaproszeni przed-
stawiciele 6 spdidzielni, to jest w
Warszawie, Krakowie, Poznaniu,
Szczecinie, Radomsku i Legionowie.
Na naradzie przedyskutowano $rod-
ki zabezpieczajgce wykonanie planu
obrotu, a w szczegdlnosci zagadnie-
nia podniesienia atrakcyjnos$ci za-
ktadéw przez podjecie dziatalnosci
rozrywkowej. Zaktady otwarte pio-
nu ZSS dziatajg obecnie giéwnie w
mniejszych os$rodkach, w ktérych
gtéd rozrywki kulturalnej jest du-
zy. Przedyskutowano ponadto za-
gadnienie podniesienia poziomu za-
ktadéw pod wzgledem sanitarnym
1 higienicznym.

Otwarcie nowego zaktadu w Prze-
worsku. W dniu 17 maja 1952 r. od-
byta sie w Przeworsku uroczystos¢
otwarcia nowego zaktadu gastrono-
micznego Powszechnej Spoétdzielni
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Spozywcow. W uroczystosci otwar-
cia wzieli ponadto udziat przedsta-
wiciele miejscowych organizacji
spotecznych i zwigzkowych oraz ze-
sp6t pracowniczy spéidzielni. Nowy
zaktad gastronomiczny, o typie ja-
dtodajni miesci sie przy ul. Kra-
kowskiej. Kierownictwo zaktadu
objat ob. T. PedzihAski, przeszkolony
na kursie w Raciborzu. Spoteczen-
stwo m. Przeworska z uznaniem po-
witato otwarcie nowego zaktadu ga-
stronomicznego tymbardziej, ze mie-
Sci sie on w lokalu catkowicie od-
budowanym.

Echa zjazdéw okregowych. V/
okresie od 4 kwietnia do 8 czerw-
ca 1952 r. odbyty sie we wszystkich
wojewddztwach doroczne statutowe

zjazdy okregowe ZSS. Zjazdy te
miaty charakter sprawozdawczo -
wyborczy i poprzedzity Krajowcy

Zjazd Delegatéw ZSS, ktéry odbe-
dzie sie w jesieni br. Na wszyst-
kich zjazdach dokonano wyboru
nowych rad okregowych, tj. organu
samorzadu spoidzielni na szczeblu
wojewodzkim i wyboru delegatéow
na Zjazd Krajowy. Na zjazdach
sztafety reprezentujgce zespoly pra-
cownicze sktadaty meldunki o wy-
nikach pracy i podjetych zobowig-
zaniach. Na zjezdzie okregu rze-
szowskiego sztafeta reprezentujgca
zespoly pracownicze zaktadéw zbio-
rowego zywienia w Debicy zamel-

Glosy prasy
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dowata m. in. o podjeciu zobowigza-
nia w zakresie zwiekszenia asorty-
mentu positkbw o 25%, zwiekszenia
Srednio wydajnos$ci pracy o 5%, u-
zyskania oszczedno$ci na materia-
tach pomocniczych, opale i energii
elektrycznej po zt 100 miesiecznie
i zwiekszenia dbalosci o wzorowg
czystos¢ stotow, nakryé i sal kon-
sumcyjnych. Na zjezdzie okregu
koszalinskiego ztozony zostat mel-
dunek o podjeciu zobowigzania przez
zespoly zaktadéw w  Kotobrzegu,
ktére przyniesie zt 4.800 oszczed-
nosci.’ Oszczedno$¢ ta zostanie uzy-
skana przez zwigkszenie wydajnosci
pracy o 5% i w ten sposéb utrzy-
mana zostanie obecna liczba eta-
tow réwniez w okresie nasilonego
ruchu w sezonie letnim. Zobowig-
zania te wskazujg m. in. na staly
wzrost wspéizawodnictwa pracy w
pionie ZSS.

