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CZPG w walce o obnizke koszfow witasnych

Antoni, PLOMINSKI

JEMNE wyniki bilansowe za | kwartat 1953 r.

staly sie dla kierownictwa CZPG sygnalem ostrze-
gawczym. CZPG krytycznie przeanalizowat przyczyny
tego stanu, przeprowadzit studium kosztéow, a na-
stepnie podjat konkretne kroki organizacyjne, zmie-
rzajagce do ekonomicznego uzdrowienia podlegtych mu
przedsiebiorstw.

W toku rozwazan ujawniono szereg btedow i nie-
dociggnie¢ w dotychczasowych metodach walki o ko-
szty wlasne. W szczegoélnosci stwierdzono, ze walka ta
miata charakter formalny i administracyjny bez kon-
kretnych form organizacyjnych. Zagadnienie walki
0 koszty pozostawione byto wylgcznie gtownym ksie-
gowym przedsiebiorstw, co bylo niewtasciwe i niewy-
starczajace z uwagi na to, ze plan kosztéw realizowa-
ny jest praktycznie w gtéwnej mierze przez komoérki
operatywne przedsiebiorstw. Zbyt rygorystyczne ogra-
niczanie kosztéw przez gidwnego ksiegowego moglo
w rezultacie doprowadzi¢ do pogorszenia stylu pracy
zakladéw. Kierownictwa przedsiebiorstw nienalezy-
cie docenialy zagadnienie watki o obnizke kosztow,
stad za mato aktywnie wigczyly sie do tej walki.
Roéwniez malo realna sprawozdawczo$¢ (tzw. termino
wa) uspita czujno$¢ kierownictw przedsiebiorstw oraz
jednostek nadrzednych.

Nowe wytyczne CZPG w zakresie poprawienia sy-
tuacji na odcinku kosztéw wtasnych szly w dwoch
kierunkach: 1) przekraczania zadan planowych na od-
cinku obrotu, a zwlaszcza obrotu produkcjg wiasna,
2) systematycznej kompresji kosztéw osobowych i rze-
czowych.

W warunkach przedsiebiorstw gastronomicznych
znaczny procent kosztdw — to koszty state niezalezne
od wielkosci obrotow, jak: czynsz dzierzawny, amor-
tyzacja $rodkow trwatych, $Swiatto, koszty ubezpie-
czen rzeczowych, a w pewnym stopniu rowniez ko-
szty opatu. Mozliwos¢ obnizania tych kosztéw jest
ograniczona. Mozliwosci dalszych oszczednosci i re-
zerw kryjg sie w kosztach transportu, zuzycia przed-
miotow nietrwatych, remontéw biezacych, prania bie-
lizny, opatu i energii elektrycznej.

Koszty osobowe przedsiebiorstw podleglych CZPG
mozna zaliczy¢ do grupy kosztow mieszanych m. in.
ze wzgledu na minimum zatrudnienia. Walke o kaszty
osobowe prowadzg komorki zatrudnienia i ptac przed-
siebiorstw poprzez przeprowadzanie systematycznej
1 wnikliwej analizy stanu zatrudnienia pracownikéw
administracyjnych i operatywnych, badanie wydajno-
Sci pracy pracownikow wedtug typow i kategorii za-
ktadéw, wprowadzanie norm wydajnosci pracy oraz

przez przeprowadzanie koniecznych przesunie¢ per-
sonalnych i redukcje zbednych etatéw celem utrzyma-
nia sie w granicach zaplanowanych limitéw koszt6w,
czy wskaznikéw.

Walka o koszty rzeczowe zorganizowana zostata na
zasadach szczeg6lowego opracowania planu kosztow
przez ustalenie limitéw wycinkowych kosztéw rodza-
jowych, jak réwniez limitbw kosztow na poszczeg6lne
zaklady. Wigczono do tej walki kierownikéw wszyst-
kich ,zainteresowanych komérek organizacyjnych,
wprowadzono wstepng kontrole kosztéw, okresowe
narady pracowmikoéw odpowiedzialnych za odcinkowg
realizacje planu kosztéw oraz ich analize, spopulary-
zowano zagadnienia walki o obnizke kosztéw wsréd
zaldg pracowniczych, wyjasniajac na czym polega
stuszny, rozumny system oszczednosSciowy.

CZPG przyjeto zasade, iz zespdt ztozony z kierowmi-
kéw zainteresowanych komérek organizacyjnych przed-
siebiorstwa pod nadzorem dyrektora i gtéwnego ksiego-
wego, rozpracowuje limit planowany kosztéw w ra-
mach 14 pozycji rodzajowych na pierwsze skiadniki.
Przyktadowo biorgc limit kosztdw na utrzymanie nie-
ruchomosci i ruchomosci podlega rozbiciu na limity
wycinkowe, jak: czynsz dzierzawny, amortyzacja $rod-
kéw trwatych, remonty biezace, oSwietlenie, utrzyma-
nie czystosci, zuzycie przedmiotow nietrwatych, bie-
lenie naczyn itp.

Limity wycinkowe kosztéw ustalane sg na podsta-
wie materialéw cyfrowych zainteresowanych komé-
rek, popartych szczegétowymi wyliczeniami. Na przy-
ktad komoérka zaopatrzenia’ materiatowego podaje
warto$¢ zuzycia przedmiotéw nietrwatych na podsta-
wie dopuszczalnych norm stluczek i przewidzianej
rotacji sprzetu oraz warto$¢ przewidywanego zuzycia
wegla stosownie do norm opatowych.

Po uzgodnieniu limitbw wycinkowych kosztéow ro-
dzajowych, to znaczy po przeanalizowaniu, a nastep-
nie skoordynowaniu zaprojektowanych przez poszcze-
golne komérki limitdw kosztow dzieli sie je na 4
funkcjonalne piony, a zatem na kaszty zarzadu
i administracji, biura, koszty transportu, koszty za-
ktadéw pomocniczych oraz koszty zakladéw zywienia
zbiorowego.

Celem pogtebienia rozrachunku gospodarczego na
poszczeg6lnych zakladach  wchodzacych w  sktad
przedsiebiorstwa, koszty podlegaja rozpracowaniu na
poszczegdlne zaktady. Szeregom przedsiebiorstw nie-
rentownym zalecono ponadto sporzadzanie plano-
wych rozrachunkéw w rozbiciu na zaktady za okresy
kwartalne. Rachunki zawierajg wszystkie elementy
rentownos$ci, czyli planowane koszty osobowe i rze-



czowe, planowany naklad surowca, planowany obrot
i podatek, a w rezultacie planowany wynik netto, tj.
zysk lub strate. Koszty posrednie zarzadu przedsiebior-
stwa, transportu i zakladéw pomocniczych wchodzg
do rachunkéw jako narzuty planowane ustalone klu-
czami podzialowymi.

Analiza planowanych rachunkéw w rozbiciu na za-
ktady umozliwia wykrycie zroédet strat celem ich usu-
niecia, a tym samym urentownienia przedsiebiorstw.

Uzgodnione limity wycinkowe kosztéw przekazy-
wane sa nastepnie poszczegélnym kierownikom za-
interesowanych komoérek do realizacji jako wigzace.
Na podstawie przydzielonych limitéw finansowych
kierownicy komoérek opracowujg plany rzeczowe,
po czym realizujg je, kontrolujac jednoczes$nie sto-
pien wykorzystania limitow. Takie postawienie za-
gadnienia zmusza kierownikéw zainteresowanych ko-
morek do jak najlepszego organizowania swej pracy,
pobudza twoércza ich inicjatywe i pomystowo$¢ w kie-
runku na przykiad tworzenia wiasnych pralni, war-
sztatdbw naprawczych, powotywania do zycia brygad
remontowo-budowlanych itp.

Michat SADULSKI

Z dziatalnosci Kolejowych

Gastronomicznych

KOLEJOWE Zaktady Gastronomiczne (KZG) nie
spetnity i nie speiniajg w petni cigzagcych na
nich zadan na odcinku zywienia podréznych zaréwno
na stacji, peronie, jak i w pociggu. Dlatego proces za-
opatrzenia, produkcji i sprzedazy w restauracjach, bu-
fetach kolejowych oraz w handlu obnosnym czy ob-

Bufet kolejowy w Szczakowej obstugujg cztonkinie ZMP.
Zaloga bufetu 3-kroitnie zdobyta pierwsze miejsce we wspoéi-
zawodnictwie w skali wojewoédzkiej za r. 1953
woznym musi by¢ jak najpredzej dostosowany do
wymogéw i potrzeb konsumentéw zgodnie z tezami

IX Plenum KC PZPR.

Lokalizacja punktoy sprzedazy

Wiasciwa lokalizacja punktow sprzedazy zalezna od
charakteru stacji i nasilenia ruchu jest jednym z za-
sadniczych czynnikéw warunkujgcych zaspokojenie
potrzeb konsumenta. Dlatego decyzja w tak waznej
sprawie, jak uruchomienie zakfadu czy kiosku musi
by¢ podejmowana przez przedsiebiorstwa KZG w po-
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Wszelkie dokumenty dotyczace kosztéw podlegajg
akceptacji zainteresowanych kierownikéw komorek
zanim zostang zaksiegowane.

Komérka finansowa prowadzi wstepng kontrole
wszystkich kosztéw i sygnalizuje dyrektorowi oraz
gldbwnemu ksiegowemu o wszelkiego rodzaju przekro-
czeniach i nieprawidtowosciach.

Limity kosztéw moga by¢ w praktyce na pewnych
odcinakch operatywnie zmieniane, zmniejszane lub
zwiekszane, a to w zaleznosci'od perspektyw realiza-
cji planéw gospodarczych.

Za prawidlowos$¢ organizacji i prowadzenia walki
o koszty wiasne odpowiedzialny jest dyrektor oraz
gtowny ksiegowy przedsiebiorstwa. Ten ostatni, jako
komisarz oszczednosciowy kieruje, koordynuje i kon-
troluje catoscia akcji. Gléwny ksiegowy powinien w
przedsiebiorstwie by¢ inicjatorem wszelkich poczy-
nan zmierzajgcych do obnizki kosztow wiasnych.

Opisany powyzej system metod i $rodkéw zorgani-
zowanej walki o kaszty wlasne w pionie CZPG daje
juz pozytywne rezultaty, czego dowodem jest chociaz-
by stale malejgcy wskaznik kosztow obrotu

Zaktadow

rozumieniu z DOKP. Na przestrzeni 1953 r. mialy
miejsce wypadki samorzutnego otwierania poszcze-
golnych punktéw sprzedazy przez przedsiebiorstwa
KZG. Ale zdarza sie, ze i DOKP nie doceniajgc roli
i znaczenia przedsiebiorstw KZG Zgda bez istotnej
przyczyny likwidacji niektérych punktéw zywienia
zbiorowego, np. potozonych poza budynkami stacyj-
nymi lub peronami i to na duzych stacjach wezio-
wych, jak: Szczecin, czy Wroctaw.

Méwiac o lokalizacji punktéw sprzedazy KZG nie
trzeba zapominaé, ze waznag role do spetnienia majg
nie tylko zaktady dworcowe, jak: bary i restauracje,
ale rowniez mate punkty sprzedazy, jak: woézki pero-
nowe, kioski czy przedzialy w pociggach, ktére po-
winny by¢ baza sprzedazy obnosnej wagonowe;.
A zatem powinny by¢ wytypowane stacje, na ktorych
trzeba prowadzi¢ sprzedaz peronowg i pociagi, w kto-
rych winna odbywa¢ sie sprzedaz obnosna. DOKP po-
winno utatwi¢ prowadzenie takiej sprzedazy, ktdra
chociaz nie ma charakteru dostarczania podr6znemu
positkébw zasadniczych, jale w specjalnych warunkach
podrézy ma olbrzymie znaczenie dla zaspokojenia po-
trzeb konsumentow.

Urzgdzenie wewnetrzne zakladow

Sprawg, szczegOlnie zaniedbang przez KZG, jest
wlasciwe urzadzenie wnetrza zakladow z punktu wi-
dzenia wygody konsumentéw i z uwzglednieniem
wymogoéw estetyki. Nie mozna usprawiedliwia¢ nie-
odpowiednimi warunkami lokalowymi, brakiem za-
plecza, czy wiasnej sali konsumpcyjnej — niedosta-
tecznej ilosci krzeset, papierowych nakry¢é na stoliki,
wzglednie w ogole ich braku oraz jedynej dekoracji,
jaka stanowig plakaty o tresci przypadkowej, prze-
waznie zresztg nieaktualnej.



Wyposazenie techniczno-materiatowe

Wielepiej przedstawia sie w restauracjach i bufe-
tach kolejowych wyposazenie w materiaty pomocni-
cze, a wiec: w porcelit stotlowy, szkio, stotowizne,
drobny sprzet kuchenny, ubrania robocze, bielizne
stotlowg itp. To jsamo dotyczy sprzetu bufetowego;
wiekszo$¢ zaktadow zamiast pétmiskéw na bufet uzy-
wa zwyktych talerzy.

Sg tez trudnosci na odcinku zaopatrzenia w wegiel.
KZG odczuwa roéwniez powazny brak dwutlenku
wegla.

Asortyment i produkcja witasna

Jest zjawiskiem powszechnym, ze personel zakia-
dow zywienia zbiorowego na stacjach idzie po linii
najmniejszego oporu, zmuszajac konsumentéow do spo-
zywania. takich czy innych potraw bez mozliwosci
wyboru. Czesto przy tym konsument otrzymuje wy-
roby nieodpowiednie pod wzgledem smakowym i zdro-
wotnym, o mniejszej wadze, lub niewtasciwie przy-
rzadzone. Podawanie zimnych potraw, zimnej herba-
ty, szablonowe uktadanie jadtospiséw, stabo rozwinie-
te wyroby garmazeryjne, nienalezyte wykorzystanie
surowcow — oto zasadnicze niedociggniecia w restau-
racjach i bufetach na stacjach.

Zaopatrzenie towarowo-surowcowe

I na odcinku zaopatrzenia towarowo-surowcowego
KZG stwierdzi¢ mozna szereg niedociggnie¢, ktére
w roku ubieglym powodowaty zakiécenia w realizacji
planéw obrotu i produkcji. W duzej mierze zawazylo
tu wadliwe i niezgodne z przyjetymi planami rozdziel-
nictwo dokonywane przez terenowe rady narodowe.
Roéwnoczesnie zarysow>at sie brak wspéipracy KZG
z wydziatami handlu.

Dla uzupeinienia zaopatrzenia przedsiebiorstwa
KZG nie wykorzystywaty zrodet zdecentralizowanych
w okresach szczegolnie stabego i wadliwego przy-
dzialu masy towarowej.

Technika sprzedazy i obstuga konsumenta

Jednym z waznych elementéw warunkujgcych pod-
niesienie poziomu zakladéw gastronomicznych na
stacjach jest technika sprzedazy oraz kultura obstugi
konsumenta.

Zagadnienie sprawnosci obstugi jest , szczeg6lnie
wazne ze wzgledu na to, Zze konsumenci dysponujg
matg ilosScig czasu. Witasciwe ustawienie harmonogra-
moéw pracy obstugi takie, aby w momencie nasilenia
ruchu na jednego kelnera nie przypadalo za duzo
stolikbw, pomoze w rozwigzaniu tych trudnosci.
Duza role odgrywa uprzejmo$¢ oraz zyczliwy stosu-
nek do konsumenta. W tej dziedzinie restauracje
i bufety kolejowe majg jeszcze wiele do zrobienia.

Wiekszos¢ zakladéw zywienia zbiorowego na sta-
cjach nie docenia znaczenia dekoracji bufetu jako re-
klamy. Pomystowo$¢ w wytozeniu wyrobow garma-
zeryjnych, odpowiednie przybranie potmiskow oraz
stale uzupelnianie zapaséw w bufecie tak, aby wy-
stawa nie robita wrazenia resztek niedojedzonych, ma
ogromne znaczenie.

