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$wiata pracy o- stawit przed masami pracujgcymi wytyczne budowy podstaw we z osiagniec

siggneliSmy roz-
kwit przemystu
przerastajacy naj-
Smielsze wyobra-
zenia. Rozkwit ten
zaznaczyt sie za-
rowno na Wy-
brzezu, na Slasku,
jak i w woj. krakowskim —I! siedlisku niegdy$ przy-
stowiowej nedzy, na Opolszczyznie, gdzie pracuje juz
600 zaktadow przemystowych wobec 150 w pierw-
szym okresie po wyzwoleniu, jak i w zaniedbanych
dawniej pod wzgledem przemystowym rejonach lubel-
skim, biatostockim i kieleckim.

W r. 1953 produkcja przemystowa byta 3,6 raza
wyzsza niz w r. 1938, a ma jednego mieszkanca 4,8 ra-
za wyzsza. Liczby te swiadczg o podstawowych i ja-
kosSciowych zmianach w gospodarce narodowej Pol-
ski.

Szczeg6lny rozmach zaznaczyt sie w produkciji
Ssrodkéw wytwérczosci tj. stali, energii elektrycznej,
obrabiarek itd. ktore sa podstawa uprzemystowienia
catosci naszej gospodarki. Produkcja tyeh $rodkéw
w 1953 r. osiggneta 236,1 % w porownaniu z 1949 r.,
podczas gdy plam szescioletni zakladal osiagniecie
190,2%. ZbudowaliSmy silny, nowoczesny przemyst
okretowy, traktorowy, samochodowy, maszyn rolni-
czych oraz wiele innych, o jakich nie marzyli inzy-
nierowie, technicy i robotnicy w Polsce przedwrze-
Sniowej. Najwiekszy 'wzrost wykazuje przemyst ma-
szynowy i chemiczny, jakkolwiek oba te przemysty
majg jeszcze wiele brakéw i niedociggnie¢. Trze-
ba jednak zaznaczy¢, ze pierwszy z nich zaledwie
wegetowat w Polsce sanacyjnej, drugi prawie nie
istniat.

przez uprzemystowienie

Wobec stworzenia silnej bazy przemystu Srodkow
wytwoérczosci dla dalszego réwnomiernego rozwoju
Zjazd na czolo wysunat rozwdéj przemystu artykutow
szerokiego spozycia, artykutéw rolno - spozywczych,
przemystu widkienniczego, skoérzanego, odziezowego.
Mimo, ze galezie te w ciggu 4 lat planu szesciolet-
niego powaznie sie rozwinely, niemniej wzrost ich
ciggle jeszcze nie zaspokaja rosngcych potrzeb lud-
nosci pracujgcej. Szczegoélny nacisk potozono na pod-
wyzszenie jakosci i wygladu estetycznego oraz na roz-
szerzenie asortymentu towaréw przeznaczonych do
bezposredniego spozycia.

socjalizmu w Polsce Ludowej realizowane w pierwszym rzedzie
kraju w ramach planu szescioletniego

Drugi Zjazd Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej, jaki od-
byt sie w potowie marca biez. roku ocenit dotychczasowy dorobek
i nakreslit dalsze zadania gospodarcze na najblizsze dwa lata re-
alizacji planu szescioletniego 1954 — 1955.

przemystu, tym
niemniej nie o-
mieszkal wycigg-
na¢ jego wad i
brakow.

W tym samym
czasie, kiedy pro-
dukcja przemysto-
wa wzrosta ogétem o 118%, produkcja rolna tylko o
10%. Swiadczy to o nadmiernym pozostawaniu w tyle
rolnictwa. Jest to powazna przyczyna naszych niedoma-
gali w dziedzinie gospodarczej. Dlatego Zjazd posta-
wi} przed chiopami pracujgcymi, przed masami pra-
cujacymi rozwigzanie problemu zbozowego w jak naj-
szybszym czasie. Wygranie bitwy o podniesienie pro-
dukcji rolniczej jest niestychanie waznym zagadnie-
niem. Decydujgca wage w tym wypadku bedzie mie¢
powiekszenie urodzajno$ci i rozszerzenie powierzch-
ni zasiewow przez wzmozony naplyw nawozoéw sztu-
cznych i maszyn rolniczych ora.z przez likwidacje od-
togow.

Moéwiono na Zjezdzi¢ o potrzebie bardziej spraw-
nego i oszczednego funkcjonowania catej gospodarki
narodowej przez lepsze wykorzystanie techniki, przez
dalszy wzrost wydajnosci pracy, przez usprawnienie
zaopatrzenia materialowego, przez wydatng obnizke
kosztow wiasnych. Musimy dokona¢ przetomu na od-
cinku jakosciowych i ekonomiczno-finansowych wskaz-
nikbw produkcji, ktéry to odcinek byt dotychczas w
powaznym stopniu zaniedbany.

Mowiono na Zjezdzie o sprawach budownictwa mie-
szkaniowego, o sprawach bezpieczenstwa i higieny
pracy, o sprawach kulturalnych, o$wiatowych. Pod-
kreslano gruntowne przeobrazenia, jakie nastgpity nie
tylko pod wzgledem gospodarczym, ale i o zmianie,
struktury spotecznej narodu. Okoto bowiem 6 milio-
néw ludzi pracuje juz poza rolnictwem, podczas gdy
w r. 1939 pracowato zaledwie 2,7 miliona.

Opierajac sie na tym co zostato zbudowane, Drugi
Zjazd Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej za
gldwne zadania gospodarcze na lata 1954 — 1955
uwaza wydatne poprawienie poziomu zyciowego mas
pracujacych w miescie i na wsi poprzez:

osiggniecie wzrostu produkcji rolniczej; wydatny
wzrost produkcji artykutdow szerokiego spozycia
ze specjalnym uwzglednieniem jakosci i asorty-
mentu; dalszy rozwoj przemystu sSrodkéw wy-
tworczosci oparty o krajowg baze surowcowa;



sprawne funkcjonowanie transportu, a w szcze-
golnosci kolejnictwa; lepsze wykorzystanie tech-
niki oraz dalszg walke o ipostep techniczny; dal-
szy wzrost wydajnosci pracy na bazie nowej te-
chniki i organizacji pracy; obnizke kosztéw wta-
snych produkciji.

7""A POPRAWE poziomu zyciowego mas pracujg-

cych niewatpliwy wiplyw ma odpowiedni iloscio-
wy i jakosSciowy rozwdj obrotu towarowego i placo-
wek zywienia zbiorowego.

Wraz z rozwojem produkcji przemystowej oraz rol-
niczej w Polsce Ludowej, wzrasta) obrét towarowy,
i w tym jednak wypadku wzrost nie nadgzat za ro-
sngcymi potrzebami ludzi pracy, jakkolwiek w prze-
ciggu 4 lat realizacji planu szesScioletniego nastgpita
zasadnicza zmiana w jego spotecznej  strukturze.
ltak Oile w +. 1949 handel prywatny i prywatne za-
ktady gastronomiczne obejmowaty okoto 44% catosci
sprzedazy na potrzeby ludnosci, to w r. 1953 udziat
handlu prywatnego oraz prywatnych zaktadéw ga-
stronomicznych wynosit 'juz tylko 3,9%. Tym samym
sdktor socjalistyczny zajgt dominujgcg role.

Uchwala podjeta przez Zjazd w sprawie zadan go-
spodarczych na lata 1954— 1955 stawia powieksze-

Stanistaw MARJANSKI

nie obrotu uspotecznionego handlu i zakladow ga-
stronomicznych w wymienionym okresie o okoto 25 %.
Znaczy to, ze w ciggu 2 lat mamy osiggng¢ takie
zwiekszenie obrotu towarowego, jakie zostalo osigag-
niete w ciggu ubieglych 4 lat. Stanie sie to mozliwe
na podstawie zwiekszenia produkcji rolniczej oraz
produkcji przemystu artykutdw szerokiego spozycia.
Jednoczesnie uchwala stwierdza, ze musi nastapic
znaczne wzbogacenie asortymentu towarow i jedze-
nia, poprawiona ich jako$¢, ulepszona obstuga lud-
nosci i rozbudowana jsie¢ placéwek.

Sprawa konsumenta - cziowieka pracy dla zalég
zywienia zbiorowego w $wietle uchwaly Drugiego
Zjazdu Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej musi
sta¢ sie najwazniejszg, z jktérej wynikaja wszystkie
whnioski dla codziennej pracy. Wymaga to olbrzymie-
go wysitku. ldzie jednak o wielkg sprawe — o wy-
datne podniesienie poziomu zyciowego mas pracuja-
cych. | ten cel mmsi by¢ gtéwna osig poczynan i da-
zen zatdg restauracji, baréw, stotéwek, jadtodajni,
kawiarni — calego przemystu gastronomicznego.

Jest to zadanie calkiem realne i musimy mu spro-
sta¢ tak, jak sprostaliSmy juz wielu innym nietatwym
zadaniom.

Zagadnienie kontroli technicznej w przemysle

gastronomicznym

NA OBECNYM etapie walki o jako$¢ produkcji
przed aparatem zywienia zbiorowego stusz-
nie stawia sie zagadnienie  wprowadzenia kon-
troli technicznej jako wyrazu troski o zabezpiecze-
nie interesu konsumenta.

Przez podsumowanie doswiadczen pionu CZPG
w 1953 r. i przekazanie zatozen, jakimi kierujemy
sie w 1954 r.,, pragne spowodowac¢ dyskusje na te-
mat zasad i warunkéw, ktére powinny by¢ stosowa-
ne, aby zachowa¢ jak najbardziej prawidtowe kie-
runki dziatania przy organizowaniu kontroli tech-
nicznej w przemys$le gastronomicznym. Istnieje po-
trzeba wypowiadania sie praeoiwnikbw naukowo-
badawczych, organizatoréw zywienia zbiorowego ze
szczebli centralnych i terenowych oraz doswiadczo-
nych praktykéw, poniewaz dotychczasowe rozmowy
na ten temat na poszczegoélnych szczeblach nie zaw-
sze sg zgodne co do kolejnosci dziatania przy orga-
nizowaniu kontroli technicznej. Najbardziej moze
niepokojgce jest taj ze istniejg niejednokrotnie ten-
dencje niekompleksowego rozwigzywania i zatatwia-
nia tego zagadnienia. O ile wszyscy rozumiejg, ze
zta jakos$¢ produkcji w zywieniu zbiorowym — to ob-
nizanie stopy zyciowej, to ujemny wplyw na budzet
rodziny robotniczej, to wsteczne dziatanie do wy-
tycznych I1X Plenum KC PZPR i postanowien Il Zjaz-
du PZPR — o tyle nie zawsze wyprowadzany jest
praktyczny wniosek celem jodniesienia jakosci pro-
dukciji.