Nowe budownictwo dla potrzeb
hodowlanych. ZSS podjat propa-
gande ws$i6d spotdzielni nowego ty-
pu budownictwa dla potrzeb ho-
dowli trzody chlewnej, opartego o
doswiadczenia radzieckie, a ostat-
nio NRD. Sg to tak zwane w NRD
.chaty dla $win“ budowane na spo-
s6b szatas6w. Jest to typ budow-
nictwa prosty i tani. Szczego6lowy
opis tego typu budownictwa wraz
z ilustracjami podaje Nr 11 dwu-
tygodnika ,Spotem*“, organu ZSS.

Gastronomiczne poklosie prasowe za ostatnie tygod-
nie zaczniemy od uwag o zywieniu zbiorowym w sto-
téwkach przyzaktadowych. Bardzo nas ucieszyt arty-
kut na ten temat ob. K. Kwiatkowskiej, zamieszczo-
ny w Trybunie Ludu pod tytutem ,Dobre, smaczne
i pozywne powinny byé obiady we wszystkich stotéw-
kach pracowniczych“. Autorke zastanawia fakt, ze nie-
stety, nie wszyscy konsumenci zakladowych stotéwek
sg zadowoleni z wydawanych im positkbw, mimo, ze
kazda stotdwka otrzymuje te same proporcjonalnie do
liczby stotownikéw, ilosci artykutdéw spozywczych.
W czym wiec lezy przyczyna roznej jakosci obiadow—m
zapytuje. Dlaczego pracownicy Zakltadéw Dymitrowa
i ZWUT narzekajg na zty smak zup i powtarzajgce
sie jednostajne drugie dania? Przyczyn jest wiele. Jed-
ng z nich jest to, ze kierownicy stotéwek nie korzystajag
lub wogéle nie posiadajg ustalonych receptur i nie
przestrzegaja obowigzku planowania jadlospisow.
W wiekszosci stotdbwek jadlospis opracowywany jest
z dnia na dzien. W wyniku chaotycznego planowania
konsumenci otrzymujg, np. jak stwierdzita autorka
w zaktadach im. Dymitrowa — dzien po dniu golonke
bez ziemniakéw. Zdarzajg sie takze wypadki, ze zokre-
Slonej ilosci artykutow spozywczych stotdéwki przyrzag-
dzajg za duzo porcji wbrew normatywom. Wypadki ta-
kie mialy miejsce w stotdwce uniwersyteckiej, gdzie
z miesa przeznaczonego na 660 porcji przygotowano
775 porciji.

Druga wazna przyczyna kiepskiej jakosci obiadéw
stotdwkowych — to zta gospodarka w magazynach
zywnos$ci. Niesumienna opieka, niedbalstwo, fikcyjne
superaty, manka, pobieranie artykutdw spozywczych
przez pracownikéw kuchni bez wiedzy kierownika sto-
téwki itp. W [konsekwencji ubytki przy przechowywa-
niu towaréw, manka i niesumienne przygotowywanie
potraw powodujg obnizenie jakos$ci i smaku obiad6w,
co z kolei wplywa na zmniejszenie sie liczby korzy-
stajacych ze stotéwek.

Autorka jest przekonana, jak i my, znajac te zagad-
nienia, ze obiady wydawane w stotowkach przy za-
ktadach mogg i powinny by¢ dobre. Trzeba tylko, aby

wszyscy pracownicy stotdwek zrozumieli, ze korzysta-
jacy z ich ustug powinien codziennie otrzymaé smacz-
ny, petnowartosciowy positek, czysto i estetycznie po-
dany.

Jakosciag wydawanych positkbw powinny blizej zain-
teresowac sie przede wszystkim dyrekcja WSS i przy-
zaktadowe komitety stotéwkowe, ktére w wiekszosSci
wypadkéw nie przejawiajg prawie zadnej dzialalnosci.

»Glos Wielkopolski“ wota: ,Zatozy¢ gtosniki w po-
znanskich lokalach, powiekszy¢ zatoge ,Arkadii®
i wprowadzi¢ dania dietetyczne w ,Jaroszu“. Ten ostat-
ni postulat aczkolwiek stuszny, lezy na watrobie nie
tylko dyrektorowi Poznanskich Zakiadéw Gastrono-
micznych, ale wszystkim czynnikom odpowiedzialnym
za racjonalne zywienie zbiorowe. Problem zaktadéw
dietetycznych jest w tej chwili w opracowaniu fa-
chowcoéw pod egidg Ministerstwa Zdrowia. Jeszcze tro-
che cierpliwos$ci watrobiarze!