Zagadnienia sanitarne i higiena

Do najczesciej spotykanych usterek w zakresie sa-
nitarnym i higieny naleza: brak troski o zdrowotnos¢
personelu, wyrazajgcy sie w nieposiadaniu aktual-
nych S$wiadectw lekarskich o stanie ich zdrowia;
uchybienia w zakresie czystosci lokali gastronomicz-

nych; niedostateczne przestrzeganie przepiséw sani-
tarnych przy produkcji; nieprzepisowe zmywanie na-
czyn; nieodpowiednie przechowywanie artykutéw
spozywczych; przechowywanie garderoby osobistej
razem z odziezg ochronng, lub skladanie jej obok pro-
duktéw zywnosciowych itp.

* * *

Gdzie nalezy szuka¢ przyczyn tego stanu?

Przede wszystkim w stabym poziomie fachowym
kadr zaréiwno produkcyjnych, jak i ustugowych,
w traktowaniu zagadnienia produkcji przez zakilady
i przedsiebiorstwa KZG jako sprawy drugoplanowe;.

Jak wynika z bardzo pobieznie przeprowadzonej
analizy, dzialalno$¢ handlowo-ustugowa przedsie-
biorstw KZG nie stala na wilasciwym poziomie
w r. 1953 i musi ulec radykalnej zmianie w roku bie-
zgcym. Zadania streszczajagce sie w 78 tezie IX Ple-
num do zagadnienia poprawienia jakosci positkéw
i obstugi konsumentéw — powinny by¢ w roku bie-
zacym w calej rozciggtosci zrealizowane przez zato-
gi KZG.

Roéwniez bufet dworcowy w Suchej obstuguja kobiety. Zatoga
bufetu jest jedng z najlepiej pracujacych KzZG
Jednym ze sposobéw zrealizowania tych zadan, jest
wprowadzenie statych, periodycznych narad roboczo-
szkoteniotwych w zakladach terenowych. Zasadniczy-
mi zagadnieniami narad ma by¢ omawianie wynikow
produkcji poszczegoélnych zakladow, krytyczna ocena
jadtospisow i wachlarza produkcji, wykazywanie bte-
dow i niedociagnie¢ oraz wskazywanie wiasciwych
kierunkéw metod pracy, pietnowanie winnych niewy-
konania planu oraz szczeg6towe omawianie okreslo-
nego procesu technologicznego na bazie referatu szko-

leniowego.

W roku biezagcym KZG przede wszystkim zwrdca
uwage na dostosowanie asortymentu produkcji do po-
trzeb konsumentéw oraz do specyfiki zaktadéw. Pro-
dukcja ma by¢ oparta o wszelkiego rodzaju wyroby
pottrwate i wyroby z ciasta drozdzowego.

Kierownictwa przedsiebiorstw i instruktorzy tere-
nowi muszg postawi¢ sobie jako jedno z zadan — do-
prowadzenie wnetrza zaktadéw do poziomu estetycz-
nego. Réwnoczesnie czas znormalizowa¢ ubiory kelne-
réw, bufetowych i sprzedawcéw KZG.

Zaopatrzenie materiatowe w roku biezgcym powin-
no by¢ wyrazem szczegoélnej troski ze strony Central-
nego Zarzadu, jak i komorek techniczno-materiato-
wych.

Centralny Zarzad powinien zapewni¢ pelne wypo-
sazenie tak nowopowstajgcym zakladom, jak i uzupet-
ni¢ wyposazenie starych zaktadéw.
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Przed wiosenng akcjg sanitarno - porzadkowsg

/""O roku w kwietniu i maju przeprowadzan-a

jest w calym kraju akcja sanitarno-po-
rzgdkowa, majagca ma celu zapoznanie spote-
czenstwa w sposob najbardziej wszechstronny
z zasadami higieny i czystosci. Akcja ta, jako
powszechna, obejmuje rowniez i zaklady zy-
wienia zbiorowego.

Warunki sanitarne, w jakich odbywa sie pro-
dukcja i sprzedaz positkow w zaktadach zywie-
nia zbiorowego, rzutuja na stan zdrowotnosci
konsumentéw. Za przeprowadzenie akcji przez
zaklady zywienia zbiorowego w terenie odpo-
wiedzialne sg wydzialy handlu rad narodowych,
ktére koordynujg i kontrolujg catg akcje.

W ramach te] akcji zaklady zywienia zbioro-
wego przeprowadzg generalne porzadki zaréwno
w czesci konsumpcyjnej, magazynowej* jak
i produkcyjnej, a wiec w kuchniach, zmywal-
niach naczyn, obieralniach, garmazerniach. Ma-
gazyny zostang dokiadnie uprzatniete, odkurzo-
ne | wywietrzone, poiki i regaly wyszorowane,
a okna i drzwi umyte. Produkty zywnosciowe
zostang racjonalnie rozmieszczone, a wiec od-
dzielnie suche, oddzielnie o ostrych zapachach.

Poza dokonaniem porzadkéw oraz podniesie-
niem estetyki sal konsumpcyjnych, wzorowa czy-
stoS¢ zostanie zaprowadzona w toaletach i uste-
pach. Nienaganna czysto$¢ zapanuje w szatniach
i umywalniach.

Przeprowadzone zostang rowniez drobne re-
monty i konserwacja urzadzen, sprzetu, narzedzi
pracy i $rodkéw transportu. Doprowadzi sie do
stanu uzywalnosci uszkodzone i nieczynne urzg-
dzenia sanitarne, wodociggi lub studnie.

W okresie wiosennej akcji sanitarno-porzadko-
wej zaktady zywienia zbiorowego nie mogg za-
pomnie¢ o odszczurzaniu i tepieniu owadow i ro-
bactwa, Jednoczesnie muszg zabezpieczyC sig
przed tymi szkodnikami oraz postarac sie o siat-
ki ochronne przeciw muchom.

Jan SZCZEPANSKI

Nie mozna wreszcie zapomina¢ o higienie oso-
bistej pracownikow. W tym celu zostanie zwie-
kszona czestotliwos¢ prania i naprawy odziezy
ochronnej pracownikéw. Pracownicy muszg
wiecej dba¢ o swoj wyglad zewnetrzny, a wiec
przede wszystkim o czyste rece, paznokcie i wio-
sy. Réwniez bedg skontrolowane karty zdrowia.

Zaktady zywienia zbiorowego przygotowujac
sig do akcji sanitarno-porzgdkowej omawiajg na
odprawach i naradach roboczych zagadnienia
zwigzane z higiena, organizuja wspotzawodnic-
two indywidualne, zespotowe, miedzyzakiadowe
na odcinku higieny i czystosci oraz wymiane do-
Swiadczenn miedzy placowkami.

Nalezy zaznaczy¢, ze Minister Zdrowia oraz
Minister Handlu Wewnetrznego wydali zarzg-
dzenie w sprawie przepiséw sanitarnych dla za-
ktadow zywienia zbiorowego (Monitor Polski
nr A-6 z 1911954 r.).

Zgodnie z zarzadzeniem, wszystkie zaktady zy-
wienia zbiorowego powinny posiada¢ oparafo-
wane przez wydziaty zdrowia powiatowych (miej-
skich) rad narodowych ksigzki kontroli sanitar-
nej i |Erzedk’:ada(’: je na zadanie organéw sani-
tarnych.

zarzadzeniu wymienione sa przepisy, ktére
powinny by¢ przestrzegane przez kazdy zaktad
zywienia zbiorowego.

Jezeli wérdd zatog restauracji, bufetow, barow,
gospod, stotowek, czy kawiarn obudzi sie stalg
troske o warunki sanitarno-higieniczne, znikng
brudy z kuchni i sal konsumpcyjnych brudne
obrusy, stosy nieumytych naczyn w bufetach;
znikng pajeczyny w magazynach, towary bedq
nalezycie przechowywane i przykrywane znik-
ng przykre uwagi w ksigzkach zyczen i zazalen
oraz protokoly PIH moéwigce o wciaz jeszcze
ztym stanie sanitarnym zaktadéw zywienia zbio-
rowego.

Konserwacja odpadow przeznaczonych

do tuczu trzody chlewnej

WAZNOSCI sprawy racjonalnego uzycia odpadéw

kuchennych méwi uchwata Prezydium Rzadu
Nr 706 z dnia 29.1X.1951 r. oraz zarzadzenie Prezesa
Rady Ministrow, Przewodniczacego PKPG, Ministra
Handlu Wewnetrznego i Prezesa Centralnego Urzedu
Skupu i Kontraktacji Nr 191 z dnia 12.XI1.1951 r.

Doswiadczenia ostatnich lat, wykazujgce racjonal-
no$¢ wytyczonej przez rzad drogi, ujawnity nastepu-
jace niesprzyjajagce okolicznosci: 1) zbiérka nie obej-
muje wszystkich odpadoéw; 2) odpady sa niedostatecz-
nie sortowane i zawierajg szkodliwe domieszki; 3) od-
pady nie sg dostarczane do tuczarn regularnie; 4) od-
pady nie zawsze sg dostatecznie odkazane.

Pomysiny wynik tuczu $win zalezy przede wszyst-
kim od bardzo regularnego zywienia bez najmniej-
szych skokéw ilosciowych i jakosciowych, od zdrowot-
nosci paszy oraz od najskrupulatniejszej profilaktyki.

Zbiérka nie obejmuje wszystkich odpadow zwtaszcza
wtedy, gdy z powodu odlegtosci tuczami od miejsca
zbiérki przewéz odbywa sie raz na 24 godziny. Zbiera
sie wowczas prawie bez strat tylko ohierzyny, resztki
warzyw surowych i gotowanych, Chleba oraz inne
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resztki jedzenia o konsystencji purée. Odpady ptynne
ulegajg szybko kwasnieniu, a przewdz ich jest nie tyl-
ko ktopotliwy, ale i nie optaca sie przy wiekszej odle-
glosci i ztej drodze. Czesto traci sie odpady z ubo-
ju i przyrzadzania ptactwa (glo-wy, nogi, kosci
i wnetrznosci), drobne kosci i chrzastki zwierzat rzez-
nych oraz resztki i odpady ryb. Kosci 1grube zbiera
sie osobno jako surowiec przemystowy, nie wykorzy-
stujgc ich jako zrédto cennych sktadnikow odzyw-
czych. Zbiérka ich sprawia wiele kitopotu, gdyz odbie-
rane sg hiecodziennie, ulegajg wiec zepsuciu i zanie-
czyszczajg powietrze.

Z powodu koniecznos$ci odrzucania nadgnitych cze-
&ci, réwniez zbiérka gtgboéw i lisci z jarzyn nie obej-
muje catego materiatu. Czesto marnujg sie resztki z
mnaparzen kawy, zlewki piwa itp.

Odpady sa Zle sortowane, gdyz czynnosc ta jest kio-
potliwa, brudzaca i brak jest odpowiednich urzadzen
do sortowania. Ze stotu schodza resztki potraw niekie-
dy ze sttuczonym szkiem, potamanymi przyrzadami do
jedzenia, niedopatkami, drewienkami z zapalek, ser-
wetkami papierowymi itp. Odpady dochodzg do tu-



czarni nieregularnie i w iloSciach zmiennych tak z po-
wodu wahan we frekwencji konsumentéw, sezonowosci
pewnych pokarmoéw, ktére zmieniajg sie nawet w cig-
gu tygodnia (np. pigtek czy niedziela), jak rowniez
wskutek trudnosci komunikacyjnych, ktore zwiekszajg
sie w razie niepogody. Uniemozliwia to normowanie
pasz i powoduje straty z powodu nieregularnosci za-
dawania paszy.

Odkazanie odpadow nte zawsze stoi na odpowiednim
poziomie. Opdznienie sie transportu, popsucie pamika
i niecierpliwo$¢ $win sktania obstuge do skracania
czasu wyjatowienia i do zadowolenia sie podgrzaniem
paszy, co sprzyja rozwojowi mikroflory. Brak specjal-
nie urzadzonych chlewni z kuchniami, ptuczkami, ba-
senami, transporterami itp. nie sprzyja skrupulatnej
higienie, ktérej wymaga tucz.

Z powyzszych wzgledéw nasuwa sie koniecznosé
utrwalenia odpadéw i to albo w stanie posegregowa-
nym, albo tak jednorodnym, by produkt moégt by¢ sto-
sowany jako pasza o statym i znanym skiadzie che-
micznym, dostepna w kazdej chwili i w potrzebnej
ilosci.

To samo dotyczy utrwalania odpadéw rzezniczych
i padliny. Stosuje sie wtedy parowanie pod cisnieniem
i suszenie w formie ptatkbw lub granul. Przy odpa-
dach przemystu rybnego suszenie i mielenie, o ile nie
bylo poprzedzane soleniem, daje pierwszorzednag pa-
sze. Przemyst cukrowniczy, piwowarski, drozdzowy
itp. utrwala odpady przez zakiszanie (silosowanie) lub
suszenie. Odpady mleczarskie zakwaszamy bakteriami
kwasu mlekowego celem przeciwdziatania niekorzyst-
nej fermentacji. Przemyst owocowo-jarzynowy stosu-
je dla dtugotrwalej konserwacji $rodki chemiczne.

Wieksze miasta za granicg poszly w kierunku utrwa-
lania odpadéw przemystu gastronomicznego przy po-
mocy specjalnnych zaktadéw suszarniczych. Susz bo-

VISZ KONKURS

\JU ZROZUMIENIU doniostych uchwal Il Zjazdu

*»  Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej, re-
dakcja ,Zywienie Zbiorowe“ ogfasza ankiete-konkurs
pod hastem:

PRACOWNICY ZYWIENIA ZBIOROWEGO
DO WALKI O PELNE ZASPOKOJENIE
POTRZEB LUDZI PRACY
W ankiecie prosimy odpowiedzie¢ na nastepujace

pytania:

| Czy spotykasz sie z marnotrawstwem, brakoréb-
stwem, lub innymi niedociggnieciami w Twoim

% kiadzie i na jakim odcinku?

T W jaki sposéb nalezaloby usung¢ niedociggnie-

AN cia, aby usprawni¢ prace Waszego zaktadu?
Czy i jakie widzisz mozliwosci celem podnie-
sienig jakosci i gsortymentu produkcji oraz ob-

nizenia kosztéw przy réwnoczesnym podniesieniu
kultury produkcji i obstugi w ramach s$rodkéw po-
siadanych przez Wasz zakilad?

4 Czym mozesz sie przyczyni¢ do zadowolenia
konsumenta?

O zabranie glosu w ankiecie-konkursie prosimy
wszystkich naszych Czytelnikbw. Odpowiedzi mo-
zna nadsyta¢ na dowolng ilos¢ pytan. Termin nad-
sytania ankiety na adres redakcji Warszawa 1,
ul. Hoza 35 uplywa z dniem 30.1V.1954 r.

Za najlepsze odpowiedzi redakcja przeznacza 10
wartosciowych nagréd ksiazkowych.

wiem rozwigzuje mozliwie najlepiej wszystkie trud-
nosci, o ktérych wspominaliSmy na wstepie. Przepro-
wadzone doswiadczenia z kilkunastomiesieczoym prze-
chowywaniem takiego suszu daly rezultat bardzo za-
checajacy.

Stworzenie u nas sieci zakladéw- utylizacyjnych,
zwtaszcza w wiekszych osrodkach, rozwigzatoby spra-
we odpadéw kuchennych. Daloby to tuczarniom, opie-
rajacym sie na spasaniu odpaddéw, rezerwe nie psuja-
cych sie maczek, pozwalajgcg planowa¢ wedtug wy-
magan opfacalnosci, wykorzystujac przestrzen, urza-
dzenia i site robocza.

Nie tylko suszenie winno by¢ brane pod uwage; chto-
dzenie, stosowanie Srodkéw chemicznych i biologicz-
nych moze da¢ réwniez dobre rezultaty.

Tucz prowadzony-na odpadach pokonsumpcyjnych
stanowi znaczny procent w ogélnokrajowej hodowli
trzody chlewnej. Z uwagi na to odpady nalezy tra-
ktowa¢ jako baze paszowa, ktéra bezwzglednie musi
by¢ nalezycie wykorzystana.