Przy opracowywaniu tego zagadnienia nie mozna
zapomina¢ o drodze rozwojowej zywienia zbiorowe-
go w naszych warunkach. Pierwszy etap byt walkag
o ilos¢ zakladdw, tworzeniem socjalistycznej bazy
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dziatania; drugi etap byt walkg o ilos¢ produkcji;
obecny okres jest zapoczatkowaniem trzeciego etapu
walki o jako$¢. Trzeba samokrytycznie przyznac, ze
w dwéch pierwszych etapach tak 'pion CZPG, jak
i pozostaly aparat otwartego zywienia zbiorowego na
pierwszym miejscu stawiatl spraiwy organizacyjno-
handlowe, a na drugim miejscu produkcje. Przetom
w pionie CZPG nastapit dopiero po uchwale Prezy-
dium Rzadu z dnia 311953 r. Niemniej okres przej-
Sciowych trudnosci w. zaopatrzeniu rynku spowodo-
walt, jesli nie cofniecie sie jakosci pracy naszego apa-
ratu, to powazne zapGzniemia organizacyjne i demo-
bilizacje w wyniku korzystnych warunkéw ,sarno-
wykonywania sie* planéw. Spowodowalo to, ze wia-
dze terenowe i organizacje masowe wspoOtodpowie-
dzialne i wspotdziatajace w ustawianiu jakosci pra-
cy otwartego zywienia zbiorowego oraz wiadze cen-
tralne nie zawsze pos$wiecaly tym sprawom wiasciwg
uwage. Bez analizy i usSwiadomienia sobie dziatania
etapu i -stanu organizacyjnego poszczegoélnych odcin-
kéw pracy zywienia zbiorowego nie mozna byto
przystgpi¢ do ustalenia planu dziatania, ktérego wy-
nikiem ostatecznym ma jby¢ utworzenie aparatu kon-
troli technicznej.

Dokonujgc na poczatku 1953 r. tego rodzaju ana-
lizy doszliSmy do przekonania, ze kontrola technicz-
na bedzie u nas wtedy spetia¢ swoje zadanie, kie-
dy wszystkie stuzby od momentu pobrania surowca
z hurtu do momentu przekazania gotowej potrawy
konsumentowi  bedg tak powigzane, Zze zapewnig
wspoéldziatanie w ujawnieniu gorszej, lub zlej pro-
dukcji. Rownolegle postawilismy sdde pytanie, ja-
kie stuzby w tym -cyliclu produkcji i ustugi zabtywi-



zowaé, powota¢ i jak szkoli¢, azeby mie¢ baze ka-
drowa, kiedy dojrzejg warunki do powotania osob-
nego aparatu kontroli technicznej.

W celu przygotowania warunkéw do powstania
kontroli technicznej CZPG w 1953 r. starat sie:

1) bardziej prawidlowo ustawi¢ aparat zaopatrze-
nia oraz dopilnowaé, azeby stuszne stanowisko kie-
rownictwa resortu ustalajgce pierwszenstwo zaopa-
trzenia dla zywienia zbiorowego w peiny asortyment
dobrej jakosci surowca i w ilosciach zgodnych z pia-
nami produkcji bylo prawidlowo realizowane zarow-
no w wydziatach handlu, jak i w centralach gospo-
darczych. W kazdym przedsiebiorstwie powotano to-
waroznawcOw i nawigzano wspolprace z komoérkami
PIH odnosnie kontroli prawidlowego splywu surowca
ze szczebla hurtu o dobrej jakosci i w pelnym asor-
tymencie;

2) powota¢ instruktorow kucharskich i cukierni-
czych (Srednio jeden na 10 zakladdw), przeszkoli¢
ioh i ustali¢ prawidlowe uposazenie wedlug grup
produkcyjnych oraz rozszerzy¢ stopniowo usprawnie-
nia tego aparatu w miare jego wzrostu, wigcznie do
prawa decyzji, nie wypuszcza¢ ztej produkcji, ob-
cigzajgc réwnoczesnie dodatkowymi kosztami pracy,
czy surowca osoby powodujgce te straty. Instrukto-
rzy ci weszli nastepnie do skladu komorek kontroli
jakosci produkciji;

3) powolywac przy najlepszych przedsiebiorstwach
i WZPG terenowe rady do spraw produkcji, skupia-
jace najwartosSciowsze kadry produkcyjne i trakto-
wacé je jako pomost do rozwoju racjonalizatorstwa,
wspotzawodnictwa pracy i szkolenia przywarsztato-
we-go, a tym samym zapoczatkowa¢ organizowanie
sie Inteligencji technicznej zatrudnionej w przemysle
gastronomicznym przed przejsciem na cztonkow sek-
cji zywienia zbiorowego w NOT;

4) bardziej prawidtowo ustawi¢ prace blokierki,
ktorg przestawimy (majgc zamiar w | kwartale br.
przeszkoli¢ ok. 300 blokierek) na pierwszego braka-
rza zaktadu kontrolujgcego wydane potrawy z kuch-
ni na sale konsumpcyjna, jednoczesnie postawic
przed nimi zadanie dopilnowania wygladu estetycz-
nego, cieptoty i Swiezosci potrawy oraz czystosci na-
kry¢. Rozszerzenie jobowigzkéw odnosnie kontroli
prawidtowosci wagi, objetosci i konsystencji potrawy
z chwilg obowigzywania receptur netto;

5) wnioskowaé i opracowywac receptury netto, jako
zasadniczy warunek kontroli technicznej w odnie-
sieniu do wagi, objetosci i konsystencji potrawy.
Miato to duze znaczenie dla przygotowania psychicz-
nego zalég produkcyjnych i administracyjnych (np.
rozliczenia) jdo wprowadzenia receptur netto. Wy-
dawnictwo IHZ z 1953 r. winno w tym zakresie byé
powazng pomocy;

6) wydawac specjalistyczne, popularne opracowa-
nia lacznie z tabelami — wykresami z odcinka tech-
nologii i organizacji produkcji celem zapoczatkowa-
nia bardziej przemystowego myslenia i podej$cia do
rozwigzywania zagadnien i trudnosci w naszej pro-
dukcji (np. w odniesieniu do ryb, jarzyn i miesa);

7) centralizowa¢ rozbiér miesa i produkcje poffa-
brykatow (np. w Poznaniu i Inowroctawiu) oraz roz-
szerzy¢ sie¢ kuchen-matek celem lepszego wyko-
rzystywania jsurowca, maiszyn i fachowych sit ludz-
kich, a rownoczesnie zapewni¢ bardziej prawidtowe
zaopatrzenie zakladéw w poifabrykaty t potprodukty

0 wilasciwej wadze i asortymencie przy mniejszych
kosztach;

8) opracowa¢ wnioski w jsprawie wprowadzenia
dla bufetéw ptacy opartej o system prowizyjny,
a dwuwskaznikowy system dla sali konsumpcyjnej
1 akord prowizyjny od jednostki umownej dla zalogi
zaplecza produkcyjnego w kuchni, ciastkarni, lo-
dziarni, centralnej rozbieralni migsa i produkcji pot-
fabrykatow ;

9) powotywac sie¢ przysiegltych rzeczoznawcéw dla
spraw zywienia zbiorowego oraz spowodowaé¢ wyda-
nie przez gtdwnego inspektora PIH dyspozycji swo-
im oddziatom terenowym w sprawie obowigzku do-
konania 80 analiz laboratoryjnych dla potrzeb CzPG
w ciggu miesigca w kazdym laboratorium PIH. Za-
wnioskowa¢ powotanie urzedowych prébobiorcéw dla
produkcji gastronomicznej i wigczenie ich na obec-
nym etapie do aparatu urzedowych probobiorcéow
dziatajgcych przy PIH.

We wrzesniu 1953 r. powotaliSmy aparat inspekcji
branzowej i instruktarza, majagcy w pierwszy etapie
dopilnowaé¢ prawidtowej wagi, objetosci, konsysten-
cji i jakosci potraw, zlikwidowaé nieuczciwos¢ per-
sonelu zaktadu (spozywanie positkébw bez zaptaty, po-
bieranie nieprawidtowych cen itp.), a w drugim eta-
pie — podciagna¢ jakos¢ ewidencji kazdego punktu
przerobu i jsprzedazy (rozliczenia... oséb materialnie
odpowiedziakiyoh) oraz w trzecim etapie — doprowa-
dzi¢ do bardziej witasciwych i odpowiednich warun-
kéw sali, sprzetu, ubioru zalogi, czystosci obruséw
itp. orag kultury ustugi (jakosci pracy kelnera i bu-
fetowej).