.,Gazeta Handlowa*“ poswieca felieton ,Tepe noze“
nagminnej bolgczce trapigcej zaklady zbiorowego zy-
wienia"— mianowncie brakom i usterkom w zastawie
stotowej i nakryciach. Szczegdlnie chodzi o spotykane
powszechnie w lokalach gastronomicznych tepe noze,
ktérymi trudno co$ pokraja¢. Najwyzszy czas usunagé
te draznigce konsumentdéw niedociggniecia.

,Zycie Warszawy“ w artykule ,Miasteczko zlotowe
od kuchni“ podaje szereg informacji w zwigzku z przy-
gotowaniami wyzywieniowymi na przyjecie lipcowego
zjazdu 200 tysiecy mtodziezy w Warszawie. Zlot bedzie
obstuzony przez 5.022 fachowcéw spos$réd personelu
WZG, WSS i MHD. Miasteczka zlotowe na Rakowcu,
Grocho6wie, Bielanach i Mokotowie otrzymajg 50 ku-
chen. W kazdej kuchni przewidziano 26 kucharzy i 32
osoby obstugi. Oprécz kuchni kazda cze$¢ obozu bedzie
miata wtasng kantyne. Odrebng forme wyzywienia be-
dzie posiadato najmiodsze miasteczko zlotowe w parku
Agricola, gdzie 2100 dzieci, przodownikéw nauki, otrzy-
ma specjalne wyzywienie, zblizone do kuchni na obo-
zach letnich.

St. G.
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Nr. 5 i 6 czechostowackiego miesigcznika ,Vyziva
Lidu“ zawiera ciekawy artykut U. Blanka pt. ,R6z-
norodno$¢ zywienia zbiorowego w Zwigzku Radziec-
kim*“. Artykut ten omawia ksigzke pt. ,Zbiér prze-
pis6w dla przedsiebiorstw zywienia zbiorowego“ wy-
dang w ZSRR. Pierwszy rozdziat tej ksigzki (straty
przy przyrzadzaniu potraw) zostaly juz omowione po-
przednio, a obecnie przechodzi ttomacz do rozdziatow
nastepnych.

Drugi rozdzial omawianego podrecznika poswigco-
ny zimnym przekgskom, zawiera przede wszystkim
kilka praktycznych wskazéwek, jak np. stosowanie
ogo6rkéw w jadtospisach, moczenie $ledzi, garnirowa-
nie przekasek itp. Rozdziat podaje 90 przepiséw na
r6znego rodzaju kanapki, miesne i rybne salatki,
grzyby, zimne dania miesne i rybne, oraz porcjowa-
ne sery i wedliny.

Duza role odgrywaja w kuchni rosyjskiej zupy.
Dzielg sig one na zupy zaprawiane, geste i wywary.
Na jednag porcje zupy, zaleznie od klasy jakoSciowej
zuzywa sie 150, 100 lub 50 gr kosci wotowych Ilub
109, 76, 54 gr miesa wotowego, lub 78, 55, 39 gr ozo-
ra wotowego lub 149, 100, 49 gr kury itd. Wywary
przygotowuje sie z ko$ci, miesa, ryb i suszonych
grzybéw. Z typowych zup rosyjskich spotykamy naj-
czesciej barszcz jarzynowy, oraz ukrainskie ,szczi“.
Zup ziemniaczanych zawiera ,Zbiér przepisow" 7

mlecznych — 4, przecieranych — 19, podane sg réw-
niez przepisy na zupy zimne (botwinka, barszcz) oraz
zupy owocowe, zwlaszcza jagodowe, tgcznie — 126
przepisow.

Jarzyny gotuje sie w wodzie Ilufo na parze, dusi,
piecze lub zapieka. Z jarzyn mniej u nas znanych
podrecznik zawiera przepisy na przyrzgdzanie bakia-
zanow, dyn, karczochow. Do jarzyn wliczono réwniez
ziemniaki i grzyby.