— /mm m -

- PERTRAKTACJE" TRWAJA,
A MASZYNY GASTRONOMICZNE
STOJA

AZDY zaklad zywienia zbiorowego cieszy sie,

gdy otrzyma nowe urzadzenia, jak wilki,
obieraczki, uiechaniczne zmywalnie, ktére po-
zwalajg przejs¢ od prymitywnych do wyzszych
form produkcji. Zdarzaja sie jednak przykre
rozczarowania.

Dyrekcja Naczelna FWP zakupita w lipcu 1953
roku 23 maszyny do obierania ziemniakéw ty-
pu Kl wyprodukowane przez Pilskg Fabryke
Wyrobow Metalowych. Wydajno$¢ tego typu ma-
szyny okresla sie od 150 do 180 kg/godz. Maszy-
ny zostaly zainstalowane w o$rodkach FWP zgod-
nie z przepisang instrukcjg przez fachowcow,
personel zaznajomiono z ich pracg. Opieke nad
obieraczkami powierzono konserwatorom, ktorzy
w poszczegolnych osrodkach majg piecze nad
sprzetem. 1 co sie okazalo? W trakcie pracy wy-
szty na jaw wady konstrukcyjne maszyny. Sil-
niki elektryczne w maszynach nie sg hermetycz-
ne, a poniewaz o$ pozioma przy lozysku talerza
wirujgcego jest nie uszczelniona, nastepuje prze-
ciekanie wody z piaskiem i krochmalem do to-
zyska, przy tym koto i pasy klinowe rozpryskujg
wode na caly mechanizm i silnik elektryczny.
Nastepstwem tego musi by¢ przepalanie sie sil-
nika. Rowniez drzwiczki wysypu sg nie uszczel-
nione i woda przecieka podczas pracy maszyny.

Pilska fabryka przyznaje sie do wad konstruk-
cyjnych obieraczek typu Kl i stwierdza, ze CBK
Nr 3 we Wroctawiu, ktére opracowato dokumen-
tacje techniczng nie przeanalizowato warunkéw
pracy maszyny.

FWP stoi na stanowisku, ze obieraczki nie na-
dajg sie do uzytku i zgda wymiany ich na nowe,
bez wad. Fabryka w Pile zgadza sie wymienié¢
jedynie niewlasciwe czesci — na przyklad —
drzwiczki, ale nie chce ponosi¢ kosztéw zwigza-
nych z remontem.

.Pertraktacje” trwajg, a maszyny stojg. Na-
suwajg sie pewne dygresje i tak pod adresem
CBK Nr 3 we Woroctawiu, zeby na przysziosé
staral sie sporzadzac lepiej dokumentacje tech-
niczng; pod adresem komisji odbioru zeby su-
mienniej wykonywata swoje czynnosci.

Glos ostateczny bedzie nalezal chyba do od-
biorcy maszyn, ktéry ma prawo zada¢ odpo-
wiedniego sprzetu. 1 z tym musi sie pogodzi¢
Pilska Fabryka Wyrobéw Metalowych. ZK
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Z Zrall ZAKEADOW f STOLOWEK

Stotodwki i bufety OZR przy Zaktadach

Ob. Helena Marciniak, obstuguje bufet w Zispo

Q ZR przy Zakladach im. J. Stalina (Zispo) zorga-

nizowaly do chwili obecnej 22 bufety, w czym
jeden ruchomy, obstugujacy pracownikéw zatrudnio-
nych na drugiej i trzeciej zmianie. O celowosci tej
akcji Swiadczy systematyczny wzrost obrotéw w bu-
fetach. Oczywiscie wysokos$¢ tych obrotow w duzym
stopniu zalezy od przedsiebiorczosci sprzedawcy, od
jego podejscia do kupujacych.

Najlepszymi osiggnieciami na tym odcinku szczyci
sie sprzedawczyni w bufecie oddzialu W-6 ob. M. Je-
zierska. Jezierska ma dla kazdego mity usmiech
i grzeczne stowo, a niezaleznie od tego umie na czas
Wgstarac sig o towar i umie go sprzedac. O tym, ze

Jezierska pracuje ku ogolnemu zadowoleniu $wiad-
czy fakt, ze w ksiazce zazalen, znajdujgcej sie w bufe-
cie, nie ma ani jednej uwagi krytycznej.

Do dobrze pracujacych sprzedawczyn w bufetach
OZR nalezg réwniez ob. ob. I. Szambelan w oddziale
W-2, J. Sledzinska w oddziale W-5, A. Kopczynska
w oddziale W-9 i H. Marciniak — obstugujgca bufet
ruchomy, ktéry dociera do kazdego niemal zakatka
Zaktadow.

Nie wszystkie jednak sprzedawczynie w bufetach
OZR zastuzyly na stowa pochwaty. Np. ob. P. Kalem-
ba, obstugujgca bufet na tak waznym odcinku, jak
Dcm Miodego Robotnika, nie wykazuje dostatecznej
troski o zaspokajanie potrzeb konsumentéw. Cechuje
ja Obojetnos¢ i niezaradnos¢, a takze brak energii
| staran o peiny asortyment artykulow OZR powinny
otoczy¢ te sprzedawczynie wigeksza opieka, powinny
poméc je] w przetamywaniu trudnosci.

W ogéle na odcinku opieki nad pracownikami OZR, szko-
lenia zawodowego i pogtebiania ich $wiadomosci polnycz
nej wida¢ pewng beztroske kierownictwa. Od czasu do
czasu organizuje sie wprawdzie narady robocze, natomiast
szkolenie zawodowe i ideologiczne faktycznie nie istnieje.
Czeéciowo jest to wing pracownikéw, ktérzy uchylajg sie
od szkolenia. Stad niedociggniecia, stad manka i braki,
niejednokrotnie do$¢ powazne.

Ogolnie biorac, sie¢ bufetow rozwinela sie w 1952r.
szybko i spehnita zadania. W r. b. OZR przewidujg
uruchomienie dalszych 3 bufetéw.

Osiagniecia i trudnosci stotowki

Niewatpliwie bardzo powazng role w zywieniu zbio-
rowym, zwlaszcza w okresie trudnosci aiprowizacyj-
nych spetnita stotdbwka przy Z:»po, przejeta 1 grud-
nia 19%1 r. od PSS. OZR przystgpity z miejsca do
podniesienia poziomu wyzywienia w stotéwce. Cel
ten osiggnely przez utworzenie wlasnego zaplecza go-
spodarczego dla stotéwki (magazyny, chtodnie, tuczar-
nia) oraz przez polepszenie jakosci I kalorycznoéci wy-
dawanych obiadoéw. M. in. nadwyzki finansowe osigg-
niete w bufetach przeznaczano na zwigkszenie na-
ktadéw surowca w stoldwce.
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im. J. Stalina

Obecnie stotéwka wydaje dziennie ok. 2300 obiadéw. Koszt
sprzedazy obiadu wynosi w abonamencie 350 zl, indywidu-
alnie 425 zl. Przecietny koszt surowca — 350 zt Obiady
w stotdbwce przyrzagdzane sg cze$ciowo z migesa uzyskanego
z wtasnego tuczu. Tuczarnie OZR dostarczyly stotéwkom do
Il kwartatu 1953 r. wtgcznie 7,5 tony miesa, co stanowi
14 proc. pokrycia ogélnego zapotrzebowania na mieso.

Oprécz stotéwki pracowniczej, OZR prowadzg réwniez
stotowke w Domu Miodego Robotnika. Stotéwka ta wy-
daje dziennic ok. 150 $niadan, obiadéw i kolacji. Miodzi
robotnicy ptacg za catodzienne utrzymanie «75 zi, pod-
czas gdy koszt surowca do przyrzadzania tych posukow
przekracza 14 zt. Poniewaz jednak OZR korzystajg z do-
tacji w wysokosci 14,12 zi na jednego konsumenta oraz z do-
tacji uzupetniajgcej, stotowki moga po,kryc_ koszty wtasne.

Jednorazowa przepustowosC stotowki pracowniczej
w Zispo obejmuje 300 miejsc konsumpcyjnych. Przy
ogdlnej ilosci wydawanych obiadow 2300, rze usto-
wosC ta jest stanowczo niewystarczajgca. Jezeli cho-
dzi o pierwsze danie — usprawniano prace W ten
sposob, ze zupe przewozi sie w kottach po- sali jadal-
nej. Duzg natomiast trudnosSC sprawia konsumentom
odbieranie obia-du przy okienku, ktére znajduje sie
w bardzo waskim przejsciu. Tutaj czeste sg wypadki
potracen i wylania porcji. Trudnosci nie da si¢ usu-
ng¢ w inny sposob, jak tylko przez zbudowanie no-
wej stotdwki o wigkszej przepustowosci. Budowy ta-
kiej stotowki niestety plany inwestycyjne OZR w naj-
blizszej przyszitosci nie przewiduja.

Kultura obstugi i higiena w stotéwce

Rzecz jasna, ze przy ciasnocie personel stotowki
ma utrudniong prace. Personel jednak, jak stwierdzi-
liSmy przegladajac ksigzke zazalen, odznacza sie wy-
rozumialoscig i uprzejmoscia w stosunku do wspot-
towarzyszy pracy, korzystajgcych ze stotowki. Prze-
strze a na og6t wymogow higieny i wykazuje troske

ulture zywienia zbiorowego. Sala jest czysta, sto-
ly pokryte ceratg, krzesta nowe o ujednoliconym wy-
gladzie. Sposréd personelu szczeg6lng uprzejmoscia
wyréznia sie ob. Z. Drzewiecka — pomoc kuchenna.

Jakos¢ i asortyment positkbw w stotowce

Rzecz jasna,- ze estetyka sali i uprzejmos¢ to nie
wszystko. Niezmiernie wazng rzecza éest jakos¢  po-
traw. O jako$¢ potraw dba kucharz ob. R. Klamrow-
ski — dobry fachowiec.

Sprezyste kierownictwo kuchni i ofiarna praca- per-
sonelu sprawia, ze obiady przygotowywane s punk-
tualnie, sa smaczne i wartosciowe. Jak wynika z ja-
dlosplsow kierownictwo OZR dba na ogét o urozma-
icenie potraw. Niedociggnieciem jest brak — i to
niemal na przestrzeni calego roku — dan rybnych,
zwtaszcza dorsza. Chociaz przyrzadzanie i dzielenie
dorsza jest niewatpliwie bardziej ‘klopotliwe, niz
przyrzgadzanie potraw miesnych, nie jest to dosta-
teczny powod do pozbawiania konsumentow stotowki
tak cennych skiadnikow odzywczych, jakie zawierajg

ryby.

Ob. Mirostawa Jezierska, sprzedawczyni w bufecie Nr, 2



Problem zaopatrzenia i wiasnej bazy surowcowej

Nalezy wspomnie¢ o surowcach do produkcji po-
sitkéw. Jak na razie OZR zmuszone sg zaopatrywac
sie w 100% z zewnatrz w warzywa i w 85% w mieso
przez aparat dystrybucyjny miejski, ktéry nie zaw-
_szleb otrafi zaspokoi¢ calkowicie potrzeby stotowek
i Iburetéw.

Najblizsze miesiace powinny przynies¢ zmiany na tym
odcinku. Kierownictwo OZR czyni usilne starania o stwo-
rzenie silnej bazy zaopatrzeniowej. Taka baza — jes$li cho-
dzi o mieso 1 warzywa — jest gospodarstwo rolne Jasin
k. Poznania, o pow. 385 ha, w tym 382 ha ziemi uprawnej.
Obecnie gospodarstwo posiada 250 sztuk $win, 33 krowy
hodowlane, przewaznie wysokocielne, 39 sztuk opaséw,
3 woiy i 8 cielakéw. Ten stan pogtowia nie wystarcza jed-
nak na zaspokojenie potrzeb stotowek i dlatego kierowni-
ctwo w br. planuje podniesienie pogtowia $win o 800 sztuk
oraz budowe dwéch tuczari na 300 sztuk S$win kazda. Jezeli
ofiarnoé¢ zatogi przy budowie tuczarA nie zawiedzie, juz
od Il kwartatu br, OZR-Zispo beda catkowicie samowy-
starczalne w masie miesno-Uuszczowcj. Planowane jest

Czynem realizujemy zobowigzania na czesc¢

ALOGI zaktadéw gastronomicznych podejmujg
coraz to nowe zobowigzania produkcyjne i ustu-
gowe na cze$¢ |l Zjazdu Polskiej Partii Robotnicze;.

W pionie CZPG ogdtem w IV -kwartale 1953 r. pod-
jeto 12312 zobowigzan dlugo i krétkofalowych,
w pionie KZG — 1376 zobowigzan zespotowych i 6%4
indywidualnych, w pionie ZSS ogodlna ilos¢ zobowig-
zan wynosi Ok. 8000, w pionie FWP z globalnej licz-
by 1068 zobowigzan, 524 przypada..ma zespotowe i 544
na indywidualne, w pionie CRS wspo6tzawodniczy 579
0soOb, wreszcie w pionie PPU ,Orbis* 10 zaktadéw ga-
stronomicznych podjeto 94 zobowigzania zespotowe
i 145 indywidualnych.

Trzeba jednak zaznaczy¢, ze liczba objetych wspot-
zawodnictwem pracownikéw w zaktadach gastrono-
micznych w czynie przedzjazdowym jest mniejsza,
niz w innych przedsiebiorstwach. Dzieje sie tak dla-
tego, ze nie wszystkie rady zaktadowe — jaik na
przyktad w Bydgoskich Zakladach Gastronomicz-
nych — zainteresowaly isie nalezycie podjetymi zobo-
wigzaniami, jaik i ich realizacja -przez poszczegolne
zaklady.- Okazuje sie, ze wiekszo$¢ restauracji w Byd-
goszczy nie otrzymala haset przedzjazdowych, ze
f-undusze na dekoracje wnetrz nie zostaly zapewnio-
ne, ze kontrola wykonania zobowigzan nie jest pro-
wadzona systematycznie, przez co trudno ustali¢ w ja-
ki sposéb, w jakich zakladach realizacja zobowigzan

przebiega nalezycie.
*

Do charakterystycznych zobowigzan, jakie podjeto
na czes¢ Il Zjazdu -PZPR nalezy m. iin. zobowigzanie
pracownikéw pionu finansowo-ksiegowego Poznan-
skich ZG-Zachéd. Pracownicy wymienionego pionu
sporzadzali bilans za 1953 r. w dniu 1611954 r.,
a wiec na 34 dni przed ustalonym terminem. Bilans
zaopatrzono w list gwarancyjny.

Ciekawe zobowigzanie dotyczace oszczednosci na
sttuczkach podjela restauracja Nr 3 w Zamosciu.
Zmniejszenie do minimum s-tuczek szkla i porcelitu
przyniesie 1200 zt oszczednosci.

*

Zobowiagzania podejmowane na cze$¢ Il Zjazdu przez
zalogi KZG przyczynity sie w duzej mierze do
przedterminowego wykonania planéw rocznych, a na
koniec 1953 r. do ich przekroczenia o 3,2%.

J

rowniez uruchomienie w gospodarstwie hodowli kur, na
razie 150 sztuk.

Przygotowuje sie takze gospodarstwo do palowej
uprawy warzyw, mniej wiecej 15 ha ziemi. Od czerw-
ca br. OZR zapewnig sobie catkowitg samowystar-
czalno$¢ i pod wzgledem warzyw.

Plany OZR na odcinku zywienia w 194 r.

Dotychczasowe osiagniecia OZR w Zispo sg bez-
sprzecznie duze. Liczba jpracownikow korzystajgcych
z obiadéw wzrasta i wzrasta¢ bedzie w dalszym cia-
gu. Sitg rzeczy wszystkie usitowania kierownictwa
ruiszg* 1ISC w kierunku zwiekszenia bazy zaopatrze-
niowej dla stotdwek i bufetéw oraz przeszkolenia
ideologiczno-zawodowego  personelu.  usprawnienia,
stylu pracy w kuchni stotowki przez zmechanizowa-
nie pewnych czynnosci. Osiggna¢ to bedzie mozna
przez wspélprace z racjonalizatorami Zakladow.