Rownoczesnie aparat instruktarza branzowego jest
coraz bardziej selekcjonowany i coraz bardziej przy-
stosowywany do tego, azeby w drugiej potowie bieza-
cego -roku mogt by¢ lgcznie z najlepszg kadrg in-
struktoréw  kucharskich i cukierniczych, najlep-
szych blokierek, prébioibiorcéw, przysiegtych rzeczo-
mmawcow, racjonalizatoréw i higienistow (przewidzia-
nych w biezgcym roku najpierw w duzych, a pézniej
w mniejszych zaktadach) utworzy¢ baze kadrowa,
z ktorej jbedzie mozna powotaé aparat kontroli tech-
nicznej przemystu gastronomicznego. Nalezy przy-
puszcza¢, ze w tym czasie -tre§¢ ,Zeszytu Przepiséw
Wewnetrznych* CZPG numer 38/53 bedzie powaznie
rozszerzona i pogtebiona, g rownoczesnie moze be-
dziemy przygotowywali sie do otwarcia pierwszego
laboratorium kontroli produkcji gastronomiczne;.
Wspomniany ,Zeszyt Przepisow Wewnetrznych”, no-
szacy tytut ,Kontrola techniczna w przemysle gastro-
nomicznym“, jest pierwszg -proba zespotu pracowni-
czego -dzialu produkcji CZPG zebrania i uporzgdko-
wania  materialu oraz potrzebnych  wiadomosci
z zakresu kontroli technicznej. W pierwszej czesci
opracowania podane sg prawidtiowe warunki przecho-
wywania artykutéw zywnosciowych oraz wyliczone
sg ceohy tych artykutéw, dostrzegalne i wyczuwalne
normalnym-i zmystami (powonienie, kolor, smak, do-
tyk itd.). Dalsza cze$¢ stanowi pierwsza prébe okre-
Slenia, kiedy gotowa potrawa jest dobra. Ostatnia
czes¢ opracowania zawiera zasady i wytyczne z za-
kresu kontroli urzadzen i maszyn gastronomicznych
oraz o0g6lne wytyczne przy przeprowadzaniu kontroli
technicznej. W naszych wytycznych przyjeliSmy za-
sade, ze podstawowg formg kontroli technicznej
w przemysle gastronomicznym jest badanie organo-
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leptyczne. Dopiero, w przypadku, kiedy artykut zyw-
nosciawy, czy wyr6b gastronomiczny budzi watpit-
wosci co do $wiezosci, ewentualnie zafalszowania, na-
lezy pobra¢ prébe celem przekazania go do zbada-
nia laboratoryjnego,. Dlatego, wedlug mnie, nie na-
lezy wyczekiwaé na powotanie aparatu kontroli tech-
moznej dla przemystu gastronomicznego do czasu
powstania sieci laboratoriow, lecz na bazie obecnie
zebranych .doswiadczen, rysujgcych sie perspektyw
i form organizacyjnych, przystapi¢ do tworzenia kon-
troli technicznej.

Jeste$my Swiadomi, ze w dotychczasowych kierun-
kaoh dzialania majacych stworzy¢ warunki do pra-
widlowej jpracy kontroli technicznej za mato zwro-
cilisSmy uwagi na sprawe szeroko pojetej higieny
produktu i personelu oraz na sprawe przyswajalne-
Sci produkcji gastronomicznej przez organizm ludzki.

Maciej DENISZCZUK

Majac pelne magazyny surowcOw mozemy przeciez
nieprawidtowo zywi¢ ludzi, smak i kalorycznos¢ nie
sg rozwigzaniem wszystkich problemoéw zwigzanych
z racjonalnym zywieniem.

Nalezy wskaza¢, ze korzysci jakie osiggnie zaréw-
no aparat gospodarczy, jak i cale spoteczenstwo
w formie bardziej racjonalnie zywionych milionéw
ludzi, tzn. bardziej zdrowych, lepiej iKwydajniej pra-
cujacych, bedg o wiele wieksze anizeli wydatki, ja-
kie bezsprzecznie bedzie trzeba ponies¢ w zwigzku
z organizacjg kontroli technicznej. Przekazujgc na-
szego kolektywu i moje osobiste doswiadczenia oraz
poglady na ten temat licze, ze spowoduje szerokg
wymiane pogladéw i doswiadczen, co w ostateozno-
Sci powinno przyczyni¢ sie do jak najbardziej pra-
widlowego zorganizowania  jkontroli technicznej
w przemys$le gastronomicznym.

Rozwija¢ zywienie zbiorowe w OZR

O DDZIALY zaopatrzenia robotniczego (OZR) sg po-
wazng organizacjg, posiadajgcag szeroka sie¢ sto-
towek i bufetéw, sklepow i kioskow, zaktadow ustugo-
wych i przetwérczych obstugujacych zalogi robotnicze
szeregu zaktadéw pracy w podstawowych gateziach na-
szej gospodarki narodowe;j.

Jakkolwiek w OZR nastapit w ciagu r. 1953 powaz-
ny rozwoj sieci detalicznej, zaktadéw ustugowych i go-
spodarki pomocniczej, zywienie zbiorowe stanowi na-
dal ich podstawowg dziatalnos¢.

Podczas gdy w 1952 r. obroty zakladéw zywienia
zbiorowego OZR stanowity 5,4% ogolnokrajowych
obrotéw zywienia zbiorowego, w 1953 r. stosunek ten
wyniést juz 12,5%, a przecietna dzienna liczba zywio-
nych przekroczyta sume 233 tys. osob.

Udzial produkcji wlasnej zakltadéw zywienia zbioro-
wego OZR w produkcji wtasnej wszystkich zaktadéw
wyniést w 1952 r. — 6,5%, w 1953 r. — 15,7%. Wynika
to z faktu, ze zadaniem zaktadow zywienia zbiorowego
OZR jest produkcja podstawowych (obiadowych) po-,
sitkow, w zwigzku z czym wskaznik produkcji w obro-
cie jest tutaj wyzszy od przecietnego.

Placowki zywienia zbiorowego OZR majg charak-
ter zakladow zamknietych, a wiec Swiadczg ustugi dla
ograniczonej, znanej liczby konsumentéw. Zaklady te
zaopatrujg sie w jpodstawowe artykuty, jak mieso, ttu-
szcze, nabiat i warzywa, przewaznie w gospodarstwach
rolno-hodowlanych  stanowigcych wlasno$¢ OZR.
Sprzedajg one swojg produkcje po koszcie wilasnym,
poniewaz nie sg zobowigzane do wygospodarowania
socjalistycznej akumulacji. W praktyce ceny za positki,
szczegOlnie positki obiadowe, ustalone sg czesto poni-
zej kosztu wiasnego, a straty stad powstate pokrywa-
ne sga z dochodéw innych agend. Kazdy niemal OZR
posiada szerokie mozliwosci obnizania cen positkow
przez rozwijanie produkcji rolno-hodowlanej i obni-
zanie jej kosztow oraz przez zmniejszanie kosztéw
wtasnych produkcji zywienia zborowego.

Zadaniem zywienia zbiorowego OZR jest zapewnie-
nie zalogom robotniczym podstawowych positkéw
obiadowych i dlatego przewazajacg forma zakladu w
OZR jest stotowka i bufet.

W wiekszosci zaktadow bufet stanowi punkt sprze-
dazy sprzezony ze stotdwka. Stotdwka wydaje positki
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podstawowe — jedno lub dwudaniowe obiady, nato-
miast bufet zaopatrzony jest w towary handlowe i w
mniejszym lub wiekszym stopniu w. takie wyroby pro-
dukcji wtasnej, jak: kanapki, gorgce napoje, ciastka.

W wiegkszosci OZR asortyment wyrobéw wiasnych
w bufetach jest ubogi, brak tu pomystowosci i inicja-
tywy.

Pozostate typy zakladéw, jak np. bary mleczne spo-
tykamy tylko w nielicznych OZR. W 1953 r. na og6lng
liczbe 3230 zakladdw zywienia zbiorowego OZR bylo
tylko 67 baréw mlecznych, z tego najwiecej w OZR re-
sortu gérnictwa. Ten stan jest w znacznej mierze wy-
nikiem falszywego przeswiadczenia, ze OZR nie sg
powotane do prowadzenia tego typu zaktadéw, skoro
prowadza je organizacje sieci otwartej.

W zakfadach, gdzie zatrudnienie ma charakter sta-
ty — przede wszystkim w zaktadach przemystu ciez-
kiego — dominujacg forma sg stotdwki zlokalizowane
przy poszczegélnych wydziatach fabrycznych, korzy-
stajgce czesto z ustug centralnej przygotowalni Iub
centralnej kuchni. Bufety sa prowadzone przy stotow-
kach, lub sa zlokalizowane w poszczegolnych wydzia-
tach produkcyjnych jako kioski lub stoiska spozyw-
cze. W niektorych zaktadach towary, stanowigce asor-
tyment bufetu, rozwozone sg w czasie przerw bezpo-
Srednio do stanowisk pracy.

Dowozenie positkbw do konsumenta ma miejsce
przede wszystkim w budownictwie i w kolejnictwie.
W niektérych DOKP zorganizowano ruchome wagony-
kantyny dla zaopatrzenia brygad pracujgcych nad kon-
serwacjg i budowg linii.

Na odcinku poprawy jakosci i wzbogacenia asorty-
mentu produkcji zaktadéw zywienia zbiorowego OZR
jest niewatpliwie bardzo wiele do zrobienia we wszy-
stkich jeszcze resortach. Nalezy podkresli¢, ze OZR
majg powazne, dotychczas czesto nie wykorzystane
mozliwosci wzbogacenia asortymentu w oparciu o su-
rowiec wilasnych baz produkcyjnych oraz wprowa-
dzenia do jadlospiséw stotéwek tzw. dan ,z karty“,
umozliwiajgcych konsumentowi wybdr positku wycho-
dzacego poza szablon dan obiadowych — ,abonamen-
towych".

Bufety powinny wydatnie rozszerzy¢ asortyment
swoich wyrobéw. Troska o dobro konsumenta winna



znalez¢ wyraz w produkowaniu pakowanych $niadan,
napojéw z mleka i goracych positkow itp. Szczeg6lnie
wiele maja na tym odcinku do zrobienia OZR obstugu-
jace domy miodego robotnika i hotele robotnicze.

Zadania Narodowego Planu Gospodarczego na 1954r.
na odcinku zywienia zbiorowego OZR sg mobilizujace.
Obroty tych zakladow winny wzrosng¢ o 27% w po-
réwnaniu z wykonaniem planu w 1953 r., a produk-
cja wlasna o 43%, przy czym przecietna dzienna licz-
ba zywionych ma wynie$¢ ok. 300 tys. osob. Udziat
obrotow zakladéw zywienia zbiorowego OZR w o0gol-
nokrajowych obrotach z 125% w 1953 r. wzro$nie w
1954 r. do 13,7%, a produkcji wiasnej z 15,7% do
18,2%.

Zalozenia planu na 1954 r. przewiduja znaczny
wzrost udziatu masy towarowej z wiasnych baz pro-
dukcyjnych w zaopatrzeniu zakladéw zywienia zbio-
rowego. | tak OZR pokryja zapotrzebowanie na mieso
i thuszcze zwierzece w ok. 75%, na drob w ok. 40%,
na mleko w ok. 60%, na ziemniaki do 35% z wiasnych

Jadwiga GRZELSKA

gospodarstw pomocniczych. Zrealizowanie zadan w za-
kresie produkcji rolnej jest Scisle zwigzane z rozwo-
jem zaktadéw zywienia zbiorowego po wtasciwej linii
i stanowi podstawe do zmniejszenia kosztow wiasnych
stotéwek, a tym samym do obnizenia cen positkdw.