Nastepnie omawiane isa potrawy z krup, stracz-
kowych, z ciasta, sera i jaj. Pod pojeciem krup ro-
zumie autor kasze z réznych gatunkéw zbéz, ryz, oraz
kasze gryczana. Kasze dzieli sie na sypkie i geste.
Przejrzy$cie zestawiona tablica podaje, ze np. na 1kg
ryzu trzeba 2,10 1 wody, aby powstato 2,80 kg rvzu
sypkiego, natomiast przy dodaniu 520 1 wody spo-
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rzadzi sie 6 kg ryzu rzadkiego, Nastepujg tu rézne
przepisy na poszczeg6llne gatunki kasz, m. in. na ka-
sze zapiekane lub tzw. opiekanki.

W kuchni rosyjskiej wiele potraw, zwlaszcza stod-
kich przyrzgdza sie z twarogu i jaj. Na pierwsze
miejsce wysuwajg sie tutaj omlety, do ktérych do-
daje sie utarty ser, lub tez drobno pokrajana szynke,
boczek, salami itp . dodatki.

Jadtospisy zaktadéw radzieckich obfituja w ryby.
Omawiana przez nas ksigzka podaje 48 przepiséw na
potrawy rybne. Oczywiscie liczba ta nie wyczerpuje
nawet w przyblizeniu rzeczywistej iloSci gatunkéw
ryb, gdyz wedtlug jednego przepisu mozna przyrza-
dzi¢ potrawy z catlego szeregu najréznorodniejszych
gatunkéw. Ryby podaje sie albo gotowane i zesta-
wione z réznymi sosami, albo tez dusi, piecze, zapie-
ka, smazy, lub tez przyrzadza rézne, bardzo skom-
plikowane potrawy. Dziat ten, zawiera réwniez prze-
pisy na potrawy z rakéw i krabow.

Nie mniej waznym jest rozdziat zajmujacy sie po
trawamj miesnymi. Najprostszym sposobem ich przy-
rzagdzania jest gotowanie. Wg ,'Zbioru* mozna goto-
waé kury, kurczeta, migso baranie i cielece, né6zki
cielece, migso krdlika oraz mieso wotowe. Potrawy te
podaje sie z jarzynami, ryzem, réznymi sosami, lub
z chrzanem. Nie zapomiano o gotowanym ozorze,
szynce, gtébwce cielecej, nerkach i moézdzku. Jako
drugi spos6b przyrzadzania migesa podane jest duszenie,
a jako przyktad odpowiednich proporcji podano gu-
lasz wieprzowy lub cielecy. Dalej nastepuja przepisy
na pieczen, befsztyki, filety, kotlety, sznycle itd. Wre-
szcie _—mmiesa smazone oraz r6zne potrawy z mie-
sa_mielonego, potrawy zapiekane z migsa z jarzyna-
mi itp.

Caly dzial podrecznika posSwiecony jest przepisom
na dodatki do potraw, poczawszy od najprostszych,
gotowanych ziemniakéw, ciasta i jarzyn, az do skom-
plikowanego garnirowania zimnych mies. Wielkg ro-
le odgrywajg w tym dziale pomidory.

Specjalnie duzo uwagi poswiecono sosom, do kto-
rych uzywa sie chetnie przecieru pomidorowego i ce-
buli. jCelem np. przyrzadzenia najprostszego sosu,
tzw. sosu czerwonego bierze sie 1000 gr wywaru zko-
Sci, 50 gr maki pszennej, 50 gr ttuszczu, 100 gr prze-
cieru pomidorowego, po 40 gr cebuli i marchwi, 25gr
pietruszki i 3 gr czosnku. Inne sosy sporzadza sie ze

Do naszych Prenumeratoréw

W zwigzku ze zmiang dotychczasowej formy prenumeraty bezpos$redniej w PPK ,Ruch® i wprowadze-
nia na to miejsce prenumeraty zleconej, podajemy blizsze szczegély tej zmiany do wiadomosci naszych

Prenumeratorow.