Jan Krasny

Zjazdu PZPR

Wsrod zaktadéw, ktore juz wykonaly swoje zobo-
wigzania nalezy wymieni¢ restauracje dworcowg w
Czestochowie, _gdzie pracownicy przekroczyli plan
mroczny o 240 000 zi, Bydgoszcz — Dworzec Gt, gdzie
wz-rosta produkcja i asortyment pieczywa i wyro-
bow cukierniczych o 25% i gdzie pracownicy pracu-
ja pod hastem ,ja nie wypuszcze braku“. Kelnerzy
w Inowroctawiu obstugujg konsumentéw w my$l ha-
sta ,mdj rewir swiadczy o mnie*. Na Dworcu — To-
run Gl jbufetowe i kelnerzy realizujg swoje zobo-
wigzania pod hastem ,ja nie bede miatl zazalenia ani
manka“. /

*

Trescig szeregu zobowigzan przedzjazdowych w
osrodkach FWP jest uruchamianie zaktadow prze-
tworczych, -ktére polepsza sytuacje na odcinku zaopa-
trzenia. | tak w Karpaczu uruchomiono ciastkarnie,
w Szla-rskiej Porebie rozbieralnie miesa. Otworzenie
rozbieralni -miesa w Wisle pozwa-la wiasciwie wyko-
rzysta¢ gorsze gatunki miesa, pozostale po rozbiorze
tuszy i przerabia¢ je na poifabrykaty. W Szczawnie-
Z-droju -w wyniku realizacji zobowiazan uruchomio-
no wytwornie kefiru.

Réwnoczeénie pracownicy oérodkéw FWP w Swie-
radowie, Krynicy, Dusznikach, Wisle, Przesiece rzu-
cili hasto ,ja nie wypuszcze ani jednego wczasowi-
cza ze Skarga tub zazaleniem na wyzywienie*. W Mie-
guszowicach mobilizacja personelu przebiega w mysl|
wskazania ,wczasowicz ma zawsze racje".

Zobowigzania podejmowane w czynie przedzjazdo-
wym przez, zaktady PPU ,Orbis* m-ajg przewaznie
charakter dlugofalo-wy i dotycza takich zagadnien,
jak obnizka kosztéw wiasnych, podniesienie jakosci
produkcji i ustug. Na ogét zobowigzania realizowa-
ne sg pomyslnie. Wsréd zatdg wspotzawodniczacych
na pierwsze miejsce wysuneta sie zaloga Hotelu Po-
znan. W Hotelu Warszawa zatoga zobowigzata sie
oszczednie i racjonalnie gospodarowaé -surowcem
miesnym, a przez to samo jpodnies¢ jakos$¢ produkciji.
Ciastkarnia Orbisu w Warszawie bedzie racjonalnie
wykorzystywaé odpadki takie, jak skérki pomaran-
czowe, co w toku realizacji przyniesie 6000 zt oszczed-
nosci miesiecznie. Zaloga Hotelu Wroctawskiego zo-
bowigzala sie podnies¢ estetyke i jakos¢ podawanych
positkéw oraz usprawni¢ ich ekspedycje z kuchni na
sale konsumpcyjna. (Korespondencja zbiorowa)
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Kobiety przodujg tu zaktadach zywienia zbiorowego

f\ZIEN 8 marca jest Miedzynarodowym Dniem

Kobiet W dniu tym w Polsce Ludowej od
r. odsumowuje sie wkiad kobiet do pracy
nad odbudowg i rozbudowa naszej Ojczyzny.
Udziatl ten na przestrzeni 9 lat stopniowo rosnie
i zwieksza sie w miare jak kobiety zdobywajg
kwalifikacje zawodowe, w miare jak przetamy-
wane sg w spoleczenstwie uprzedzenia co do
mozliwosci pracy kobiety w pewnych dziedzi-
nach gospodarki narodowe;.

Zeby jednak kobiety mogly w peini pracowac
zawodowo trzeba je odcigzy¢ od zmudnych zajec
w gospodarstwie domowym. A zatem musi byé
rozbudowana i wtasciwie zlokalizowana odpo-
wiednia sie¢ ustugowa, przede wszystkim zywie-
nia zbiorowego, ztobkéw, przedszkoli, pralni me-
chanicznych itp.

Postawienie na wlasciwym poziomie zywienia
zbiorowego, udostepnienie mozliwosci korzysta-
nia z ustug lokali gastronomicznych = to oder-
wanie kobiety od codziennej krzgtaniny koto do-
mu, ktéra zabija jej inteligencje, pochfania czas
i uniemozliwia wstgpienie w szeregi budowni-
czych socjalizmu.

Kobieta w Zwigzku Radzieckim i w krajach
demokracji ludowej ma -zagwarantowang moz-
nos$¢ pracy i awansu we wszystkich dziedzinach
zycia spoteczno-gospodarczego. Juz dzisiaj w wie-
lu dziatach naszej gospodarki, kobieta z powo-

dzeniem zastepuje mezczyzne, ktéry moze pra-'

cowa¢ wydajniej na innych bardziej pracochton-
nych odcinkach. Takim dziatem gospodarki jest
przemyst gastronomiczny.

Przypatrzmy sie cyfrom. Na koniec 1953 roku
w CZPG na ogolng liczbe zatrudnionych przypa-
dalo przeszio 67% kobiet, w KZG — 79%,
w zaktadach Orbisu okoto 54%, w CRS — 78%,
w zakladach zamknietych ZSS — 87,2%, w otwar-
tych — 83,3%, w FWP wedtug danych Z czerw-
ca z gorg 70%.

A zatem na odcinku zatrudnienia w zywieniu
zbiorowym obserwujemy przewage kobiet. Nie
sg to .jednak cyfry zadowalajgce. Ciggle procent
ten jest za niski, przede wszystkim w restaura-
cjach Orbisu i CZPG. W restauracjach Orbisu
pracujag przewaznie kelnerzy, poniewaz kierow-
nictwo uwaza, ze kobiety nie sg w stanie tak
dobrze obs+uzyc konsumentow, jak mezczyzni.

Nie wydaje nam sie to stuszne. Wytypowanie
najlepszych kelnerek i zorganizowanie dla nich
doksztatcania mogtoby da¢ dobre rezultaty.

Roéwniez w przemysle gastronomicznym pro-
cent kobiet na stanowiskach kierowniczych jest
za maly. Wcigz jeszcze przewazajg mezczyzni-
kierownicy zaktadéw gastronomicznych, kierow-
nicy dziatow, czy sekcji w jednostkach admini-

Ob. Barbara Borowicz bufetowa w restauracji ,Battyk"
W Legnicy od dwéch lat nie miata,zadnych zazalen ze strony
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stracyjnych. Znéw problem szkolenia kadr ko-
biecych, umozliwienie im podnoszenia swoich
kwalifikacji wysuwa sie na pierwszy plan, tym
wiecej, ze zatrudnienie w przemysle gastrono-
micznym wzrasta¢ bedzie z roku na rok w mia-
re rozwoju sieci zakladéw zywienia zbiorowego,
w miare zblizania sie ich do poszczegdlnych osie-
dli mieszkaniowych.

Kobiety, ktére w chwili obecnej zajmujg kie-’
rbwnicze stanowiska w przemys$le gastronomicz-
nym zastlugujg na pochwate. Sa one bardziej
obowigzkowe | sumienne niz mezczyzni. 1 tak
na podkreslenie zastuguje praca ob. Eugenii No-
wickie] — kierowniczki zaktadu KZG w Olku-
szu, ktora otrzymata nagrode indywidualna i dy-
plom uznania. Od chwili objecia przez wymie-
niong stanowiska kierowniczego zakiad zaczat
wykonywaé plany, a we wspoétzawodnictwie
w skali wojewddzkiej otrzymat 3 miejsce.

Zaktad KZG w Bochni prowadzony przez
ob. Janine Krawczyk zajat 1 miejsce we wspot-
zawodnictwie wojewddzkim, wykonuje plany,
rozszerza produkcje wiasna.

Moglibysmy wymieni¢ wiele innych zaktadéw,
gdzie wysoki poziom osiagany jest przez wydaj-
na i ofiarng prace zatdg kobiecych.

Roéwniez i wsréd pracownikéw administraciji
przedsiebiorstw gastronomicznych powazny pro-
cent kobiet zastuguje na wyrdznienie. Ob. Stefa-
nia Oczko, kierownik dzialu planowania Zarzg-
du Krakowskich ZG, tak kieruje swoim zespo-
Jf,er_n,_ie pracuje on terminowo, dokfadnie i wia-
Sciwie.

Duza ilo$¢ kobiet bierze czynny udziat w zyciu
spotecznym, a przy podejmowaniu zobowigzan
na czes¢ Il Zjazdu PZPR nie zostaly one w tyle.

PozwoliliSmy sobie przytoczy¢ pare przykia-
dow dla zilustrowania, ze kobiety w przemysle
gastronomicznym mogg i pracujg dobrze i su-
miennie na kazdym stanowisku. Nie znaczy to
jednak, ze wszystkie kobiety w zywieniu zbioro-
wym wywigzujg sie nalezycie ze swoich obo-
wigzkow. Ze tak nie jest, Swiadczg o tym kry-
tyczne glosy konsumentow w ksigzkach zyczen
i zazalen, czy w prasie. Wniosek z tego moze by¢
tylko Jeden

Kobietom trzeba pomdc.

Poméc kobiecie powinien z jednej strony sam
konsument przez wiasciwy stosunek i witasciwe
zachowanie sie w lokalu. Z drugiej strony sam
aktyw zwigzkowy przemysiu gastronomicznego
winien poméc kobietom przez organizowanie dla
nich szkolenia, zaréwno ideologicznego jak i za-
wodowego oraz przez zainteresowanie ich wszyst-
kimi aktualnymi zagadnieniami gospodarczymi,
politycznymi i spotecznymi. AZ

Ob. Natalia Szwarcowa (z prawej strony) jako szef kuchni

restauracji ,Polonia" w Legnicy pracuje bez mank.
Wielu mezczyzn nie doréwnuje jej w pracy



WIECEJ KOBIET NA STANOWISKA KIEROWNICZE

pOWSZECHNA Spoéitdzielnia Spozywcéw w tobezie od 1952 r. do
M wrzednia 1953 r. pozostawata na szarym koncu w szeregu spéidzielni
okregu szczecinskiego w zakresie zywienia zbiorowego. Ztg prace tutej-
szych zakladéw zywienia zbiorowego, a przede wszystkim jadtodajni, po-
twierdzaly uwagi konsumentéw w ksigzkach zyczeh i zazalen. Kierow-
nictwo PSS usprawiedliwiato niedomagania ,obiektywnymi trudno-
Sciami”.

Radykalna poprawa nastgpita dopiero po przeprowadzeniu gruntownej
analizy catoksztaltu pracy.

W wyniku analizy okazato sie np., ze okrzyczany ,rutynowany" Kku-
charz ob. Z. Olejnik z jadtodajni nie doréwnuje pod wzgledem swoich
kwalifikacji i checi do pracy nawet podkuchennej ob. Helenie Mazurkie-
wicz, ktéra po reorganizacji pracy w tym zakladzie objeta jego miejsce.
Z tg chwilg ustaly narzekania na asortyment i jako$¢ positkow.

Ob. Mazurkiewicz w krotkim czasie przyczynita sie do podniesienia
obrotow w jadtodajni przez produkowanie dan i przekasek takze dla ba-
réw i kawiarni, ktore nie wyrabiajg ich we wlasnym zakresie. Obecnie
ob. Mazurkiewicz wysoko przekracza minimum asortymentowe. Ogo6lna
va/a_rtc_)é(: produkciji kuchni dla innych zaktadéw przewyzsza obroty jadto-

ajni.

Rownoczesnie jadtodajnia podniosta estetyczny wyglad sal, higiene
produkciji i kulture obstugi tak, ze w ksigzce zyczen poza pozytywnymi
uwagami konsumentéw nie spotyka sie od szeregu miesiecy skarg, czy
zazalen.

Kierownictwo PSS w tobezie zrozumiato wreszcie, ze opinie zaktadu
wyrabiajg nie tylko kierownicy, lecz cale zatogi przez wtasciwe, sumien-
ne wykonywanie najdrobniejszych nawet czynnosci, przy czym zla nie
usuwa sie od reki — hurtem, lecz cierpliwie, systematycznie likwidujgc
btad po bledzie.

Naturalnie bardzo waznym zagadnieniem, ktdre pomogto gospodzie za-
jac czolowe miejsce wsrod zakltadow gastronomicznych w tobezie, jest
wysuwanie wiasciwych pracownikow — szczegolnie kobiet na stanowi-
ska kierownicze i odpowiedzialne.

ZYGMUNT KEDZIORA

PRZEZ KRYTYKE - DO REALIZACJI PLANU

TJCHWALY IX Plenum nie zostaly dokladnie przeanalizowane i zrozu-

mierne przez niektérych pracownikéw Gdanskicfi Zakladéw Gastro-
nomicznych. Swiadczy o tym fakt stabej realizacji zadan na odcinku wy-
konania planéw produkcyjnych oraz niewykonanie podjetych zobowigzan
dla uczczenia Il Zjazdu PZPR. Zobowigzania zostaly zrealizowane jedy-
nie w zakladach ,Ratuszowa", ,Gdanska". Pozostale zakltady GZG cho-
ciaz wykonaty ogdlny plan obrotu, zanizyly produkcje wiasna.

Personel tych zakltadéw nie troszczy sie o lepsze zaopatrzenie konsu-
mentéw w tanie i jarskie dania. Jakos¢ produkowanych potraw jest po-
nizej krytyki.

Jako dowod stuzy m. in. ksigzka zazalen w zaktadzie ,Wspoétczesna",
w ktdrej konsument pisze, ze ros6t i inne dania w dniu 7.1.1954 r. b¥ly
zimne oraz wiele innych skarg odnos$nie jakosci dan i niewlasciwej obstu-
gi. Rowniez czysto$¢ i estetyka we ,Wspoiczesnej" pozostawig wiele do
zyczenia. Pracownicy wiedzg czego zada od nas IX Plenum, ale nie reali-
zu{(q tych wskazan, stad tez zobowigzania indywidualne zostaty wykonane
tylko 'w 50%.

. Zaktad ,Ludowa", ktéry niedawno jeszcze stynat z chuliganéw — dzi-
siaj, dzieki zrozumieniu przez zaloge swej roli przeobrazit sie¢ w godne
miejsce zywienia zbiorowego. Na skutek krytyki w prasie zatoga przy-
stgpita do realizacji uchwal IX Plenum rozszerzajac asortyment dan
i podnoszac jako$¢ produkciji.

»Przedtem gdy przychodzili goscie pijani, ze swojg wodkg® — mowi
bufetowa ob. Sadecka — ,to obrét produkcji wtasnej byt bardzo maty,
od 200 — 300 zt, a teraz kiedy ,zlikwidowalismy" pijakéw, obrét pro-
dukcjg wilasng zwiekszyt sie pieciokrotnie".

Rzeczywiscie na sali konsumpcyjnej ludzie pracy z przyjemnoscia zja-
daja pachnaca i apetycznie przyrzgdzong watrébke.

.CO sie stalo — pytam, ze taka zmiana nastapita w jakos$ci produko-
wanych potraw?".

.Nalezy stwierdzi¢ — odpowiada ob. Sadeckg — ze wszyscy pracow-
nicy doszli do przekonania, iz jedynie przez dobrg jako$¢ i szeroki asor-
tyment dan, podniesiemy wydajnos$¢ naszej produkcji, przez co i obroty
wzrosng, Trzeba doda¢ — zakonczyta ob. Sadecka, ze poprawe w jako-
Sci produkcji, nalezy przypisa¢ przede wszystkim kucharce ob. Miecz-
kowskiej".

Pozostate zaklady GZG winny péjs¢ tg samg drogg co zaktad ,Lu-
dowa".