Jakie sg warunki konieczne dla wykonania tych nie-
watpliwie trudnych, odpowiedzialnych zadan?

Polepszenie jakosci produkcji wydawanych positkéw
jest troskg pracownikéw zakladéw i kierownictwa
OZR. Nowy system ptac i regulaminy premiowania
wprowadzone w 1953 r. stwarzajag realng podstawe ma-
terialnego zainteresowania pracownikow OZR realiza-
cja planow.

Ale nie wystarczy wzmozenie troski i zaintereso-
wanie aparatu OZR sprawami rozwoju zywienia zbio-
rowego. Konieczna jest stala i systematyczna kontrola
spoteczna rad zaktadowych nad caloksztaltem dziatal-
nosci OZR. Kontrola ta w ubieglym roku wcigz jesz-
cze byla niewystarczajgca.

Minimum asortymentu i dzienne jadtospisy

SPRAWA odpowiedniego doboru positkéw i rozpie-

tos¢ asortymentu wydaje sie podstawowa, wyjSciowg
sprawg dla dalszego prawidlowego ustawienia dzia-
talnosci zaktadéw zywienia zbiorowego. Asortyment
wyrobéw przedstawianych konsumentom w codzien-
nych jadtospisach jest w wielu niestety zakladaci
wiecej niz skromny.

Analizujac jadtospisy poszczegélnych zakladéw do-
chodzi sie do wniosku, ze przyczyn ubdstwa asorty-
mentu positkbw nalezy szuka¢ w pracy samych za-
ktadéw gastronomicznych.

Konsument nie zadat i nie zada positkow produko-
wanych z surowcow nie spotykanych na naszym ryn-
ku. Zatem jesli asortyment jest zbyt szczuply, to nie
braki surowcowe sg tego przyczyna, jak to najczes-
ciej zwykli ttumaczy¢ kierownicy, lecz wadliwa orga-
nizacja zaopatrzenia surowcowego W przedsiebior-
stwach, lub samych zakladach.

Pragnac przyj$¢ z pomoca zakladom zywienia zbio-
rowego na odcinku ustawienia asortymentu, ktory by
zaspokoit  potrzeby  konsumentéw  korzystajacych
z ustug tych zaktadow, Ministerstwo Handlu Wewne-
trznego wydato zarzadzenie Nr 21 z dnia 4 lutego
1954 r. w sprawie minimum asortymentu wyrobow
kulinarnych oraz wyrobow przemystu spozywczego i
produktow rolnych w zaktadach gastronomicznych. _

Zatgcznikiem do zarzadzenia jest instrukcja, w kto-
rej dla kazdego rodzaju i kategorii zaktadu, z wyjat-
kiem zaktadoéw specjalistycznych, jak: jadtodajnie jar-
skie, dietetyczne, bary rybne itp. ustalono grupy wy-
robéw, jakie powinny znajdowac sie codziennie w
sprzedazy oraz okreslono ile odmian wyrobow ma po-
siada¢ kazda grupa. | o .

W wykazach podana jest tylko ilo§¢ odmian wyrobow
w poszczeg6lnych grupach. Np. w grupie podstawo-
wych potraw, dan gtownych miesnych ustalono 6 od-
mian nie precyzujac blizej, ktére potrawy nalezy
zastosowac. Ustalenie tych potraw pozostawiono ini-
cjatywie zalogi zaktadéw, przy czym nalezy potozy¢
duzy nacisk na réznorodnos¢ wyrobow, to znaczy me
tylko zestawia¢ jadtospis w spos6b odpowiadajgcy za-
sadom racjonalnego zywienia, dajgc konsumentowi
moznos¢ wiasciwego doboru positkdw, lecz rowniez
ustala¢ taki asortyment wyrobéw, ktore rdéznityby sie
miedzy sobg: a) doborem surowca, b) technikg przy-
rzadzania, c) wysokoscig cen. Zatem nalezy stara¢ sie
zastosowaC rozne rodzaje miesa, jak: wotowine, cieler
cing, wieprzowine, baranine, podroby oraz odmienne
techniki przyrzadzania, a wiec mieso gotowane, sma-

zone, pieczone, duszone. Skala cen tych wyrobow po-
winna by¢ jak najszersza ze szczegolnym uwzglednie-
niem wyrobéw tanich, np. potraw z podrobéw, potraw
z!dorsza itp. Instrukcja zwraca uwage, ze r6znorodnosé
wyrobéw cechowa¢ powinno nie tylko dzienne zesta-
wienie asortymentowe, ale i okresowe (tygodniowe,
dekadowe), to znaczy, aby w miare moznosci na prze-
strzeni krétkiego okresu czasu nie powtarzaly sie te
same wyroby.

Jadiospisy naszych zakladéw majg mniej wiecej
jednolity ukfad, co jest stuszne, gdyz utatwia to kon-
sumentowi wyboér positkbw. ,Minimum asortymento-
we" wprowadza w niektérych grupach, jak przekaski,
napoje, desery, pieczywo cukiernicze, dodatkowy po-
dziat na wyroby kulinarne oraz wyroby przemystu
spozywczego i produkty rolne. Rzecz oczywista, ze
podziatu tego nie nalezy uwidocznia¢ w jadtospisach,
natomiast jest on konieczny dla ustalenia jadtospisu.
Chodzi mianowicie o to, aby zakiad ustalajgc dzienny
asortyment przewidziatl przygotowanie pewnej iloSci
wyrobéw typowych dla przemystu gastronomicznego
(wyrobow kulinarnych) i tych wyrobéw, ktére chociaz
sg nieodzowne w sprzedazy zakladow nie sg wytwo-
rami przemystu gastronomicznego (wyroby przemystu
spozywczego oraz produkty rolne, sprzedawane w sta-
nie nieprzetworzonym). ,,Minimum® nie wskazuje
miejsca produkcji wyrobéw kulinarnych, moga wiec
by¢ one produkowane w zakftadach gastronomicznych,
jako produkcja wtasna zakladéw Iub w zakladach
pomocniczych. Wykazy ,minimum asortymentu” nie
uwzgledniajg sezonowosci i innych obiektywnych ogra-
niczen, dlatego tez § 2 zarzadzenia dopuszcza odchyle-
nia spowodowane badz sezonem, wywotujgcym brak
popytu na pewne wyroby, lub brak podazy surowca
dla wyprodukowania pewnych wyrobow, badz tez za-
kazem sprzedazy pewnych wyrobéw (potrawy miesne
w dni bezmiesne). Te uzasadnione odchylenia od usta-
len podanych w ,minimum®“ cho¢ czesciowo zwalnia-
ja zaklady od przygotowania do sprzedazy pewnych
grup wyrobow, naktadajg réwnoczesnie obowigzek po-
wiekszenia ilosci odmian w pokrewnych grupach, w
celu zachowania ogélnej ilosci odmian wyrobéw usta-
lonej wykazem ,minimum®. Potrzeby konsumentow,
jak i organizacja pracy w zakladach narzucity ko-
nieczno$¢ ustalenia ,minimum asortymentu“ zréznico-
wanego dla poszczegdlnych por dnia. W tym celu wy-
kazy asortymentu podzielone sg na 2 czesci — A i B.
Czes¢ A ustala pelne minimum asortymentowe, czes¢
B ustala ,dzienny uktad sprzedazy“, podajac, ktore
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grupy wyroboéw i w jakich ilosciach odmian powinny
by¢ przygotowane do sprzedazy w porze $niadanio-
wej, obiadowej i kolacyjnej. Zarzadzenie w 8§ 3 ustala
dla zakladéw czasokres poszczegolnych pér dnia z wy-
taczeniem jednak zaktadéw obstugi podréznych, w
ktérych wydawanie poszczegélnych positkéw uzalez-
niorp]e jest od rozktadu jazdy s$rodkow komunikacyj-
nych.

.Dzienny ukiad sprzedazy“ nie dotyczy kawiarni,
cukierni, baréw mlecznych, bufetow, ktére pelny
dzienny asortyment wyrobéw .nakreslony ,minimum®
p_owinn?/ J)osiadaé w sprzedazy przez caly czas otwar-
cia zakfadu.

Dalszym krokiem zmierzajgcym do lepszegd zaspoko-
jenia potrzeb konsumenta jest zarzadzenie Nr 544 Mi-
nistra Handlu Wewnetrznego z dnia 23 grudnia 1953r.
w sprawie jadtospisow w zaktadach gastronomicznych.

Zarzgdzenie to naklada obowigzek na zaktady gastro-
nomiczne, aby oprdcz umieszczania i wyceniania w jad-
tospisach dziennych zestawien potraw, czyli tzw. dan
(potraw podstawowych tgcznie z dodatkami jarzynowy-
mi i macznymi), umieszczaly réwniez odrebnie i odreb-
nie wycenialy kazdy dodatek uzupetniajacy. W ten spo-

s6b konsument poinformowany o tym odpowiednig ad-
notacja w jadtospisie bedzie mégf dowolnie wedlug
swego upodobania zmieni¢ ustalony przez zaktad w da-
niu dodatek uzupetniajgcy, lub nawet z niego zrezygno-
wacé. W takim wypadku zaptaci za positek takg cene

jaka wyniknie z faktycznie przez niego zamdéwionego

zestawienia potraw.

Zmienia to dotychczasowy sposéb sprzedazy. Jesji bo-
wiem konsument otrzymat dodatkowo zamoéwione ja-
rzyny do miesa i zrezygnowat z ustalonych przez za-
ktad zestawien dan napotykat z reguly na trudnosci ze
strony zaktadu w odliczeniu wartosci jarzyn, z ktorych
zrezygnowat.

Zarzadzenie naklada réwniez na zaktady obowigzek
starannego i czytelnego sporzadzania jadtospisow, kto-
rych dotychczasowa szata zewnetrzna bardzo wiele po-
Zostawia do zyczenia.