1) Zmiana dotyczy przede wszystkim, prenumeratoréw indywidualnych, ktérzy nie bedag jak dotychczas

wptacali prenumeraty na konto ,Ruchu“ w PKO,

a dokonywa¢ wptaty beda mogli bezposSrednio w urze-

dach pocztowych w specjalnych ~okienkach, czy tez u wyznaczonych do przyjmowania prenumeraty urzed-
nikéw, ktérzy beda od, razu wystawiali pokwitowania przyjecia prenumeraty. Prenumeratorzy indywidu-

alni beda mogli rowniez zamawia¢ prenumerate i

dokonywaé¢ przedptaty przez tistonoszéw. Sposob ten

uwazamy, jeS$li idzie o prenumeratoréw indywidualnych, za korzystny, gdyz listonosze bedag starali sie
o jaknajwiekszg ilos¢ prenumeratorow i ich staranng obstuge.

2) Zniesienie prenumeraty bezposredniej nie dotyczy w roku biezgcym urzedéw i instytucji ktére zama-

wiajg prenumerate czasopisma pisemnie w PPK

s,Ruch“. W takich bowiem wypadkach' PPK ,Ruch*

przyjmuje zamowienie i wykonuje go kredytowo wysytajgc jednoczes$nie rachunek, ktéry bedzie podstawg
do dokonania przelewu, czy tez uregulowania nalezno$ci w inny spos6b. Regulowanie naleznos$ci za pre-
numerate przez urzedy, instytucje i inne organizacje w drodze przelewéw bankowych pozostaje nadal
utrzymane réwniez i w tych wypadkach, gdy Prenumerator (instytucje itp.) wptaca nalezno$¢ réwnocze-

$nie z zamoOwieniem.

Uprzedzamy przy tym zainteresowanych Prenumeratoréw (urzedy, instytucje itp.), ze od 1 stycznia 1953
PPK ,Ruch1nie bedzie przyjmowato prenumeraty kredytowanej a chcac unikng¢ przerwy w dostawie
czasopisma z poczatkiem roku 1953, koniecznym jest uregulowanie naleznosci za prenumerate ~ géry juz
w r. 1952, w terminach i w spos6b, ktéry zostanie we wtasciwym czasie podany do wiadomos$ci wszyst-

kich Prenumeratoréw przez PPK ,Ruch*”.

3) Przyjmowanie wptat gotdwkowych na prenumerate bezposrednio przez placowki PPK Ruch" zostaje

skasowane.

4) Zarowno urzedy jak i agencje pocztowe oraz listonosze beda przyjmowaé¢ wptaty na prenumerate
czasopism tylko na okres przyszly. Prenumerate wsteczng nalezy zamawia¢ bezposrednio w PPK ,Ruch®,

Sprzedaz Archiwalna, Warszawa, ul. Srebrna 12, przy

rownoczesnym wptaceniu naleznosci w wysokosci

normalnej prenumeraty na specjalne konto PKO 1-15207 dla wszystkich czasopism.

Pojedyncze numery czasopisma mozna zamawia¢é w ten sam sposéb w PPK ,Ruch® z tym, ze przy za-
mowieniu nalezy wptaca¢ réownowarto§¢ zamawianych numeréw po cenie pojedynczego egzemplarza.

5) Wszelkie reklamacje dotyczace nieterminowej dostawy prenumerowanych czasopism, brakéw w dosta-
wie oraz innych niedoktadnosci® nalezy wnosi¢ wylacznie do tej instytucji, czy osoby u ktérej zgtoszono
prenumerate czasopisma. BezpoS$rednie zgtaszanie reklamacji do innych instytucji powoduje op6zZnienie
w szybkim zatatwianiu reklamacji i jest przyczyng zbednej korespondenciji.
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stodkiej lub kwasnej $mietany, jaj (sos holenderski), grﬁzirqglzsw anr;rgggl\:i’g(:hagézr%teajgzzzlr\,];kzigloir“ tfr?(tr;aevﬁiy

grzybow itd. Mamy tutaj rowniez kilka rodzajéw ma- : : . ' f

jonezu, sos musztardowy itd skie. Sa tam rézne zupy, jarzyny, ryby, kukurydza
Duzei rozmaitos$¢é przedstaWiajq desery. Mamy wiec :rtﬁé'scé \ivmessuwparzz\iNazsiaE;raknm?u’zirgijgize nri r‘;'eg\ggrz]e

tutaj galaretki owocowe, kompoty, suflety, jabtka za- | y € yK 9 » Przyrza Y

piekane, jabtka z
lody i kremy. v .