J. SWISTULSKA

SZKOLENIE | WYSTAWY

\7ST ZPG we Wroctawiu organizujg
"* systematycznie miesieczne na-
rady szkoleniowe kucharzy, instruk-
torow i kierownikéw dziatéw pro-
dukcji w poszczegolnych przedsie-
biorstwach. Narady potgczone sg ze
szkoleniem przygotowywania potraw,
ze szkoleniem planowania, z wymia-
na pogladéw z konsumentami itd.
Dla dalszego polepszenia stylu
pracy, na wniosek jeleniog6rskich
ZG wzorem przedsiebiorstw gastro-
nomicznych ZSRR — wprowadzo-
no w calym wojewodztwie tzw. ra-
dy kulinarne. Rady te zlozone sg
z najlepszych fachowcéw w danym
przedsiebiorstwie pod  kierownic-
twem Kkucharza-instruktora.
Rownoczesnie pod nadzorem

. WZPG prowadzone jest szkolenie

przyzaktadowe. Dotychczas w wat-
brzyskich ZG przeszkolono cukier-
nikow, w Klodzku — garmazeréw.

Poniewaz WZPG majg na swoim
koncie powazne zalegtosci we wspot-
zawodnictwie pracy, szczegolnie za
Il kwartat ub. r., w ktorym ani
jedno przedsiebiorstwo nie wykonato
planu produkcji, mozna mie¢ na-
dzieje, ze wielorakie formy szkole-
nia pomoga zalogom WZPG wy-
brna¢ w roku biezagcym z powaz-"
nych ktopotéw realizowania pla-

now.
(kr)

*

Celem nawigzania Scislejszego
kontaktu z konsumentami Bydgoskie
Zaktady Gastronomiczne zorganizo-
waly dwie imprezy: wystawe cukier-
niczo - garmazeryjng i spotkanie z
konsumentami.

Pierwsza impreza miata na celu
zapoznanie konsumenta z osiagnie-
ciami BZG poprzez plansze i wy-
kresy. Jednocze$nie zasiegnieto in-
formacji za pomoca ankiet co do
zyczen konsumentéw odnosnie asor-
tymentu potraw i wyrobow.

Przez spotkanie z konsumentami
BZG chciat spojrze¢ na usterki
i niedociggniecia oczami konsumenta
(t))raz pozna¢ jego zyczenia i potrze-

W obu wypadkach cel zostat' osig-
gniety. Zarowno wystawa, jak i spot-
kanie wzbudzily duze zainteresowa-
nie. Wystawe w ciggu trzech dni
jej trwania zwiedzito ok. 40 tys.
osob, wypowiadajgc sie nie tylko
pochlebnie o wystawionych ekspona-
tach, ale i nie szczedzac uwag od-
nosnie produkcji na codzien.

W spotkaniu konsumentéw z pra-
cownikami BZG wzielo udzial ponad
500 os6b. Ogolnym zyczeniem kon-
sumentéw bylo wprowadzenie popu-
larnych oraz jednogarnkowych, ta-
nich, a jednoczes$nie posilnych po-
sitkdw.

(2z)

CZY JESTES
JUZ KORESPONDENTEM
LZYWIENIA ZBIOROWEGO*“
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MOTYWY REGIONALNE W GOSPODZIE KASZUBSKIE

LISTOPADZIE 1953 r., dzieki wysitkowi zatogi PPS w Kartuzach
przy wydatnej pomocy dzialu inwestycji Oddzialu Okregowego
ZSS w Gdansku — na miejsce zlikwidowanego jednego z najbardziej
zaniedbanych zakladéw — otworzony izostat nowy lokal pod nazwa
.Gospoda Kaszubska“. Nowy lokal urzadzono w stylu regionalnym.
Sciany i sufit zdobig piekne wzory kaszubskie, wykonane przez' prof.
Wactawa Szozeblewskiiego: Na przyktad nad wejsciem do sali tanecz-
nej pocigga oko piekny gryf kaszubski, wzory domu kaszubskiego,
w pokoiku zwanym kaszubskim — oryginalny kon jaiko starodawna
wrézba kaszubska. W stylu kaszubskim zostaly utrzymane kafle pieca,
lampy, popielniczki i serwety na
stolach. Roéwniez kelnerki obstugu-
jace konsumentéw ubrane sa w

stroje regionalne.

Pomystowe  wykonanie lokalu
spotkato sie z bardzo pochlebng o-
pinig, jako kulturalny punkt wy-
poczynku po pracy. Historia Kaszub
nie zna wprowadzenia miejscowego
regionalizmu do zakiadu pracy.
Ludno$¢ kaszubska widzi w nowej
gospodzie wierne odbicie  swojej
kultury, ktéra nie miata zadnej per-
spektywy rozwoju w latach miedzy-
wojennych.

Nie dziwne wiec, ze ,Gospoda
Kaszubska“ stala sie ozdobg Kar-
tuz. Kazdego, kto znajdzie sie w
niej, musi zachwyci¢ piekno wzo-
row na S$Scianach, kaszubskie meble,
czysto$¢ lokalu i uprzejmos¢ obstu-
gi-

Trzeba i ten fakt podnies¢, ze
zaloga nowootwartej ,Gospody Ka-
szubskiej* wraz z gospodg Nr 1
PSS w Kartuzach realizuje zobo-
wigzania zjazdowe pod hastem: ,ja
nie wypuszcze braku“. Do takiego
wspoétzawodnictwa  wezwaly one
wszystkich pracownikow sekcji zy-
wienia zbiorowego PSS w calym
kraju.  Zobowigzania obu gospéd
daja powazne oszczednosci, zapew-
niajag ~ rozszerzanie  asortymentu
produkcji wilasnej oraz racjonalne
gospodarowanie produktami  spo-
zywczymi. W realizacji zobowigzan
wyrézniajg sie: Irena Kesikowa —
kelnerka, Anna Durawa, Teresa
Cyrzan i Anna Plichta.

W ,Gospodzie Kaszubskiej* reali-
zacja planéw miesiecznych ksztal-
tuje sie na poziomie od 100 do
125%.

Jest jednak jedno ale. Wspomnie-
lismy juz, ze dbajgc o estetyczny
wyglad kelnerek przybrano je w
piekne kaszubskie stroje  ludowe.
Stroje jednak trzeba pra¢. Odbywa
sie to kazdego tygodnia. Z powodu
braku drugiego garnituru  stroju,
kelnerki nosza je tylko w sobote i

niedziele. &
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BRAK OPISU TECHNOLOGICZNEGO UTRUDNIA PRACE

e* ZESTE dyskusje prowadzone pomiedzy pracow-

nikami zakladéw zywienia zbiorowego, a szcze-
golnie wsréd kierownikow — niejednokrotnie  nie
bedacych fachowcami branzy gastronomicznej, kt6-
rym brak opisu technologicznego w recepturach
istwarza powazne trudnosci w kontrolowaniu produk-
cji, zmuszajg do postawienia tego zagadnienia na
forum publicznym.

Wydane w 1952 roku przez Ministerstwo Handlu
Wewnetrznego ,Zasadnicze recepturg gastronomicz-
ne na potrawy“ byly bardzo potrzebne, migdzy in-
nymi dzieki temu, ze zebrano je w Jednq catosé.
Umozliwito to 1réwnie2 zwiekszenie asortymentu po-
traw i dostosowanie jgo do potrzeb konsumentow.
»Zasadnicze receptury gastronomiczne na potrawy"
nie sa jednak wiasciwie wykorzystane, poniewaz
brak do nich drugiej czesci, SciSle z nimi zwigzanej,
a mianowicie opisu technologicznego.

Brak opisu technologicznego jdo wydanych recep-
tur stwarza duze trudnosci szczegdlnie kucharkom
i kucharzom jstabo zaawansowanym w tym zawodzie.
Brzy wzrastajgcym zapotrzebowaniu na kucharki do
uruchamianych wcigz nowych zakladéw, umozliwia-
my jpomocy kuchennej i podkuchennej droge awan-
su spotecznego, wysylajac je na kursy kucharskie
organizowane przez poszczegllne piony zywienia
zbiorowego. Pomimo jednak najwiekszych wysitkow,

z uczestnikami jkursu w ciggu krétkiego czasu jego
trwania.

Po powrocie z kursu do zaktadu przeszkolona ku-
charka czy kucharz stajg nieraz bezradni, jesli im
przyjdzie sporzadzi¢ potrawe na podstaW|e receptu-
ry, iktérej na kursie nie jprzerabiali. Wowczas zala-
muja rece, nie wiedza co poczaé, przez brak opisu
technologicznego. W ten spos6b narazajg sie na nie-
przyjemnos$ci tak ze jstrony konsumenta, jak i kie-
rownictwa zakladu. Te przypadki zdarzajg sie nie
tylko mato zaawansowanym, nowoprzyj(-;tym, czy tez
powracajacym z kursu, ale roéwniez jpracownikom
wykwalifikowanym a nawet kuchmistrzom, ktorym
pomimo staran potrawa sie nie udaje, czy nawet jest
niesmaczna. Potrawa taka bywa nieskonsumowana,
a zrazony konsument jszuka innego, nieraz dalej po-
tozonego od miejsca pracy, czy zamieszkania zakia-
du zywienia zbiorowego, lub co gorsza wraca do in-
dywidualnego przyrzadzania positkbw w domu.

Opracowanie i wydanie przez MHW opisu techno-
logicznego do wydanych receptur jest 'konieczne i nie
cierpigce zwloki. Z calg pewnoscig opis technologicz-
ny zostanie przyjety ijprzez pracownikdw zatrudnio-
nych w produkcji zaktadow zywienia zbiorowego
z duzym zadowoleniem. Zwiekszy sie réznorodnosé
potraw oraz zainteresowanie sposobem przyrzadza-

instruktor-kuchmistrz nie jest w stanie
recepturach

nawet czesci podanych w

przerobi¢
potraw

Doceniajmy susz uiarzyumy

W miesigcach zimowych i na
przedwiosniu czesto zachodzi potrze-
ba zastgpienia jarzyn surowych w
produkcji gastronomicznej suszem
warzywnym.

Nowoczesna technika utrwalania
warzyw stoi na wysokim poziomie
i przewaznie daje doskonate wyniki,
tak pod wzgledem zachowania war-
tosci odzywczej wyjéciowego surow-
ca, jak i jego wartosci smakowe;j.

Jednym z najprostszych sposobdéw
konserwowania warzyw jest ich su-
szenie. Prawidlowo  sporzgdzony
susz ma prawie niezmienione, natu-
ralne zabarwienie i aromat wtasciwy
warzywu, z ktérego jest zrobiony.
Jest gietki, elastyczny wiec nietam-
liwy, co oznacza wiasciwy stopien
odparowania sokéw, odparowania
ich do tej tylko granicy, aby susz nie
tworzyt podioza, sprzyjajacego roz-
wojowi drobnoustrojow psujacych,
rozkladajgcych ten produkt.

Oczywiscie musimy sie z tym po-
godzi¢, ze susz nie zawiera pelnej
wartosci odzywczej surowych wa-
rzyw. Przy suszeniu bowiem wa-
rzyw, zwlaszcza krajanki, ulegajg
zniszczeniu zawarte w nich witami-
ny. Dzieje sie to na skutek zetknie-
cia sie duzg powierzchnig pokraja-
nych warzyw z tlenem powietrza
oraz wysoka cieptotg, na ktérg pra-
wie wszystkie witaminy sg wrazli-
we. Dobrze sporzadzony susz zawie-
ra prawie calg zawarto$¢ zwigzkow
mineralnych i cukréw warzyw, gdyz
W czasie suszenia odparowuje z nich
tylko duzy procent wody, pozostajg
za$ w suszu te wszystkie skiadniki,
ktére byly w niej rozpuszczalne. Stad
wywary z suszu warzywnego beda
mialy duza warto$¢ mineralng i sma-

kowa, a uzupetnic je trzeba i nalezy
swiezymi dodatkami witaminowymi
dla wyréwnania ich brakéw pod tym
wzgledem.

Najszersze zastosowanie w zakla-
dach zywienia ma mieszanka suszo-
na, zastepujgca Swiezg wiloszczyzne
oraz cebula suszona.

Prébki suszu warzywnego przezna-
czonego do tegorocznej produkcji za-
ktadéw gastronomicznych wykazaly
przy badaniach IHZ wysokg przy-
datnos¢ kulinarng. Za 100 g suszu
z warzyw mieszanych otrzymuje sie
800 g nawodnionej mieszanki, po-
dobnej do warzyw Swiezych. Mozna
wiec przyjaé, ze 100 g tego suszu od-
powiada wagowo jednemu kilogra-
mowi Swiezej wtoszczyzny brutto.

Jezeli w zaktadzie nie rozporza-
dzamy mieszanka, lecz otrzymujemy
petny asortyment suszonych warzyw,
nalezy wydziela¢ go w nastepujagcym
stosunku do warzyw surowych:

100 g — naci pietruszki Swie-
zej odpowiada 10—11 g naci pietru-
szki suszonej;

100 g — korzenia pietruszki Swie-
zej odpowiada 6—8 g korzepia pie-
truszki suszonej;

100 g — pora $wiezego odpowiada
7— 9 g porow suszonych;

100 g — cebuli $wiezej odpowiada
8— 10 g cebuli suszonej;

100 g — marchwi Swiezej odpowia-
da 7—10 g marchwi suszonej;

100 g — wioszczyzny $Swiezej od-
powiada 10 g wloszczyzny suszone;.

Susz ten nalezy przed uzyciem u-
my¢ szybko, lecz starannie w cieptej
wodzie, odcisna¢ i namoczy¢ w mi-
sce w cieplej wodzie na kilka godzin
aby napeczniat, co przyspiesza czas
jego ugotowania. Gotowa¢ go nale-

lr(1i,a, a tym samym wzrosng kwalifikacje pracowni-
ow.

Ferdynand Sapinski

zy wkitadajac na wywar do zupy
wraz z wodg. w ktérej sio moczy.
Susz gotuje sie okoto péttorej godzi-

Cebule suszong mozna bez za-
strzezen stosowa¢ do wszystkich po-
traw z wyjatkiem suréwek, gdyz
cebula suszona dla wywigzania wta-
Sciwego aromatu musi ulec smaze-
niu, lub diftzeniu.

Do potraw, ktére moga by¢ spo-
rzgdzane z dodatkiem suszonej wto-
szczyzny, zalicza sig: Zu%/ sosy, ga-
larety rybne i migsne, dania rybne
i miesne duszone z jarzynami mie-
szanymi. Zwykle sg to dania przy-
prawiane jeszcze innymi skiadnika-
mi, o wybitnym smaku i aromacie,
dobrze uzupehniajgcymi smak i za-
pach wioszczyzny, np. pomidory,
grzyby suszone itp..

Juz od pierwszych silnych mro-
z6w wioszczyzna $Swieza na wywar
do zup i sosébw moze by¢ z powo-
dzeniem zastgpiona wioszczyzng Ssu-
szong. Jej warto$¢ witaminowa na-
lezy uzupehié, zaleznie od odmiany
zupy, dodatkiem surowych kwakow
naturalnych, dostepnych w zakia-
dzie bez specjalnych kosztéw, np.
sok kiszone] kapusty, ogérkow, bu-
rakow, zuru.

Na przedwiosniu dodatek Swiezej
surowej zieleniny wilozonej do wy-
porcjowanych juz potraw sporzgdzo-
nych z suszem warzywnym wnosi
wartosciowe witaminy, ktorych orga-
nizm w tej porze roku tak bardzo
taknie. Zielenine te mozna bez wie-
kszych kosztéw wyhodowa¢ we wia-
snym zakresie, zwtaszcza w malych
zakladach na prowincji, ktére czesto
majg do tego sprzyjajgce warunki.

Wiloszczyzna suszona jest podsta-
wg produkcji zup wprowadzonych
do asortymentu obowigzujgcego dla
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baréw mlecznych, w ktérych ze
wzgledu na specyficzny zakres pro-
dukcji potraw z mleka nie nalezy
dopuszczad, do szerszego stosowania
warzyw i jak najbardziej ograniczac¢
ich brudng obrébke wstepna.