Obydwa akty normatywne wskazujg zakladom wias-
ciwg droge dla lepszego i szerszego zaspokojenia po-
trzeb konsumentéw. Od zrozumienia tych potrzeb, od
wiasciwe] interpretacji postanowien zawartych w za-
Lz}ag;eniach zaleze¢ bedzie polepszenie dziatalnosci za-

adow.

ZAKEADOWIsrninu/FK

Osiagniecia i braki
Legnickich Zaktadow Gastronomicznych

ZAKLADY nasze wykonaly plan obrotu za r. 1953 do 7 grudnia
1953 r.,, a do konca roku przekroczyty go o 7,3%. Natomiast
plan produkcji wykonany zostat tylko w 70,8%. Przedsiebiorstwo
nasze wypracowato rowniez planowang akumulacje w 102,5%, oraz
znacznie przekroczono wydajnos¢ pracy, ktéra w stosunku rocz-

nym wyniosta 107%.

,POW§zechna“ i jadtodajnia ,Popu-
arna“.

W wymienionych zaktadach pla-
ny produkcji wykonywane byly za-
ledwie w 40—50%, czesto rowniez
nie wykonywano planéw obrotu.
Niewtasciwa obstuga, zly stan sani-
tarny i estetyczny sali konsumpcyj-
nej odstrasza konsumentéw od wy-
mienionych zaktadow.

Celem uzdrowienia stosunkéw we
wspomnianych zaktadach byliSmy zmu-
szeni zwolni¢ z pracy kierownika ob.
Teodorowicza, ktory zadat od kucharki

bezptatnych positkow, a od bufetowej
bezptatnych napojéow alkoholowych Jego

Dzieki czemu zdotaliSmy osiagna¢
te rezultaty?

Po uchwale rzadu z 3 stycznia
1953 r. wykonanie planu obrotu
i produkcji w naszym przedsiebior-
stwie przedstawiato sie nieszczegol-
nie. Plan kwartalny wykonany zo-
stat w 97,8%, a plan produkcji
w 64,2%. Przyczyng niewykonania
planéw byto to, iz przedsiebiorstwo
nasze nie bylo przygotowane do
pracy w nowych warunkach po
uchwale i pracowalo starym syste-
mem. W zwigzku z tym opracowano
szereg nowych metod tak na odcin-
ku obstugi konsumentéw, jak i na
odcinku podniesienia jakosci i asor-
tymentu produkowanych dan. Prze-
prowadzane narady robocze, odpra-
wy i szkolenie Iideologiczne, jak
rébwniez rozwiniecie wspoétzawod-
nictwa pracy daly juz w Il kwar-
tale 1953 r. pewne rezultaty. | tak,
plan obrotu Il kwartatu wykonany
zostat w 120%, a wykonanie pro-
dukcji chociaz nie osiggneto 100%
znacznie zwiekszyto sie w poréwna-

niu z | kwartalem (wykonani®
w | kwartale 642, w |l kwartale
74%).

Zatogi poszczegélnych zakladow

wspotzawodniczacych pomiedzy so-
ba staraly sie zwalczy¢ trudnosci,
celem zdobycia | miejsca, a tym
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samym otrzymania proporca prze-
chodniego.
W | kwartale za najlepsze wyniki

we wspoOtzawodnictwie  proporzec
przechodni uzyskata restauracja
,Ludowa", natomiastw Il i [Ill
kwartale otrzymata restauracja
Piast".

Zaloga kuchenna restauracji

LPiast* we wspotzawodnictwie ogol-
nokrajowym w Il kwartale zdobyta
drugie miejsce, w IIl kwartale
pierwsze miejsce, a tym samym pro-
porzec przechodni Gléwnego Zarzg-
du Zwigzku Zawodowego Spozyw-
cOw oraz premie pieniezna. Do przo-
dujgcych pracownikéw w zaktadzie
.Plast’ nalezg: szef kuchni ob. No-
wicki W., kierownik ob. Nahorniak
W4, pomoc kuchenna ob. Kozak, kel-
nerka ob. J. Pacak.

We wspotzawodnictwie pomiedzy
kelnerami w skali ogélnokrajowej
w Il kwartale pigte miejsce zajat
kelner restauracji ,Ludowej* ob.
St. Panczyszyn, otrzymujac dyplom
i premie %/GyZZZS. ymuiac cyp

Obok zaktaddw, ktore z calym po-
Swieceniem pracowaly nad wyko-
naniem i przekroczeniem plandw,
mieliSmy i takie, ktdre z pracy swej
nie wywigzywaty sie nalezycie. Do
zaktadow tych nalezg restauracja

stabos¢ wykorzystywaty nieuczciwe kel-

nerki i bufetowe, ktorych stosu-
nek do konsumenta byt na tyle aro-
gancki i niewtasciwy, ze konsumenci
nie tylko wpisywali zazalenia do ksigzki
zyczen i zazalen, ale rowniez pisali o
tym do prasy i radia.

Zmuszeni byliSmy zwolni¢ réw-
niez bufetowg ob. Zawadzka, kel-
nerke ob. Kostrzewe, a kelnerke ob.
Brzezinska po udzieleniu nagany
przenies¢ do innego zaktadu.

Zmiana personelu we wspomnia-
nych zaktadach dala juz powazne
rezultaty, niemniej jednak zakilady
te nie pracujg jeszcze nalezycie.

Na odcinku wykonania planu produk-
cji nic mozemy poszczycic sie osiggnie-
ciami. Wprawdzie nasz plan produkciji
byl stanowczo za wysoki, niemniej Jed-
nak jest duzo naszej winy w tym, ze
plan ten nie =zostalt wykonany. Jako$¢
i asortyment produkowanych potraw
pozostawiata duzo do zyczenia. Nie po-
trafiliSmy wykorzysta¢ receptur zasad-
niczych, jak i regionalnych w celu uroz-
maicenia asortymentu. Produkcja obej-
mowata 30—10 potraw w tym czasie,
kiedy posiadamy wraz z recepturami
regionalnymi ok. 1000 potraw. Dekoracja
i wykonczenie réwniez nie byly nale-
zyte, co niejednokrotnie wywotywato
zazalenia ze strony konsumentéw. Ob-
stuga kelnerska nie przywigzywata wie-
kszej wagi do sprzedazy produkcji wta-
snej, nie bedac w tym m aterialnie
zainteresowana.

IX Plenum KC PZPR postawito
przed zywieniem zbiorowym powaz-
ne i mobilizujgce zadania. Azeby



zadania te nalezycie wykonag,
przedsiebiorstwo nasze postanowito
nawigza¢ $cislejszy kontakt z kon-
sumentami. W tym celu zostata
opracowana specjalna ankieta, kto-
ra wypeitniali konsumenci w czasie
przebywania w naszych zaktadach.
Z odpowiedzi na pytania w ankie-
cie wynika, ze zaklady nasze pra-
cujg wciaz niewlasciwie i duzo po-
zostaje Jeszcze do usprawnienia.
Uwagi konsumentow zostang w br.
uwzglednione.

Dla uczczenia Il Zjazdu PZPR —
98% naszej zatogi podjeto zobowig-

zania i przystgpito do wspotzawod-
nictwa. Zobowigzania te przyniosty
juz powazne dodatkowe korzysci dla
przedsiebiorstwa. | tak, zobowigza-
no sie: plan miesigca grudnia wy-
kona¢ w 103% wykonano w
105,7%, zaoszczedzono paliwa i ener-
gii elektrycznej na sume ok. 5000
zk. Zespot ksiggowosci  zobowiazat
sie bilans roczny ztozy¢ do 15 stycz-
nia 1954 r. — bilans zostat ziozony
jako pierwszy w Polsce w pionie
GZPG 9 stycznia 1954 r.
iw. Smigielski
Legnica

Od koraiyiondantou?

Wedtug korespondencji J. Derli-
cha W. Bardy, M. Sniezki, Z. W 6j-
cika, A. Ludwiga i innych.

Zjazd przodujgcych pracownikéw ,Or-
bisu“. Z konAcem grudnia 1953 r. odbyt
sie w Sopocie zjazd kierownikéw pro-
dukcji i przodujagcych kucharzy Zakta-
doéw Gastronomicznych Przedsigbiorstw
Obstugi Ruchu Zagranicznego ,Orbis*.
Na zjezdzie przepracowano praktycznie
ok. 20 receptur dan migsnych nadesta-
nych przez zaktady z catego kraju. Re-
ceptury uwzgledniaty w szerokim stop-
niu regionalne upodobania. Przepraoo-
wano réwniez praktycznie pewng ilos¢
zup t deserow. (JD)

Pierwsza premiowa sprzedaz wyrobow
cukierniczych zostata potaczona ze
sktadaniem ankiet przez konsumentéw
cukierni ,Tatrzanskiej“ w Tarnowie.
Nabywcy ciast i wyrobéw cukierniczych
ktéorych  zakupy przewyzszyty 10 zi,
wzieli udziat w losowaniu stodkich pre-
mii, jak: torty, mazurki, sekacze Itp.

W ankietach znalazt sie cenny mate-
riat, z ktérego dyrekcja TZG mogta wy-
ciagna¢ wnioski, majagce na celu uspraw-

nienie dziatalnosci cukierni ,Tatrzan-
skiej“. Z uwag krytycznych trzeba wy-
mieni¢: brak petnego asortymentu
ciast, niedostateczne zaopatrzenie w

mleko i
chtodzace,

Smietane do kawy, w napoje
nieprzywigzywamie dostatecz-
nej wagi do estetyki wnetrza, higieny
na sali, nie zawsze wtasciwg obstluge
konsumenta. (AB)

Kiermasz zaktadéw zywienia zbioro-
wego w Zabrzu. Pod koniec grudnia
1953 r. dyrekcja Zatorskich Zaktadéw
Gastronomicznych wurzagdzita w restau-
racji ,Przodownik* wystawe — Kkier-
masz, na ktoérg ztozyly sie prace zbio-
rowe 1 indywidualne zaktadéw zywienia
zbiorowego i zaktadéw pomocniczych.
Kiermasz, potgczony z konkursem i lo-
terig fantowa, obrazowat cato$¢ pro-
dukcji, a w pracach indywidualnych
wykazat wielkg umiejetno$¢ zawodowa
oraz duze mozliwosci i wysitek niemal
wszystkich biorgcych w nim udziat
(HM)

Szkolenie kobiet. W Zzywieniu zbioro-
wym pracuje coraz wiecej kobiet.
W Warszawskich Zaktadach Gastrono-
micznych — Srédmieécie zatrudnionych
jest 64,7 proc. kobiet, z czego 27,4 proc.
przypada na pracownice umystowe, 726
proc. na fizyczne. W 1954 r. przewidziane
jest przeszkolenie kadr kobiecych, a

wiec blokierek, kucharek, ksiggowych,
kierownikéw zaktadéw, ktére umozliwi
im zajmowanie nowych odpowiedzial-

nych stanowisk.