Potrawy maczne kuchni radzieckiej raznig sie bar-
dzo od czeskich. Charakterystyczne sg ,pelmenje“ tj.
pierozki nadziewane migsem, serem itp., pierogi droz-
dzowe pieczone i smazone, faszerowane miesem Ilub
stodkim nadzieniem. Dziat ten obejmuje réwniez
wszelkie stodkie pieczywo, placki, ciasto maslane oraz
nadzienie do pierogéw, przyrzadzane z jarzyn, ryzu,
grzybéw, miesa, watroby lub stodkie.”

Specjalny rozdziat poswiecono napojom. Jezeli cho-
dzi o napoje gorace, to ,Zbi6ér* obejmuje przepisy na
przyrzadzanie herbaty, kawy, na napoje z wina, pon-
cze itp Na porcje herbaty liczy sie przecietnie 0,5 gr
herbaty, na porcje kawy — 5 gr kawy ziarnistej. Po-
miedzy napojami zimnymi znajduje sie kilka prze-
pis6w na coctaile. .

Omawiany przez nas artykut vyzivy Lidu podaje
kilka receptur zaczerpnietych ze ,Zbioru przepiséw'
— podajemy z nich najbardziej charakterystyczne dla
kuchni rosyjskiej, gdyz bytyby one zapewne mile wi-

ryzem, jabtka, w cieScie itd. oraz

dziane i przez polskich konsumentow.
Waga brutto Waga pot-
p,;‘oadzkaatu w gr produktu
w gr
buraki czerwone 120 69512‘
kapusta stodka 80
marchew 25 2(7)
pietruszka 10 5
cebula 20 b
przecier pomidorowy 20 H
maka 5 o
tluszcz 10 I
Smietana 15 H
cukier 5 3
ocet 8 3
szczypiorek

Ukrainskie

.,szczi*
kapusta stodka 150 l;g
ziemniaki 100 1
buraki B T
marchew 20 7
pietruszka 10 17
cebula 20 8
pory 13 15
czosnek i b wies
przecier pomidorowy Ilu sSwieze
pomidory 40 3?',’
maka pszenna 3 10
ttuszcz jl'g 5
Smietana 5
szczypiorek 15
przyprawy jak wyzej
Omlet z nadzieniem
jaja sztuki
woda lub mleko 30
ttuszcz 5
masto 5
gotowana szynka lub 30
boczek wedzony Ilub 28
salami gotowane 30
ser holenderski lub 15
cebula ze szczypiorem lub 15
na¢ zielonej pietruszki 5
Mostek cielecy nadziewany ryzem i watrobkg ,$m n
""" ¢lélgéina 2 » <o
ryz 10 Vv> c0
cebula P
watroba Y
jaja 20
masto 5
zielona pietruszka
WYDAWCA: POLSKIE

z baraniny, cebuli i ryzu. Podobna do szasziyku po-
trawa aserbejdzanska nazywa sie kebab.

,Zbior przepiséw" podaje na koncu w zatlgcznikacn
kilka ciekawych tabel. Pierwsza z nich zawiera czas
potrz6bny do przyrzadzania poszczeg6lnych rodzajow

mies, jarzyn i innych produktéw, zaleznie od spo
sobu przyrzagdzania. Czas ten moze trwaé¢ od Kilku
minut — np. smazenie ziemniakéw, malych kotletéw

baranich — az do kilku godzin, potrzebnych do ugo-
towania migsa wotowego lub upieczenia migsa w du-
zych kawatkach. Dalej przytoczone sa sposoby wy-
miany poszczegdélnych produktéw oraz réznice zacho
dzace miedzy miesem z r6znie karmionych sztuk by-
dia. Ksigzka konczy sie wiadomos$ciami o kalorycznej

wartosci poszczeg6inych rodzajéow mies i innych su
rowcOéw i o zawarto$ci biatka, tluszczu i weglowo-
danow. W NAZARKIEWICZOWA
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