Roéwniez trudnosci  zaopatrzenia
w surowe warzywa zakladéw PTTK,
jak schroniska gorskie i restauracje
w odleglych od weztéw komunika-
cyjnych punktach sprawiajg, ze pro-

Podnosimg

Dla tatwiejszego omowienia jakos-
Ci zup podzielimy je na zupy prze-
cierane, barszcze, krupniki, ziemnia-
Czane, makaronowe mleczne. Przy
badaniu jakosci  zup, zwracamy
uwage na wyglad, smak, =zapach
i temperature.

Zupy przecierane. Wyglad zupy
zalezy od jakosci i ilosci uzytego
surowca. Im surowiec jest zdrowszy
i Swiezszy, tym intensywniejszg o-
trzymujemy barwe. Do zup przecie-
ranych zaliczamy réwniez zupy kla-
rowne (cecha ta wystepuje czesto
w zupach owocowych). Zupy klaro-
wne winny posiada¢ dos¢ inten-
sywna barwe uzytego surowca.

Gestos¢ zupy zalezy od iloSci ma-
sy suchej uzytej do przetarcia, ilos-
ci ptynu oraz ilosci sktadnika za-
geszczajgcego, tj. maki. Do zup za-
prawianych $mietang lub zasmazka
uzywamy maki pszennej, natomiast
zupy klarowne zaprawiamy maka
ziemniaczana,.

Wazne jest okreslenie smaku i za-
pachu zupy. Zupy przecierane win-
ny posiada¢ naturalny, tagodny, ale
tatwo wyczuwalny smak i zapach
Swiezego surowca, od ktérego zupa
przybiera nazwe, np. zupy Jarzyno-
we, kalafiorowe, selerowe itp. Przy
zupach pomidorowych dodatkowo
wyczuwa sie smak kwaskowy, a
przy zupach owocowych — kwasko-
wo - stodkawy.

Nalezy doda¢, ze wszystkie zupy
jarzynowe podaje sie na gorgco, na-
tomiast zupy owocowe podaje sie
chlﬂdne zwlaszcza w miesigcach let-
nic

Barszcze, w zaleznosci od sposobu
przygotowania i wykonczenia, dzie-
la sie na czyste i zabielane. Te
ostatnie moga by¢ podawane z do-
datkiem np. ziemniakéw, fasoli, lub
przygotowane na spos6b barszczéw
ukrainskich. Zaréwno jedne jak i
drugie powinny posiadac intensyw-
ng barwe. Dodatki do barszczow
zabielanych nie powinny by¢ rozgo-
towane. Konsystencja barszczu za-
bielanego powinna odpowiadaé¢ ge-
stosci rzadkiej Smietany (lekko za-
wiesista).

Barszcze czyste sg zupetnie klaro-
wne, posiadajg konsystencje Wodni-
sta.

O smaku i zapachu barszczow de-
cyduje jakos¢ i ilos¢ surowca,
wszystkie barszcze powinny charak-
teryzowac sie kwaskowo-stodkawym
“makiem. W celu uzyskania takiego
smaku zaleca sie dodawac uprzed-
nio przygotowany kwas barszczowy,
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dukcja zup i soséw w tych zaktadach
bedzie postugiwata sie gtéwnie su-
szem warzywnym.

Na zakonczenie nalezy podkreslic,
ze suszone warzywa nalezy przecho-
wywac w miejscu suchym, starannie
chroni¢ przed zakurzeniem, gdyz
trudno jestdrobny susz doktadnie wy-
my¢ bez wiekszych ubytkéw odply-
wajacych wraz z wodg w czasie ptu-
kania.

Zofia Czerny

jakos¢ zup

w razie jego braku — kwas mleko-
wy, ktory w odréznieniu od octu
nie daje specyficznego i' dos¢ ostre-
go posmaku. Barszcze czyste winny
by¢ esencjonalne, co uzyskujemy
przez dodanie przypraw i korzeni.
Wszystkie barszcze podajemy na go-
raco.

Krupniki przygotowywane sg na

wywarze z wloszczyzny i kosci
z roéznych gatunkéw kasz, najczes-
ciej z dodatkiem ziemniakéw.  Po-

winny mie¢ barwe jasng. Zaprawia-
ne Smietang sg jasniejsze. O konsy-
stencji decyduje ilo$C uzytej kaszy
oraz sposdb jej- przygotowania. Kon-
systencja czesci ptynnej krupnikéw
odpowiada gestosci rzadkiej $mieta-
ny. Dla podniesienia wygladu este-
tycznego i wartosci smakowej oraz
odzywczej krupniku dodaje sie drob-
no siekang zielening. Smak i za-
pach naturalny krupniku ogdlnie
przyjmujemy jako obojetny. Wska-
zane jest, aby Swieze, wlasciwie
przechowywane surowce byly wy-
czuwalne w smaku. Krupniki poda-
wane s3 na gorgco.

Zupy ziemniaczane. Zaliczamy tu-
taj zupy ziemniaczane, zurki, ogor-
kowe, zalewajki, pejzankl |tp Pod-
stawowym sktadnikiem tych zup sg
ziemniaki. Smak i nazwe zupie na-
dajg sktadniki zasadnicze. Ziemnia-
ki powinny by¢ krajane w kostke.
Charakterystyczny  wyglad zupie-
ogorkowe|] daja drobno starte ogor-
ki (najlepiej na grubej tarce, lub
przepuszczone przez maszynke do
mielenia miesa). Pejzanki, dzieki do-
daniu przecieru pomidorowego, po-
siadajg barwe nie zaprawionej zupy
pomidorowej. Zupy szczawiowe po-
winny zawiera¢ szczaw drobno po-
siekany lub mielony, ktory nadaje
im. zielonkawe zabarwienie. Zurki
gotowane na wywarach z kosci i ja-
rzyn posiadajg naturalng barwe nie
zaprawionej zupy  ziemniaczanej.
Przy dodaniu $mietany sg znacznie
bielsze. Do zup ziemniaczanych do-
datki — jak zacierki, makaron fa-
bryczny — nalezy dodawa¢ w ostat-
niej chwili. Makaron fabryczny na-
lezy gotowa¢ oddzielnie. Dodatki
maczne nie powinny byé rozgotowa-
ne, ani zlepione w bryly. Wiasciwg
konsystencje zup ziemniaczanych
uzyskujemy przez odpowiedni sto-
pien ugotowania skladnikow oraz
zageszczenie maka. Czes¢ plynna
zup ziemniaczanych, winna by¢ lek-
ko zawiesista, a wiec posiada¢ ge-
stos¢ rzadkiej $mietany.

Apetyczny wyglad zup otrzymuje-
my przez dodatek siekanej zieleni-

ny, pokraLaneJ marchwi, przyrumie-
nionej cebuli itp.

Zupy makaronowe. Do zup maka-
ronowych zaliczamy takie, w kt6-
rych sktadnik zasadniczy zawarty
jest w czesci ptynnej. Nadaje on zu-
pie smak i wyglad odpowiadajacy
nazwie (grzybowa, pomidorowa, ryb-
na, rosot itp.). Giéwnym dodatkiem
jest makaron.

Wtiasciwg barwe zup osiggamy
przez uzycie do produkcji zdrowych
i dobrej jako$ci surowcow, badz ich
przetworow. | tak zupa pomidorowa
charakteryzuje sie do$¢ intensywng
barwg pomidoréw, zupy rybne po-
siadajg barwe kremowo - bials,
grzybowe powinny posiada¢ inten-
sywne zabarwienie kawy mlecznej
(brunatno-bezowe).

Czes¢  plynna omawianych zup
powinna byc lekko zawiesista (wy-
Jatek stanowig zupy makaronowe
niepodprawiane — ros6t ewentual-
nie rybna itp.). Na wyglad zupy ma
wplyw roéwniez wyglad dodatkow,
np. makaronu, tazanek, klusek itp.
Dodatki te, przygotowywane w za-
ktadzie Ilub fabrycznie, winny byc
ugotowane oddzielnie i przeptukane
w zimnej wodzie, przez co zacho-
wujg swoj Wlasuwy ksztait i dajg

sie tatwo rozprowadzi¢ w zupie.
Najlepiej jest porcjowa¢ dodatki
bezposrednio na talerze, lub tgczy¢

je z niewielkimi partiami zupy.

Przy okreslaniu smaku i zapachu
omawianych zup pamieta¢ nalezy,
ze musza one by¢ dos¢ esencjonalne,
aromatyczne, o tatwo wyczuwalnym
smaku i zapachu sktadnika zasad-
niczego. Zupy makaronowe podawa-
ne sa na gorgco.

Zupy mleczne powinny by¢ nale-
zycie przygotowane, co w duzej mie-
rze zadecyduje o ich powodzeniu.

Zupy mleczne sporzadza sie na
samym mleku lub mleku z dodat-
kiem wody, zaleznie od receptury.
Do popularnych zup mlecznych za-
liczamy: zupe z manny na mtoku,
lane ciasto na mleku, ryz na mleku,
zacierke, makaron itp. Barwa zup
mlecznych jest naturalng barwg
mleka. Konsystencja zup mlecznych
powinna odpowiada¢ gestosci nor-
malnej $mietany. Dodatki do zup
mlecznych nie moga by¢ zlepione w
bryty, lub grudki wewnatrz niedo-
gotowane. Makaron powinien by¢
gotowany oddzielnie, nie zlepiony;,
nie pokruszony, nie rozgotowany.
Po wyporcjowaniu na talerz zalewa
sie go mlekiem.

W smaku i zapachu zup mlecz-
nych wyczuwa sie smak | zapach
podstawowego surowca — mleka.
Zapach przypalonego surowca moze
decydowa¢ o uznaniu potrawy m za
niezdatng do spozycia. Niedopusz-
czalne jest dolewanie wody do czes-
ci ptynnej zup mlecznych, o ile nie
jest to przewidziane w recepturze
oraz igczenie mleka z wodg w pro-
porcjach niezgodnych z receptura.
Nie osigga sie wtedy wilasciwej ja-
kosci potrawy pod wzgledem sma-
ku, wygladu i wartosci odzywczej.
Zupy mleczne podaje sie na gorgco.

Jadwiga Kondras
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Zaszczytny zawod kucharza*)

IEDAWNO miatam dos¢ przykrg rozmowe z przy-

jaciotka.
— Jak chcesz, ucz sie — twoja sprawa — modwita
Klaudia — przyznam sie, ze mnie sie juz znudzito

i uczy¢ i byc kucharzem. Nieciekawy zawodd. Codzien
to samo.

Bardzo mnie urazita Klaudia tymi stowami. Jak
mozna mie¢ taki stosunek do swego zawodu? My,
kucharze, obstugujemy codziennie tudzi radzieckich.
Czy to nie zaszczytne zadanie? Od zdolnosci i umie-
jetnosci kucharza wiele zalezy. Powinnismy nie tylko
gotowa¢ smaczne obiady, ale rOéwniez urozmaicac ja-
diospis, a na to trzeba nie tylko lubi¢ swoj zawod,
'lt(rzeba sie takze uczy¢ i podwyzsza¢ swoje kwalifi-
acje

Moja przyjaciotka Klaudia inaczej odnosi sie do
swego zawodu i w tym tkwi jej btad. Jestem gteboko
przekonana, ze prawdziwi kuchmistrze nie podzielajg
jej zdania. Wktadaja oni w swa prace calg dusze —
Swiadomi waznosci powierzonego im zadania. Pracujac
i uczac sie, doskonalg sie w swoim zawodzie.

Zaloga naszej stotowki, zaznajomiwszy sie z uchwalg
Rady Ministrow ZSRR i Komitetu Centralnego KPZR
0 rozwoju handlu, postanowita wspoélnymi sitami po-
prawi¢ jako$¢ pozywienia i podnies¢ kulture obstugi
stotownikéw. Codziennie, na p6t godziny przed przerwa
obiadowg, przeprowadzane sa u nas zebrania produk-
cyjne. Na poczatku kierowniczka Wiera Michajlowna
Bolszakowa omawia prace stotowki w ciggu ubiegte]
doby. Nastepnie dyzurni kucharze, dzielg sig¢ swymi
spostrzezeniami. Na tych zebraniach zapoznajemy  sie
z uwagami i zyczeniami konsumentow i ich propozy-
cjami odnosnie wprowadzenia nowych potraw.

Niedawno, na wniosek miodej pracownicy dziatu
technologicznego Ludmity Szaszkinej, wprowadzono
u nas ,soboty gastronomiczne". W zajeciach sobotnich
biorg udziat kucharze, kelnerki, pracownicy kuchni
1bufetowe. Badamy jako$¢ produktéw, dobér dan, oma-
wiamy sprawe nalezytej obstugi konsumentéw oraz
whasciwego nakrycia stotéw. Zajecia te okazaly sie po-
zyteczne. Poglebiajg one nasz stosunek do wiasnej
pracy.

.Soboty gastronomiczne" prowadzone sg réwniez
i w innych przedsiebiorstwach zywienia zbiorowego
kombinatu ,Stalinugol". Przedmiotem zebran sg zagad-
nienia wysuwane przez technologéw lub innych uczest-

nikow. Nalezatoby, moim zdaniem, wprowadzi¢ jedno-
lity program zaje¢ oraz zorganizowa¢ wydawanie pod-
recznikow kucharskich. W programie powinna by¢
uwzgledniona technologia przygotowywania péfabry-
katow gastronomicznych oraz wyrobow cukierniczych.
Jest to tym bardziej potrzebne, ze zapotrzebowanie na
poétfabrykaty i wyroby cukiernicze w stotowkach fa-
brycznych ros$nie z dnia na dzien.

Pracownicy stotobwek interesujg sie konferencjami
technologicznymi, przeprowadzanymi przez rade kuli-
narng Oddzialu Zaopatrzenia Robotniczego Kombina-
tu ,Stalinugol". W konferencjach biorg udziat m. in.
kalkulatorzy, technolodzy, kierownicy stotdbwek oraz
lekarze. '

Na jednej z konferencji przedstawiono ponad 40 pro-
jektéw réznych rodzajow pieczystego, opracowanych
w 13 oddzialowych stotdowkach kombinatu. Dyskusja
byta bardzo ozywiona. Szczegblng uwage zwracano na
dobdr produktéw, przepisy przygotowania i sposoby po-
dania poszczegolnych dan. Miedzy innymi rozpatry-
wano moje projekty nowych dan. Na konferencjach
takich mozna wiele skorzystac.

Bytoby wskazane, zeby kucharze dzielili sie miedzy
sobg swymi doswiadczeniami. Taki kucharz, jak Miko-
taj Nazarenko, ktéry éwieré wieku pracuje juz w sto-
towkach gorniczych, wyuczyt w tym okresie przeszto
50 samodzielnych kucharzy. Wielu mistrzéw sztuki
kulinarnej pracuje w restauracjach Karagandy i na-'
pewno miodzi kucharze mogliby sie wiele od nich
nauczyc.

We wszystkich naszych stoléwkach sg podreczne bi-
blioteczki kulinarne. -Korzystanie z nich jest wielkg
pomocg w naszej pracy, nalezy jednak uzupetnia¢ je
nowymi Wydawnictwami. Szczegdlnie cenne bytyby
broszury opisujace doswiadczenia przodujgcych kuch-
mistrzow pracujacych w restauracjach wielkich miast,
jak: Moskwa, Leningrad, Kijow i inne.

Pragne poruszyé jeszcze zagadnienie szkolenia.
V nas w Karagandzie przy kazdym zakladzie goérni-
czym jest punkt nauczania dla pracownikow zywienia
zbiorowego. W kombinatach prowadzone sg kursy
szkolenia w sztuce kulinarnej. Mimo to byloby wska-
zane, aby przy zarzadzie zaopatrzenia robotniczego zo-
staly zorganizowane kursy, na_ ktérych kucharze mo-
gliby podwyzsza¢ swoje kwalifikacje. bez odrywania
sie od pracy.