Nie wszystkie zaktady w Walbrzychu
spetniaja swoje obowigzki. Konsumenci
chwalg obstuge trzech baréw rybnych
i restauracji ,Polonia“. Krytykujg pra-

ce w takich zaktadach, jak ,Szczawno-
Zdréj“, ,Nowoczesna“, ,Bar Podmiej-
ski“. Chociaz w 1953 r. pracowato .w

Watbrzychu 27 zaktadéw zywienia zbio-
rowego, a w 1954 r. powstanie 6 nowych
baréw samoobstugowych, sama liczba
lokali gastronomicznych nie $wiadczy o
stopniu zaspokojenia potrzeb mieszkan-

cow. Istotna jest nie tylko ilos¢ zakta-
déw, ale i sposéb w jaki pracujg. (LD)
Musi ulec poprawie praca. Zadania
1953 r. nie zostaty wykonane na odcinku
z,ywienia zbiorowego w PSS Mogilno.
Z czterech zaktadéw jeden przekroczyt
plan produkcji, pozostalte 3 wykonaty

plan w 75 proc. z tego powodu, ze nié
liczyty sie z zyczeniami konsumentéw.
(MX)

Trzeba usungé braki OZR-Ow w Za-
ktadach Mechanicznych w Radomiu, aby
lepiej mogly zaspakaja¢ potrzeby robot-
nikow. Do tych brakéw nalezg m. In.
niedostateczna czysto$¢ w pomieszcze-
niach zajmowanych przez stotéwki i bu-

fety, waski asortyment i zta jakos$¢
wydawanych positkébw, brak sprzetu
i naczyn kuchennych, brak odpowied-
niej chlewni, ktéra mogtaby pomiescic¢

zwigkszajace sie pogtowie trzody chlew-
nej.

Aby OZR mogiy wywigzaé¢ sie¢ z po-
stawionych przed nimi zadan, kierow-
nictwu muszg przyj$¢ z pomoca zwigzki
zawodowe i dyrekcja zaktadéw. (AD)

Wspétzawodnictwo pracy i
nia daty pozytywne

zobowigza-
rezultaty na prze-

strzeni 1953 r. w gospodzie w Krzeszo-
wicach. Poczawszy od marca w gospo-
dzie zorganizowano wspo6tzawodnictwo

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
zarowno dan obiadowych, jak i zakasek,
usprawnienia w wydawaniu goracych

positkbw, odpowiedniego segregowania i
przechowywania odpadkéw do tuczu
przyzaktadowego. Bufetowe zobowigzaly

'sie dba¢ o czystos¢ o estetyke bufetu

oraz o0 peilny asortyment przekasek.
Kelnerki postanowity podnies¢ kulture
obstugi, troszczyé¢ sig o czysto$é, zwall
cza¢ /pijanstwo w zakladzie.
Jednoczes$nie kierownictwo gospody
zobowigzato sie -wykazywaé wiecej tro-
ski o odcinek zaopatrzenia.
Wspétzawodnictwo w realizowaniu
podjetych zobowigzan przyczynito sie do

przekraczania planéw obrotu, a co naj-
wazniejsze do osiggniecia stosunkowo
wysokiego wskaznika produkcji wtas-

nej w obrocie, wskaznik ten w jposzcze-
g6lnych miesigcach waha sie w grani-
cach od 45 — 55 proc. (NB)

Dodatkowe zobowigzania. Jadtodajnia
dietetyczna w todzi przy ul. Zielonej
jako jedna z pierwszych w Dyrekcji
Zaktadow Gastronomicznych ,Wschéd-
Zacho6d“ podjeta zobowigzania dla ucz-
czenia Il Zjazdu i wykonata je przed
terminem. Wobec tego zaloga jadtodaj-
ni podjeta dodatkowe zobowigzania:
przedterminowego wykonania plar.u |
kwartatu br., podniesienia jakos$ci po-
traw, pracy bez ubytkéw, bez mank w
produktach zywnos$ciowych, podniesienia
rentowno$ci jadtodajni przez zmniejsze-
nie zuzycia wegla, energii elektrycznej,
sttuczek naczyn i szklta oraz zniszczen
drobnego inwentarza w stosunku do
IV kwartatu 1953 r. (W)

Konkurs - wystawa garmazeryjno-
euklernicza w Legnicy. W ostatnich
dniach 1953 r. odbyt sie w Legnicy kon-
kurs potagczony z wystawag wyroboéw gar-
mazeryjnych i cukierniczych oraz z
kiermaszem przed$wiatecznym. W kon-
ltuesie wziety udziat Legnickie Zakta-
dy Gastronomiczne oraz Kolejowe Za-
ktady Gastronomiczne w Legnicy. Pierw-
sze miejsce za wyroby garmazeryjne za-
jeta restauracja ,Polonia” w Legnicy,
drugie miejsce — Kolejowe Zaktady
Gastronomiczne, trzecie — restauracja
,Popularna® LZG. Ponadto wyrdzniono
eksponat uczniowski, wykonany przez
ob. Swiniarskiego. Za wyroby cukierni-
cze pierwsze miejsce zajety Legnickie
ZG, drugie Kolejowe ZG. Za caloksztatt
i estetyke stoiska pierwsze miejsce
otrzymaly Kolejowe ZG. Wystawe zwie-
dzito ponad 2000 oséb. dokonujac na
miejscu licznych zakupéw przedswigte-
cznych. (KR)

Wzorowe zaktady PSS w Putawach.
3 zaktady zywienia zbiorowego PSS w
Putawach (okreg lubelski) — restauracja,
jadtodajnia i bar nalezg do zakladow
wzorowych Produkcja wtasna utrzymuje
sie tutaj W granicach 44—47 proc. w sto-
sunku do ogoélnych obrotéw, przy czym
w restauracji produkcja wtasna wynosi
47 proc. Stanowi to najwigeksze obroty
na terenie catego okregu.

Roéwniez na odcinku rentownos$ci w
zaktadach PSS w Putawach nastagpit po-
wazny wzrost. Na planowang strate w
planie finansowym 05 proc., w stosun-
ku do obrotu — w pierwszym kwartale
1953 r. zaktady wypracowaly strate w wy-
sokosci 4,5 proc., za pierwsze poétocze
1953 r, strata wyniosta tylko 1,7 proc.,
a za trzy kwartaty 1953 r. osiggnieto nad-
wyzke 0,28 proc, w stosunku do obrotu.

Wymienione zaktady znalazly sig w
rzedzie przodujgcych dzieki nowej for-
mie wspoétzawodnictwa pracy, jakim jesit
tziw. ,cykl gospodarczy“, oraz przez
konsekwentng realizacje hasia nie
wypuszcze braku“. (JT)

Jja
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¥1/OJEWODZKI1E komisje planowania gospodai

czego bilansujac nasze osiggniecia w 1953 r
stwierdzity dalszy wzrost potencjalu ekonomicz
nego. Na mocnym fundamencie tych osiggnie
i rozwoju socjalistycznego przemystu i budownic
twa oraz w oparciu o znaczny wzrost dochodu nal
rodowegdo, stalo sie mozliwe juz z kohncem 1953 r
realizowanie wysunietego przez partie i rzad ng
czelnego zadania przyspieszenia wzrostu stopy zy\
ciowej mas pracujgcych, szybkiego podniesienie
g)?brobytu materialnego i kulturalnego ludzi praj

WaZfca o przyspieszenie wzrostu stopy zyciowe,
w 1953 r. szla w kilku kierunkach. Jednyn
z pierwszych byt rozwd6j zywienia zbiorowego
ktorego siec placéwek w
tym okresie wzrosta do 600
punktow oraz wzrost ich
globalnej produkcji i ob-
rotu. | tak liczba zaktadéw
gastronomicznych w roku
1953 w poréwnaniu z r.

1952 w woj. gdanskim
wzrosta o 10%, w szczecin-
skim o 17%, w poznan-
skim o 6%, w zielonogor-
skim 0 9% i w bydgoskim
0 2%. Rownoczes$nie woj.
gdanskie plan na r. 1953
wykonato w 104%, szcze-
cinskie w 102%, poznan-
skie w 100%, todzkie w
98%, zielonogorskie w 97% bydgoskie w 98%

Podobnie sytuacja przedstawia si¢ w pozosta
tych wojewodztwach.

Z powyzszego widzimy, ze zaspokojenie potrzeb
ludzi pracy w zakladach zywienia zbiorowego
w 1953 r. bylo niedostateczne. Plany na og6t ntf
zostaly wykonane na skutek zbyt stabej mobili
zacji calego aparatu w kierunku zaspokojenia po
trzeb konsumenta; na skutek niewykonania plani
sieci, co fgczyto sie czesto z trudnosciami lokalol
wymi, ale przede wszystkim z powodu zbyt male'
go zainteresowania wiasng produkcja.

A przeciez w przemysle gastronomicznym nti
brak zespotéw ofiarnie pracujgcych, nie brak
przodownikéw i racjonalizatoréw, nie brak ludzi
ktorych najgoretszym pragnieniem jest dobrzt
stuzy¢ spoteczenstwu.

Przyktadami moga by¢ chociazby (fot. u gory
od lewej) wzorowa kelnerka_Janina Paca z restan'
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racji ,Piast® w Legnicy — zdobywca IV miejsca
we wspoizawodnictwie ogdlnokrajowym, kuchar-
ki gospdd GS powiatdow gnieznienskiego, wagro-
wieckiego i wrzesinskiego, zespét restauracji ,Tar-
nowianka“, ktéry zdobyt 1 miejsce we wspoéiza-
wodnictwie miedzyzaktadowym, zatoga pracowni-
kéw kuchni KZG w Czestochowie; (fol. u géry po
prawej) przodujgce zatogi baru ,Centralnego” we
Wroctawiu, mianowicie przodownicy baru-kawiar-
ni z kierownikiem zaktadu ob. Stanistawem Ba-
kiem, przodujgcy pracownicy sali konsumpcyjnej
oraz (na dole) najlepsi pracownicy kuchni i gar-
mazerni.