Oto o czym mysle, wspominajgc rozmowe z przyja-

*) Opracowano na podstawie artykutu N. Zdanowej, kucha-
rza stotowki Fabryki Budowy Maszyn imienia Rarehcwnenko
w Karagandzie. Artykut byt opublikowany w gazecie ,Trud*
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WAGONY - STOLOWKI
W GOSPODARSTWACH
LESNYCH

1/ LESNYCH gospodarstwach prze-
*m  mysSlowych: Bujskim, Potru-
sowskim i Oktiabrskim oraz w les-
nych gospodarstwach transporto-
wych: Szarynskim i Jakszanckim na
liniach kolejek waskotorowych kur-
suje kilkanascie wagonéw-stotéwek.
Drwale i inni robotnicy lesni kupuja
w nich goracg strawe, czarny i bia-
ty Chleb, papierosy, zapaiki itp. Ja-
dtospis obiadowy zawiera 2 rodzaje
zup, 2 rodzaje pieczystego i 1—2 ro-
dzaje deserow.

Wzorowo' pracuje wagon-stoléwka
oddzialu zaopatrzenia robotniczego
oktiabrskiego lesnego gospodarstwa
przemystowego. Kierowniczkg sto-
towki jest tow. Baraszkowa, kucha-
rzem — tow. Rumiancewa, Robotni-

cy i pracownicy lesni przez calg do-
be moga otrzymac¢ smaczny i po-
zywny obiad, goracag herbate, Swieze
buteczki.

W 1954 r. przedsiebiorstwa kombi-
natu ,Kostromalas“ oraz ,Kostrom-
translas" otrzymajg 100 nowych wa-
gonow-stotowek.

W STOLOWKACH
FABRYKI PAROWOZOW

Na diugo przed poczatkiem przer-
wy obiadowej, w oddziatach Fabry-
ki Parowozow im. ,Rewolucji Paz-
dziernikowej* w  Woroszytowgra-
dzie, zjawiajg sie kasjerzy stotowek
fabrycznych i przyjmujg zamoéwienia
na obiady oraz sprzedajg kupony na
poszczegolne dania. Pracownicy 7
stotébwek fabrycznych starajg sie
szybko i sprawnie obstuzy¢é konsu-
mentéw. Wszystkie stoly sg w pore

ciotka, ktora uwaza, ze nauka — to sprawa wytgcznie
osobista, a zawod kucharza — nudny i nieinteresujgcy.
Nie. Klaudia nie ma racji. J. st)

nakryte, co znacznie przyspiesza ob-
stuge.

Rozszerzony ostatnio  jadlospis
dzienny obejmuje ok. 50 pozycji roz-
nych potraw. Uruchomione zostaly
specjalne bufety z zimnymi zakaska-
mi.

Wszystkie stotowki znacznie prze-
kraczajg miesieczne plany obrotu.

MISTRZOWIE PRZEKAZUJA
DOSWIADCZENIA

Mistrzowie sztuki kulinarnej sto-
licy Ukrainy — Kijowa, zobowigzali
sie w ciggu 3 miesiecy prowadzi¢
praktyczne zajecia z mtodymi Kku-
charzami drugiej i trzeciej kategorii.
Jednoczesnie zwrdcili sie do wszyst-
kich mistrzow sztuki kulinarnej ca-
tej Ukrainskiej Republiki z wezwa-
niem, aby poszli za ich przyktadem.

Zarzad kijowskich zakladéw zy-
wienia zbiorowego udzielit szerokie-
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go poparcia dla tej cennej inicjaty-
wy. W miejskich restauracjach do
wszystkich mistrzéw  przydzieleni
zostali mtodzi kucharze na przeszko-
lenie. Po ukonczeniu 3-miesiecznego
kursu, beda oni egzaminowani przez
specjalne komisje i otrzymajg gru-
?ﬁ uposazeniowe zaleznie od kwali-
acji.

KONFERENCJE .
FABRYCZNYCH PRACOWNIKOW
GASTRONOMICZNYCH
W  zakladach  metalurgicznych
imienia Dzierzynskiego w Dniepro-
dzierzynsku szeroko rozbudowana
jest sie¢ placéwek zywienia zbio-
rowego. 20 stotdwek i kilkanascie
bufetéw obstuguje robotnikéw, pra-
cownikéw inzynieryjno - technicz-

nych i urzednikéw.

Y NN NIFINM i
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WALKA O PLAN

Plon pracy zaktadéw zywienia zbioro-
wego w r. 1953 znalazt ostateczne pod-
sumowanie w Komunikacie Panstwowej
Komisji Planowania Gospodarczego, w
komunikatach Wojewdédzkich KPG oiraz
w Komunikacie Miejskiej Komisji Pla-
nowania Gospodarczego m. st. Warsza-
wy.

Wedtug Komunikatu PKPG sie¢ zakita-

doéw gastronomicznych w r. 1953 wzro-
sta o ok. GO punktéw. W samej War-
szawie ogo6lne obroty zaktadow zywie-

nia zbiorowego w poréwnaniu z r.
wzrosty o 19 proc.

1932
Plan obrotu tych za-
ktadéw na r. 1953 zrealizowany zostat
w 92 proc. llo$¢ zaktadéw zywienia zbio-
rowego otwartego na terenie Warszawy

w r. 1953 wlarosta o 32 proc. w stosunku
do stanu z r. 1952 (WS)

Gospodarcze plany terenowe dla za-
spokojenia potrzeb ludnosci w 1954 r.
przewiduja znagczny /wzrost ilosci dan
i wartoéci obrotéw zaktadéw zywienia
zbiorowego. Specjalna uwaga zostata

zwrécona na jako$¢ wydawanych posit-
kéw. Najwiekszy wzrost placéwek zy-
wienia zbiorowego nastgpi w woj. kra-
kowskim — 122 proc. i w woj. biato-
stockim — 120 proc. (BH)

Struktura obrotu. W gospodzie w Gorz-
kowicach pow. piotrkowski warto$s¢ o-
biadéw stanowi 59 proc. obrotu, podczas
gdy np. w gospodzie w Gomulicach pow.
radomszczanski tylko 10 proc. Nic dziw-
nego. W Gorzkowicach o kazdej porze
dnia mozna otrzymac¢ gorace i urozmai-
cone positki. Gospoda prowadzi tez -wta-
sny tucz. W Gomulicach natomiast nie
dba sie o jako$¢ produkcji, a najwiekszg
pozycje w obrocie stanowi wdédka —
57 proc. Jest to powaznym -niedociag-
nieciem. <(BD).

Zaopatrzenie podstawg wykonania pla-
nu. W Skierniewicach w 1953 r. plan za-
opatrzenia wykonano tylko w 94,8 proc.
W -zaktadach gastronomicznych na tym
terenie powaznym niedocig-gnigcier.l byt
maly asortyment dan i niedostateczna
jako$¢ positkéw. W- 1954 r. lo-kale ga-
stronomiczne w Skierniewicach beda
musialy spetni¢ swoje zadania na od-
cinku zywienia, a zatem beda -tez mu-
.siaty ba-czng uwage zwrdéci¢ na odcinek
zaopatrzenia. (IC)
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Podreczne gospodarstwo zaktado-
we dostarcza warzyw i owocow, a
nawet winogron. W ptaszarnlach
hodowane sg wielkie ilosci gesi i
kaczek, a na fermach — setki sztuk
bydta i Swin.

Zagadnienie jakosci i rozmaitosSci
potraw jest rozstrzygane kolektyw-
nie na specjalnych konferencjach za-
ktadowych ~pracownikéw zywienia
zbiorowego. W konferencji. takiej
biorg udziat réwniez przedstawiciele
kontroli spotecznej i przedstawiciele
miejscowej organizacji zwigzku za-
wodowego.

W czasie konferencji urzadza sie
wystawy i probiernie dan sporzadza-
nych w stotéwkach. Przy tej okazji
kucharze dzielg sie swymi doswiad-
czeniami.

WSPOLZAWODNICTWO PRACY

ogo6lnopolskim wspétzawodnictwie
migedzy zaktadami zywienia zbiorowego
za Il kwartat 1953 r. 3 pierwsze miejsca
uzyskaly: krakowska jadtodajnia ,Ludo-
wa“, lubelska restauracja ,Wista*“ i
wroctawski ,Bar Centralny“. Pracowni-
cy ,Ludowej“ juz po raz drugi zdobyli

WIECEJ TAKICH

Ob. Czesta-
wa Rakoczy
z -restaura-
cji ,Wikto-
ria" w Walt-
brzychu —
najlepsza

kelnerka w
Polsce Lu-

dowej

Ob. Zofia
Lenartowicz,
bdfetowa
z restauracji
,Gornicza“
w Bedzinie
odznacza sie
wyjatkowa
uprzejmo-
$cig w sto-
sunku do
konsumen-
tow

pierwsze miejsce we wspdizawodnictwie
w skali ogélnokrajowej. Wszystkie 3 za-
ktady sukcesy swo-je zawdzigczajg m. in.
llosci produkcji, estetyce lokalu, uprzej-
moéci, czystosci, -dobrej pracy, wysokiej
jakosci potraw. -(FU)

W ogo6lnopolskiej wystawie cukierni-
czej w Poznaniu, w ktorej wziety udziat
124 pracownie cukiernicze z catego kra-
ju, pierwsze miejsce uzyskal Poznan,

INDYWIDUALNE
ZAMOWIENIA GORNIKOW

Stotébwka Nr 7 kombinatu ,Gor-
towskugol“ jest jedng z przodujg-
cych w rejonie Donbasu. Za wzoro-
wg prace zatoga tej stotowki otrzy-
mata Czerwony Sztandar Przechod-
ni Ministerstwa Handlu ZSRR.

W tej gorniczej stotbwce zorgani-
zowano przyjmowanie indywidual-
nych zaméwien od stotownikéw. W
specjalnej ksigzce mogg oni wpisy-
wacé obstalunki na dowolne potrawy.
Zamoéwione potrawy przygotowywa-
ne sg nastepnego dnia. Z ksiazki za-
moéwien korzysta bardzo wielu kon-
sumentéw — gornikéw. Niektérzy
zabierajg przygotowane dla nich da-

nia do domoéw. 3. st)

drugie — Krakéw Wschéd | trzecie —
Poznan. W indywidualnych nagrodach
wyrézniono 10 pracownikéw. Pie-rwsze

miejsce otrzymat mistrz cukierniczy Jan
Nawrocki z Krakowa, drugie — Stani-
staw Sliwa réwniez z Krakowa 1 trzecie
— Nowacki z Poznania.

We wspoétzawodnictwie
Warszawa uzyskata dziewigte miejsce,
natomiast nagrody indywidualnej z
Warszawy nikt ni-e otrzymat. Jest to do-
wod, ze produkcja cukiernicza w stoli-
cy wymaga radykalnej zmiany. (AB).

zespotowym

Tytut najlepszego kelnera w Polsce
po -raz pierwszy w historii kilkuletniego
wspoétzawodnictwa og6lnopolskiego mieg-
dzy kelnerami uzyskata Czestawa Rako-
czy z restauracji Il kat, ,Wiktoria“ w
Watbrzychu. Ra-koozy wykonuje $rednio
swojg norme w 2895 proc. przy jedno-
czesnym utrzymaniu wysokiego poziomu
obstu-gi i pracy bez mank.

Czestawa Rakoczy Ilubi swdj zawoéd
1 stara sie prace wykonywac¢ jak najle-
piej. Jej stosunek do konsumenta jest
taki Jak stosunek dobrej -gospodyni do
swoich gos$ci, pbstuguje ona dziennie
przecietnie o-d 250 do 300 konsumentéw.

(RP)

Tytut najlepszego’ zespotu kuchennego
w Polsce w Ill kwartale 1953 r. uzyska-
ta zaloga restauracji ,Piast* z Legnic-
kich Zakla-déw Gastronomicznych. Zato-
ga ta w | potroczu 1953 r. zajeta Il
miejsce. Osiggniecia te legnicka zaloga
kuchenna zawdzigcza wysokim przekro-
czeniom planéw ‘'produkcji wtasnej, naj-
wyzszej wydajnos$ci pracy oraz zwiek-
szonemu 1 urozmaiconemu asortymento-
wi potraw. (CD)

Zaszczytny tytut najlepszej kucharki
na Slasku w IV k-wartale 1953 -r. zdobyta
Elzbieta Mura z gospody ,Swierkla-
niec*, za$ tytut przodujacego kelnera
\uzyskal Alfons Skladkowski. (ME)

Wspétzawodnictwo pracy w krakow-
skich GS. Na terenie krakowskiego
WZGS wspobtzawodnictwem, pracy obje-
te sa wszystkie gospody Jak réwniez
PZGS. W gospodach przedmiotem wspét-
zawodnictwa jest -przede wszystkim wy-
konanie planéw w takich elementach,
jak: plan o-brotéw, produkcji wtasnej
oraz plan tuczu trzody chlewnej. Row-
noczesnie wspoétzawodnictwo  dotyczy
terminowej sprawozdawczo$ci, termino-
wej rachunkowos$ci technicznej, higieny
1 estetyki, sprawnos$ci 1 uprzejmos$ci ob-



stugi z. umiejetnym powiekszaniem zby-

tu potraw. Do najlepszych gospéd na- i przechowywania

lezg: Niepotomice pow. Bochnia, Stary
Sgcz pow. Nowy Sacz, Zator pow.

przyzaktadowego.

Mil6wka pow. Zywiec. (SK)

positkéw, odpowiedniego segregowania
odpadkéw do tuczu
Bufetowe zobowigzaly
sie dba¢ o czystos¢ o estetyke bufetu
Os$wiecim, Ciezkowice pow. Tarnéw 1 oraz o peiny asortyment przekasek.

Dodatkowe zobowigzania. Jadtodajnia
dietetyczna w +todzi przy ul. Zielonej
jako Jedna z pierwszych w Dyrekcji
Zaktadéw Gastronomicznych ,Wschéd—
Zacho6d“ podjeta zobowigzania dla ucz-

Kelnerki postanowily podnies¢ kulture czenia Il Zjazdu i wykonata je przed

Wspoétzawodnictwo pracy i zobowigza- obstugi, troszczyé sie o czystosé, zwal- terminem. Wobec tego zaloga jadtodaj-

nia daty pozytywne rezultaty na prze-
strzeni 1953 r. w gospodzie w Krzeszo-
wicach. Poczawszy od marca w gospo-
dzie zorganizowano wspoé6izawodnictwo
grupowe miedzy personelem kuchni, a
kelnerkami, miedzy kelnerkami a bu-
fetowymi oraz wspétzawodnictwo indy-
widualne kelnerek. Zobowigzania per-
sonelu kuchennego poszly przede wszyst-
kim po linii rozszerzenia asortymentu
zarobwno dan obiadowych, jak i zakasek,
usprawnienia w wydawaniu gorgacych

Jednoczes$nie

coczrMt

Instytut Handlu i Zywienia Zbiorowego — Zakfad Ra-
cjonalizacji i Normalizacji Zywienia ,RECEPTURY PO-
TRAW DLA ZYWIENIA ZBIOROWEGO“ — Tymczasowy
zbiér wybranych potraw — Praca zbiorowa pod redakcjag
M arii Dudzik. Autorzy: Maria Dudzik, Teresa Jetowicka-
Korolec, Maria Jurkiewicz, Kazimiera Pyszkowska. Pol-
skie Wydawnictwa Gospodarcze, Warszawa 1953 str. 335.

PRACA omawia racjonalng gospodarke artykutami spozyw-
czymi i jest pierwszg tego rodzaju pracag wydang w je-
zyku polskim. Przeznaczona jest dla .pracownikéw zywienia
zbiorowego, w szczegdlnosci za$ dla pianistéw, kontroleréw,
magazynieréow, kalkulatoréw i technologéw. jZawiera 38l re-
cept potraw stosowanych w zaktadach zywienia zbiorowego,
ktore sa .podzielone na dziaty w zaleznosci od surowcéw
i techniki przyrzadzania potraw.

Kazda grupa recept jest poprzedzona praktycznymi. wska-
zéwkami, dotyczacymi wtasciwego stosowania surowca i ra-
cjonalnego przerobu kulinarnego z uwzglednieniem obrébki
wstepnej — mechanicznej i termicznej.

Specjalng uwage poswiecono obrébce wstepnej migsa. Roz-
dziat .ten zawiera wskazéwki rozbioru tuszy zwierzat rzez-
nych na elementy gastronomiczne, przy czym oddzielnie omo-
wiono rozbiér tuszy wotowej, cielecej i wieprzowej, w tek-
Scie znajdujg sie liczne tablice, przedstawiajgce jkolejne etapy
rozbioru tuszy na po6husze, cwierétusze, czeéci zasadnicze
i elementy gastronomiczne.

Przy omawianiu obrébki tenmilcznej szczeg6towo opraco-
wano spos6b postepowania z miesem w czaaie czterech za-
sadniczych jproceséw technologicznych, jak jréwniez omoéwio-
ne zostaty zmiany zachodzace pod wplywem dziatania jtem-
peratury, ttuszczu jtp. Przy omawianiu jposzczegélnych pro-
ces6w technologicznych jpodane sa elementy gastronomiczne
najodpowiedniejsze dla tego rodzaju przerobu i ubytki
migsa w czasie obrdbki termicznej. Rozdziat omawiajacy
wyroby gastronomiczne'z migsa uzupetniony jest 11 tabli-
cami obrazujgcymi wydajno$¢ surowca miesnego w obrébce
wstepnej i na zasadniczych etapach przerobu kulinarnego.

W rozdziale dotyczacym potraw z miesa konskiego omo6-
wiono szczego6lowo postepowanie z tym malo jeszcze u nas
popularnym surowcem w celu osiggniecia najwyzszej wartosci
kulinarnej. Tablice ujete sa w ten sam aposéb, jak i przy
innych gatunkach miesa.

Na szczeg6lng uwage zastuguje rozdziat o potrawach macz-
nych, gdzie mamy jtakie tablice jak: ,Sktad iloSciowy ciast
podstawowych“, ,Zmiany ilosciowe i wydajno$¢ ciast podsta-
wowych w przerobie termicznym*“ oraz tablice: ,Przyrosty
w czasie gotowania makaronéw fabrycznych®. Dane te
ogromnie utatwiaja kontrole produkcji.

Przy omawianiu przerobu kasz .postugiwano sig¢ tablicami
zaczerpnigtymi z materiatéw radzieckich. Dane te pozwolg
technologom uniknaé¢ tak czestych jbledéw pTzy przyrzadza-
niu masowym kasz, podajg one mianowicie wydajnos$¢ | kg
r6znego rodzaju kasz jpo ugotowaniu. Podany jest jréwniez
czas gotowania kasz. W -rozdziale o kaszach omoéwione sa
takze naczynia i przyrzady najodpowiedniejsze do ich go-
towania oraz sposéb wymierzania objetosci kottdw.

Druga cze$¢ pracy stahowi tabelaryczne zestawienie war-
tosci odzywczej surowca jpotrzebnego dla otrzymania 100 g
Itorcjt poszczeg6blnych potraw, ktérych receptury znajduja

cza¢ pijanstwo w zaktadzie. ni podjeta
kierownictwo gospody
zobowigzato sie wykazywaé wigcej tro-
ski o odcinek zaopatrzenia. traw dietetycznych, podniesienia asor-
Wspétzawodnictwo
podjetych zobowigzan przyczynito sie dd kéw, bez mank w produktach zywno-
przekraczania planéw obrotu, a co naj-
wazniejsze do osiggnigcia stosunkowo
wysokiego wskaznika
nej w obrocie. Wskaznik ten w poszcze-  czyh i szkla oraz zniszczeri drobnego
gélnych miesigcach waha sie w grani-
cach od 45—55 proc.

w realizowaniu

dodatkowe zobowigzania:
przedterminowego wykonania planu 1
kwartatu br., podniesienia jako$ci po-

tymentu tych potraw, pracy bez ubyt-
§ciowych, podniesienia rentowno$ci ja-
dtodajni przez zmniejszenie zuzycia we-

produkcji wias- gla, energii elektrycznej, stluczek na-

inwentarza w stosunku do IV kwartatu

(NB) 1953 r. (W)

sig -w | cze$ci. Dane te moga jodda¢ duze ustugi przy ra-
cjonalnym zestawieniu jadtospiséw pod wzgledem wartosci
odzywczej poszczegdblnych potraw.

Za pomocg tablic zawartych w tej czesci tatwo bedzie ze-
stawi¢ positek o odpowiedniej warto$ci kalorycznej z nale-
zytg zawarto$cig biatka zwierzecego, ros$linnego i tluszczu.

Il czeé¢ pracy_przeznaczona jest dla planistéw. Utatwia
to planowanie masy towarowej przez mechaniczne przelicze-
nie, wykluczajac mozliwo$¢ opuszczenia jakichkolwiek ele-
mentow.

Na zakonczenie ksigzki jpodano przepisy technologiczne po-
traw mato znanych, a nadajacych sie do stosowania w zaikta”,
dach zywienia zbiorowego lub stosowanych, ktérych technika
przyrzadzania jest wadliwa.

Dla pracownikéw produkcyjnych wskazane jest, aby oprécz
wydania .ksigzkowego IHZ wydat niektére tablice w formie
plansz. Réwniez Tecepty wydane w formie kartoteki bylyby
wygodniejsze w codziennym uzyciu. Przy kazdej recepcie
zar6bwno w wydaniu ksigzkowym, jak i ewentualnie w formie
kartoteki powinien by¢ jprzepis technologiczny.

Poziom pracownikéw gastronomicznych jest rézny, dlatego
podawanie przepiséw kulinarnych w wiekszosci wypadkéow
jest konieczne. Pod -tym wzgledem ksigzka nie spetnia swo-
ich zadan. Na 38l recept sa tylko 63 przepisy kulinarne
umieszczone w oddzielnym rozdziale z dala od recept.

Ksigzka powinna sta¢ sie nieodtacznym towarzyszem wszy-
stkich pracownikéw zywienia zbiorowego.

Helena Koprowska
rnZEGLAO PHyUSTr

SLOGANY A RZECZYWISTOSC

w Gdanskich Zakladach Gastronomicznych
wedlug E. Kartowskiego — ,Glos Wybrzeza“

W jadtodajni
JNOWA®

W jadtodajni
»STAROMIEJSKA"
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-— ROZSTRZYGNIECIE KONKURSU --—--

na najtrafniejsze wypowiedzi, dotyczgce tema-

tyki czasopism oraz organizacji czytelnictwa
prasy gospodarczej w zaktadach pracy.

Po rozpatrzeniu "wszystkich nadestanych wypowiedzi
Komisja Gtéwna przyznata nastepujace nagrody:

| nagroda w sumie z} 1000— ob. OLSZEWSKI Zyg-

munt — z-ca dyr. d/s adm. — taziska-Géme;

Cztery Il nagrody po zi 500— ob. ob.: HOROWIC
Michat — Pracownik Wytwérni Filméw Dokum. —
Warszawa, KAPUSCINSKI Jézef — instruktor PZGS

— Przemy$l (Zywienie Zbiorowe), KRZYZEWSKI Ta-
deusz — st. inspektor — Krakéw, THOMAS Jerzy —
planista — Poznan;

Osiem iii nagréd po zi 300— ob. ob.: BRANDT Bro-
nistaw — instruktor pian. — Poznan, GAWRONSKI Ed-
mund — krawiec — Mitostaw, OSTROWSKI Edward
— krawiec — Kluczkowice, PRAZUCH Franciszek —
klerown-k PSS — Pinczéw, RUDNICKI Kazimierz —
CHPS — t6dz, STEPIEN Wtodzimierz — inspektor —

t6dz, TOMASZKIEWICZ Mieczystaw — pracownik
PBSE — stalinogréd, WZIATEK Adam — planista ko-
palni ,Wujek* — Stalinogréd.

Nagrody ksigzkowe otrzymujg ob. ob.: BANASZEK
Jan — pracownik ZZSE — Poznan, BUCZKIEWICZ
Florian — pracownik RZJDr — Ostrow Wlkp.. BU-
GAJINY Jbézef — instruktor PZGS — Milicz, BURDA
Antoni — planista ZSS — Wroctaw, BURNICKI Gerard
— pracownik WZJP — Wroctgiw, BURNUS Walerian —
kier. adm. gosp. Panstwowych Uzdrowisk — Szczaw-
nica (Zywienie Zbiorowe), BURZYNSKI Stanistaw —
planista PWND — Torun, CHMIEL Adam — technik
RPOZIR — Wrociaw, CHORZELSKI M. — adwokat —
Gdansk, DANKO Aleksander — st. ksiegowy — Star-
gard, DUCHALSKI Bronistaw — kierownik piekarni 43

Poznan, DUROK Wojciech — krawiec — Kolbuszo-
wa, EUBIG Jerzy — instruktor PSS — Szczecin (Zy-
wienie Zbiorowe), FUDALA Tadeusz — pracownik
PSS — Szamotuly, GASIOROWSKA Janina — st. re-
ferent PZGS — Bydgoszcz, GOMIENNY Czestaw —
krawiec — Gabin, GUZLA Gabriel — instruktor PZGS
— Rabczyn (Zywienie Zbiorowe), HORTYNSKI Stani-
staw — dyrektor — Bielsko-Biata, JEZIORNY Ludwik
— krawiec — Wronki, KOLENDO Piotr — krojczy —
Olsztyn, KOSINSKI Wactaw — planista PZM — Kilodz-
ko, KULPA Tadeusz — pracownik Banku Inwestycyj-
nego — Elblag, LEWANDOWSKA Danuta — insp. kontr,

Mosina, MACIICINSKI Ignacy — radca prawny —
Poznan, MAJEROWICZ Alojzy — st. aspirant poz. —
Krakow, MARSZALEK Jo6zef — pracownik NBP —
Kraikbw, MYSLINSKI Jerzy — pracownik PZP —
Poznan, OSOSTOWICZ Jerzy — radca prawny —
Szczecin, PILECKI Witalis — gi. ksiggowy — t46dz,

PLISKO Stanistaw — gt. ksiegowy — Ptock, PLONKA
Zbigniew — ksiegowy — Zwierzyniec, PNIAK Zdzistaw

— -ref. MHM — Stalinogréd, POLUJAN Wincenty —
pracownik BOR — Nowe Tychy, PROCKO M ikotaj —
spétdz. inwal. — Jelenia Goéra, SICZEK Jan — pra-

cownik techn. BPBK — Gdansk, SIERAKOWSKI Ka-
zimierz — p. 0. nacz. -wydz. WZBPB — t6dz, SLOWIK
Marian — st. referent PCD — Bydgoszcz, STAWICKI
Eugeniusz — instruktor masarski PZGS — task, STA-
RZECKI Marian — pracownik RN — Cieszyn, WICHER
Witadystaw — Zaktad Produkcyjny PZMlecz. — Pszczy-
na, WOJCIK Bogusiaw — referent CFOB — Czestocho-
wa, WOJICIK Feliks — starazak — Wrociaw, WOJCIE-
CHOWSKI Aleksander — piekarz — Lembork, WOZ-
NICZKA Feliks — st. inspektor ZUS — Tarnowskie
Go6ry, WOZNIAKOWSKI Albin — pracownik BDSH —
Stalinogréd, inz. WUDARSKI Leopold — Zaktady Mies-
ne — Torun, ZAWADZKI| Bolestaw — planista
MZMlecz. — Swidnica Slagska, ZGIERSKI Zdzistaw —
inspektor CZPMW — £6dz, ZIAJA Jan — st, ksiegowy
— Siemlerz, ZIELINSKI Aleksander — krawiec __ te-
czyca.
|

Wydawca:
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URUCHOMIANIE STOLOWEK PRACOWNICZYCH W 1954 R.

GLOSZONE w Monitorze Polskim Nr A-117 poz. 1523

zarzadzenie nr 555 Ministra Handlu Wewngtrznego
z 24.XI11.1953 r. w sprawie trybu i warunkéw uruchamiania
stotéwek pracowniczych oraz zwiekszania liczby konsumen-
tow w itych stotéwkach, reguluje zagadnienie rozwoju sieci
stotéwek w oparciu o przyjetg w <. 1954 zasade /planowania
w zakresie stotdwek pracowniczych. Dotychczas planem ob-
jete byly jedynie Stotéwki, prowadzone w famach ZSS.
Poczawszy od 1954 r. podstawag rozwoju sieci stotdwek sg
roczne plany zywienia zbiorowego w zakresie stotéwek, opra-
cowane przez ministerstwa i centralne urzedy, a zatwierdzo-
ne w ramach NPG.

Pozapianowy rozw6j sieci stoltdwek moze mie¢ miejsce w
wyjatkowych, szczegélnie uzasadnionych przypadkach, za
zgoda MEW. Stotéwki moga wiec by¢ otwierane, o ile prze-
widziane sg w NPG. Umozliwia to przerzucenie operatywnej
pracy, zwigzanej z uruchamianiem stotéwek, koncentrujgcej
sig dotychczas w MHW, na wydziatly handlu terenowo wta-
$ciwych rad narodowych.

Niezaleznie od tego, czy stotéwki uruchamiane bedg w ra-
mach planéw, czy tez w wyjatkowych przypadkach poza-
planowo, wydziat handlu, jako gospodarz terenu, najbar-
dziej zainteresowany w nalezytym rozwoju sieci stotéwek
podejmuje decyzje w sprawie ich uruchamiania.

Zarzadzenie ustala rozpoczecie dziatalno$ci stotéwek na
poczatek miesigca; zastrzega jednak, ze rozpoczecie dzia-
talnoséci stotéwki moze nastgpi¢ nie wczesniej jak na 45 dni
od daty wydania decyzji przez wydziat handlu. Zarzgdzenie
przewidujagc wyjatkowe przypadki, uzasadnione szczegdl-
nym znaczeniem zaktadu pracy dla gospodarki narodowej,
zezwala wydzialom handlu na ustalenie innego terminu roz-
poczecia dziatalnos$ci stotéwki, o ile wydziat handlu zapewni
zaopatrzenie stotéwki! w atrykuty miesne 1 tluszcze, do cza-
su uwzglednienia danej stotéwki w rozdzielnikach MHW.
Zarzgdzenie nie dotyczy stotowek Uruchamianych przez OZR
i jednostki podlegle MON oraz BP.

H. Doboszynski

W SPRAWIE PRZESTRZEGANIA DNI BEZMIESNYCH

Zaktady gastronomiczne, stotdéwki oraz zaktady zywienia
zbiorowego zamknigtego nie przestrzegajg przepis6w o dniu
bezmigsnym, ktérym jest poniedziatek kazdego tygodnia.

Wobec tego Departament Zywienia. Zbiorowego zarza-
dzeniem Z dnia 1.1.1954 r. przypomina, ze dotychczasowe za-
rzagdzenia w tej sprawie nadal obowigzujg i muszg by¢ bez-
warunkowo przestrzegane. Zakaz podawania potraw z mieg-
sa -rozciggnigty jest rowniez na surowiec miesny pochodzacy
z zakupéw zdecentralizowanych i wtasnego tuczu. Zmiany
natomiast dopuszczajg podawania w dni bezmigsne potraw
z drobiu, miesa kréliczego oraz dziczyzny z wyjatkiem po-
traw z dzika i samy.

W SPRAWIE OBNIZKI CEN DAN OBIADOWYCH
NA WYNOS

Centralny Zarzad Przemystu Gastronomicznego zezwolit na
sprzedaz dan obiadowych na wynos po cenach obnizonych
o 5% o-d obowigzujgcej -ceny potraw w danym okresie i na
danym terenie.

Obnizka ceny posl|itkbw sprzedawanych na wynos powinna
-by¢ -przez przedsiebiorstwa wtasciwie zrozumiana 1 wyko-
rzystana do zwigkszenia tego rodzaju sprzedazy.

Obnizka cen na tego rodzaju sprzedaz jest powaznym Kkro-
kiem w kierunku spopularyzowania i umasowlenig Sprzeda-
zy na wynos. Positki na wynos moga by¢ sprzedawane w na-
czyniach -bedacych witasnoécia konsumenta, badz tez w na-
czyniach wypozyczanych bedacych wtasnos$cig zaktadu.

Terenowe przedsiebiorstwa powinny wykazaé¢ Jak najwie-
kszg inicjatywe w wyszukiwaniu lorm popularyzujgcych
sprzedaz positkéw na wynos po cenach znizonych.
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