Wymienione zalogi celujg na odcinku wykona-
nia produkcji wilasnej, zdobywajg konsumentéw

estetycznie  podawanymi
potrawami oraz szerokim
ich asortymentem. Pomi-
mo wysokich nieraz pla-
now produkcji, stale je
wykonujg. O pracy ich
Swiadczg m. in. glosy kon-
sumentéw na naradach,
Swiadczg wystawy i poka-
zy, Swiadczg ludzie pracy
podziwiajgcy nie tylko ar-
cydzieta  wyprodukowa-
nych eksponatéw garma-
zeryjno-cukierniczych, ale
niejednokrotnie wyrazajg-
Cy sie z uznaniem o pro-
dukcji na codzien.
11 JSZYSTKO to sg sprawy codzienne, na ktére
f~ zwrécito uwage 1X Plenum. Mdéwiono o nich
na |l Zjezdzie Polskiej Zjednoczonej Partii Ro-
botniczej. Praca jednak polega nie tylko na szla-
chetnych zobowigzaniach, ale na wprowadzaniu
Ich w calej pelni w zycie. Konsument przychodzac
do czysto i tadnie utrzymanego zaktadu gastrono-
micznego powinien znalez¢ urozmaicony asorty-
ment potraw smacznych, pozywnych i cieptych po
cenie nie nadwyrezajgcej jego budzet.

Wytyczone przez |l Zjazd zadania dalszego roz-
woju produkciji i ustug zobowigzujg zatogi restau-
ra-cji, jadtodajni, barow, stotéwek, kawiarni itd.
bez wyjgtku do wzmozenia inicjatywy
laktywnosci wokét wykonania planéw we wszyst-
kich wskaznikach; wokot szybkiej i skutecznej rea-
lizacji wszystkich stusznych zadan, osiggniecia
wtotnego przelomu w metodach poziomu obstugi

A wiasnie ma t& czekaja ludzie ra@y.
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P sS W WABRZEZNIE (woj. bydgoskie) prowa-
d

.Centralna” i bar. Restauracja ,Centralna“ moze
poszczyci¢ sie stosunkowo wysokim wskaznikiem
produkcji wilasnej, przekraczajacym 50% ogdélnego
obrotu. Ostatnio zatoga tej restauracji, przystgpita
do wspéizawodnictwa miedzyzaktadowego . oraz
miedzy poszczegblnymi zmianami o jak najwyzsza
jakos¢ produkcji i jak najszerszy asortyment po-
traw. Kucharki tej restauracji, Maria Nedzowa —
przodownica pracy, Zofia Szczygielska i Janina
Choroszkiewicz, dbajg o jak najlepsze zaspokojenie
potrzeb konsumentow.

Janina Choroszkiewicz — na pytanie, co wplywa
na to, ze restauracjg ,Centralna“ posiada wysoki
wskaznik produkcji wlasnej — odpowiedziata bar-
dzo trafnie: — dzieki wlasciwemu wykonywaniu
wszystkich elementéw przewidzianych w cyklu go-
spodarczym, dzieki podjeciu wspotzawodnictwa
zobowigzaniowego oraz systematycznemu odbywa-
niu narad produkcyjnych, na ktorych jesteSmy
zaznajamiani z naszymi planami i przebiegiem ich
realizacji. Omawiamy na tych naradach réwniez
nasze bledy.

Janina Choroszkiewicz ukonczyta w 1952 r.
3-miesieczny kurs dla kucharzy w Sosnéwce kolo
Jeleniej Gory. Juz w czasie trwania kursu w So-
snéwce — moéwi ona — zdalam sobie sprawe z te-
go, ile bledow popetniatam przedtem w pracy.
Nie znatam przeciez zasadniczych podstaw racjo-
nalnego zywienia. Obecnie moge $miato powiedziec,
Ze potrawy przeze mnie przygotowywane sg hie
tylko smaczne, ale réwniez zgodne z receptura:
zawierajg wiasciwe ilosci witamin, biatko, tluszcze
itd.

Rola gospdd na

wsi kwidzynskiej

Jadlospis tej restauracji zawiera codziennie >po-
nad 20 ré6znych dan obiadowych, 2 zupy $niadanio-
we, oraz 2—3 dania przygotowywane dodatkowo na
kolacje, nie liczac kanapek, przekasek ze $ledzi
i safatek.

Wysoki wskaznik produkcji wlasnej — trzeba to
podkresli¢ — jest zastugg calej zalogi restauracii,
ktéra stale podnosi swoje kwalifikacje zawodowe.
Podniesienie kwalifikacji pomogto wprowadzi¢ ko-
lektywng ocene pracy, $cista kontrole kosztow,
marz oraz prawidtowosci kalkulacji, jak rowniez
zwiekszy¢ kontrole gospodarki surowcowej i prze-
strzeganie receptur. AM

*

1ITISS W SZCZAKOWEJ (woj. krakowskie) pro-
AT wadzi restauracje i bar. W obu zaktadach pro-
dukcja wiasna jest riiska.

Na pytanie, co konkretnie zrobiono dla zwigksze-
nia produkcji wiasnej, zarzad spétdzielni odpowie-
dziat: zwotano narade, roboczg. Narada ta — jak
wynika z danych cyfrowych — nie przyniosta
efektéw. Struktura obrotu w ostatnich miesigcach
pogorszyta sie: we wrzesniu 1953 r. produkcja wia-
sna wynosita 259% ogoélnego obrotu, w pazdzier-
niku — 21j3%, a w listopadzie — 18,5%.

Co zrobiono dla usprawnienia zaopatrzenia?
Wprowadzono tygodniowe zapotrzebowania na bra-
kujgce towary w magazynie — odpowiada zarzad
spétdzielni.

To troche za malo. Spoéidzielnia ,czyni starania®
0 szkolenie pracownikow. A przeciez w pionie ZSS
od kilku lat prowadzone jest doszkalanie zawodo-
ve. Zamiast niesprecyzowanych S$cisle ,staran“
w tym zakresie, trzeba po prostu skierowaé kan-
dydatow na kursy dla kucharzy, kierownikéw za-
ktadéw itp.

Nie wystarczy zwotywanie narad i wydawanie
polecen. Konieczna jest stala i doktadna kontrola
ich wykonywania. J. KOWALSK1

objeciem tego stanowiska byt
struktorem gospdd w PZGS,

CHCAC moéwi¢ o zywieniu zbioro-

wym w powiecie Kwidzyn, na-
lezy wréci¢ mys$lg do 1945 r. Lud-
nos¢, ktéra w tym czasie przybyta
na Ziemie Zachodnie, przypomina
sobie ,Ganstkansy“. Byly to po
wiekszej czesci ciasne i brudne pi-
wiarnie rozsiane po wszystkich
wiekszych wsiach. Znalazia sie
oczywiscie spora garstka amatoréw,
ktéra w tych lokalach uruchomita
spelunki pijackie pod szumng na-
zwg ,Restauracje”. Takie ,restau-
racje* przynosity tylko hanbe wsi.
Najczestszymi gosémi w tych loka-
lach byli tak zwani ,szabrownicy*
modni w owym czasie. Pijafstwa, i

bijatyki byly na porzadku dzien-
nym. Po przejeciu lokali przez
gminne spotdzielnie ,Samopomoc

Chilopska“ nie wszystko zaraz zmie-
nito sie na lepsze. Przede wszyst-
kim trzeba bylo doprowadzi¢ do po-
rzadku wyglad zewnetrzny i we-
wnetrzny, co najwczesniej zostato
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zrobione w gospodzie w Ryjewie
pézniej w Nebrowie, Korzeniewie i
Gardei. Nastepnie zalozono bufety
pod nazwg.,Dom Chiopa* w Tych-
nowach i Rakowicach oraz odre-
montowano gospode w Sadlinkach.

Chtopi przyjezdzajacy do siedziby
gminnych spotdzielni sg teraz i go-
spodarzami i gos$émi gospod i bu-
fetbw. Juz sam wyglad lokalu wy-
wiera wptyw na zachowanie sie go-
éci, dziata wychowawczo. Czesto
styszy sie gtosy: ,ldziemy do gospo-
dy, bo teraz przyjemnie tam spoczaé¢
i postucha¢ muzyki“. Wyglad wne-
trza gospody, jak i dobra o niej
opinia jest zastlugg personelu go-
spody. Niestety, nie we wszystkich
gospodach personel byt i jest na
poziomie.

Np. gospoda w Gardel do niedaw-
na byta lokalem, ktéry przypomi-
nal wspomniane na wstepie ,re-
stauracje”. Poprzedni kierownik go-
spody ob. Lesniak, mimo ze przed

potrafit zorganizowa¢ nalezycie pra-
cy i przez nieodpowiednie prowa-
dzenie dokumentacji dopuscit do
powstania mank.

Podobna sytuacja miata miejsce
w gospodzie w Sadlinkach, gdzie
kierownikiem byt ob. Zielinski, a
pézniej ob. Kiwit.

Nie odosobnione byly rowniez wy-
padki narzekania na brak takich
obiadéw i szerszego asortymentu
zakgsek zimnych. A przeciez caly
szereg gospod prowadzi tucz trzody
chlewnej i bije Swinie na potrzeby
whasne. W tych gminnych spoétdziel-
niach, gdzie znajdujg sie masarnie
bardzo fatwo mozna ugotowaé ta-
nie i smaczne obiady.

Sag wsie, jak: Ryjewo i Sadlinki,
na, terenie ktérych mamy zakfady
przemystowe, cegielnie 1 tartaki.
Jeszcze rok temu wielu robotnikow
przychodzito w porze obiadowej do
gospod spotdzielczych i spozywato
positek. Obecnie zdarza sie to coraz
rzadziej. Przyczyna tego jest — jak



juz wspomnieliSmy — brak w ja-
diospisach tanich obiadéw. W go-
spodzie gminnej spétdzielni najtat-
wiej mozna dosta¢ kotlet schabo-
wy; niestety nie wszystkich, zwtasz-
cza stotujgcych sie codziennie, sta¢
na spozywanie drogiego obiadu i
stad powazny zasté] w niektérych
gospodach.

Usterki dotychczasowe mozna zli-
kwidowa¢, poniewaz najtrudniejsze
sprawy zostaly rozwigzane. Gospo-
darze chetnie zachodza do gospdd,
moga tu spoczaé, posili¢ sie i po-
stucha¢ muzyki, zimg ogrza¢ sie
i zaczeka¢ na rozliczenie za zywiec
i inne dostarczone ptody rolne.
Miodziez chetnie organizuje zaba-
wy w salach tanecznych, ktére w

ZACMESMIAIMr WIEZ Z H O W nifir AlU!

Nie tylko na wystawe ale na codzien

T ODZKIE Zaktady Gastronomiczne
£ — Wschod postanowity pokazy-
wac¢ produkcje konsumentowi zanim
wejdzie do lokalu, urzadzajgc ty-
dzien pokazu produkcji gastronomi-
cznej w dniach od 14 do 20 grudnia
1953 r. Do pokazu produkcji gastro-
nomicznej przystapity wszystkie za-
togi produkcyjne zaktadéw. Obowigz-
kiem ich bylo wystawienie w kaz-
dym oknie wystawowym asortymen-
tu dziennej produkcji tak zimnej,
jak i goracej, a przede wszystkim
dan, ktoére sg specjalnoscia zaktadu
i codzienne zmienianie tej wystawy.
Potrawy musialy by¢ estetycznie de-
korowane. W kazdym lokalu prze-
znaczono specjalne zeszyty na uwagi
i zyczenia dotyczace pokazu produk-
cji gastronomicznej. Wystawy okien-
ne dan wzbudzity wsréd tédzkiego
spoteczenstwa szerokie zaintereso-
wanie. Przed kazdym oknem wysta-
wowym gromadzity sie ttumy ludzi.

W drugim dniu pokazu przed ok-
nem wystawowym restauracji ,Del-
fin® w ciggu 1 godziny przewineto
sie 143 zwiedzajacych, ktérzy dysku-
towali na temat wystawionych po-
traw. Poczawszy od pierwszego dnia
pokazu w kazdym zakladzie wzrosty
obroty produkcja.

Celem podsumowania wynikow ty-
godnia pokazu produkcji gastrono-
micznej urzadzono 3-dniowg wysta-
we wyrobéw garmazeryjnych w re-
stauracji , Tivoli“ przy tym zwrdcono
uwage na smakowo$¢ przygotowa-
nych eksponatow i na estetyke deko-
racji. Jednoczesnie przyjeto zasade,
ze surowce dekoracyjne nie przekro-
cza 20% kosztu surowca podstawo-
wego. Produkcja zostala opaita na
recepturach MHW i wiasnych, a do

calym szeregu gmin znajdujg sie
przy gospodach. W Gminnej Spot-
dzielni w Ryjewie personel gospo-
dy potrafi nie tylko obstuzy¢ kon-
sumentow, ale réwniez pomaga w

u w A G A

Patrz

organizacji zabaw przygotowujgc

sale i butet. . L ] .
Jezeli poréwna¢ dawne ,restau- »Zyuiienie Zbioroiue

racje* z dzisiejszymi gospodami, to Nr 3 str. 37

nawet najgorszy pesyI?Wista} zauwa-

zy powazny wzrost ku lepszemu, |

niestety jeszcze tylko personel nie K O N K U R S .

zawsze jest na poziomie. Przydatoby \w e m nim udziat

sie pomysle¢ nad tym, zeby wiecej
niz dotychczas szkoli¢ miode kadry.
L. KOLYSZKO
J. KWIATKOWSKI
Kwidzyn

Dla zuiyciezcOuj
piekne nagrody!

-stronomicznej i wystawe wyrobow
garmazeryjnych zareklamowano w
radio i w prasie.

Kuchmistrze to6dzkich Zaktadow
Gastronomicznych —Wschoéd w ra-
mach wspoétzawodnictwa podijeli zo-
bowigzanie dtugofalowe, ze 1) bedag
pracowac¢ nadal wzorowo, 2) przedtu-
zajg tydzien pokazu produkcji gar-
mazeryjnej na czas nieokreslony oraz
3) wzywajg wszystkich kuchmistrzy
innych przedsiebiorstw,, aby przyste-
powali do organizowania tygodnia
pokazu produkcji gastronomicznej,
wzorujac sie na todzkich Zaktadach
Gastronomicznych.

kazdego eksponatu dotgczono
ture z nazwg dania i cena.

Zespoly produkcyjne mialy moz-
no$¢ wystgpi¢ z nowymi receptura-
mi. Przez caly czas trwania wysta-
wy, spoteczenstwo todzkie z zainte-
resowaniem ogladato  wystawione
eksponaty, wykupywato je. Gabloty
po sprzedanych eksponatach bez-
zwlocznie uzupetniano tymi samymi
rodzajami przekagsek. Zwiedzajgcym
rozdawano ulotki, na ktérych wy-
mieniono nazwy i adresy zakltadow
oraz dania stanowigcych ich specjal-
nos¢. Tydzien pokazu produkcji ga-

recep-

M. JEDRZEJEWSKI
tZG t6dz — Wschod

Narady w gospodach wiejskich

W OJEWODZKI Zwigzek Gminnych Spotdzielni w Poznaniu wystgpit
"V zcennft inicjatywa organizowania w gospodach wiejskich narad z kon-
sumentami celem wystuchania ich zyczen. Pierwsza tego rodzaju narada zo-
stata zorganizowana w gospodzie GS w Opalenicy.

Narada wzbudzita duze zainteresowanie mieszkancéw miasteczka i zgro-
madzita licznych konsumentéw gospody, przede wszystkim kobiety.

W dyskusji mieszkancy Opalenicy wysuneli zyczenie, aby gospode zaopa-
trzy¢ w gazety i czasopisma, a nawet stworzy¢ kacik gier towarzyskich, co
pozwolitoby na kulturalne spedzenie w niej chwil wolnych od pracy. Kon-
sumenci zadali zwiekszenia asortymentu dan $niadaniowych i wprowadze-
nia dan mlecznych. Wysunieto réwniez propozycje organizowania w soboty
i niedziele wieczoréw rozrywkowych, potaczonych z zabawa taneczng
Pierwszy tego rodzaju wieczér, zorganizowany w dniu narady, spotkat sie
z duzym uznaniem, a uczestnicy zachowywali sie wzorowo. Wystepy arty-
styczne zespolu amatorskiego pracownikéw WZGS z Poznania spotkaly sie
z zastuzonym powodzeniem.

Narada z konsumentami poprzedzona zostata pokazem garmazeryjnym.
Kuchnia gospody przygotowata ok. 40 dan. Gospodynie opalenickie nie tyl-
ko obejrzaly, ale rozkupiiy przygotowane potrawy, domagajac sie wprowa-
dzenia ich do jadtospisu gospody.

Narady z konsumentami w gospodach wiejskich przyczynig sie niewatpli-
wie do podniesienia poziomu pracy gospod prowadzonych przez GS, a tym
samym do lepszego zaspokojenia potrzeb mieszkancéw wsi.

t PODOLAK-CIESIELSKA
Poznan
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------------- Rozmowy z przodownikami-------------
Wroctawski mistrz sztuki kulinarnej

J ESTESMY w Restauracji ,Klu-

bowa“ we Wroctawiu. Towarzy-
sza Dziobka Franciszka — szefa pro-
dukcji — zastajemy, pomimo wczes-
nej godziny przy klocu. Rozdziela
i rozbiera mase roznych gatunkéw
miesa.,

— Dzien dobry towarzyszu, jak sie
Wam ukfada praca?

— Dziekuje — dobrze. Wtasnie
przed chwilg zakonczytem narade z
kierownictwem i najblizszymi
wspotpracownikami nad ustaleniem
dzisiejszego jadlospisu, rodzaju i ja-
kosci potraw, no i ilosci. Oprocz
wiasnego zaktadu obstugujemy i do-
starczamy nasze wyroby do Delika-
teséw, MHD i na nasze obecnie spo-
pularyzowane kiermasze. Niezalez-
nie od tego — niebawem produko-
wa¢ bedziemy popularne, tanie i
smaczne potrawy dla Swiata pracy
— dostepne o kazdej porze dnia.

— Jak z tego sadzi¢ mozna Wasze
planowanie, organizowanie i przy-
gotowywanie potraw jest dos¢ skom-
plikowane,

— O tak. — Zalezne jest od wielu
warunkow i okolicznosci. U nas nie
moze by¢ jednostajnosci. Na asorty-
ment wplyw ma pora roku, miesiac,
dzien tygodnia — pogoda i wiele
innych czynnikow.

— Ale jako$ dajecie sobie rade —
bo w jadlospisie na przyklad na
dzien wczorajszy widzieliSmy az 40
potraw. — Czy macie ,odpowiednie
warunki, aby przygotowac takie ilo-
Sci i taka roznorodnosc?

— Nie zawsze. Czasem kuchnia
dymi, zlewy zatkane, brak Swiatla,
brak naczyn albo zaopatrzenie za-
wiedzie. Ale przy dobrej woli, che-
ciach, a co najwazniejsze doborze
personelu, wiele z tych przeszkod
przezwyciezamy. Uswiadomiony i

obowigzkowy pracownik m— to po-
towa wysitkow w pracy. Dlatego tez,
ja jako szef szczyci¢ sie moge ta-
kimi wynikami.

— A jak sie u Was przedstawia
przygotowanie zawodowe, bo chyba
to jest podstawg dobrej pracy?

Praktyczne zastosoiuanie wyparzania

naczyn stotowych

Z E WZGLEDU na coraz szerszy zasieg, jaki obej-
muja placowki zywienia zbiorowego, nalezy bacz-
niejsza uwage zwroci¢ na zmywanie naczyn stotowych.
Jest to zagadnienie bardzo wazne ze wzgledu na zdro-
wie konsumenta. Zaniedbania w zakresie higieny na-
czyn -stolowych moga by¢ niejednokrotnie przyczyng
bardzo ciezkich zatru¢ pokarmowych, jak réwniez sze-
rzenia sie powaznych choréb zakaznych wsréd spote-
czenstwa.)

JADALNIA

Stotdwka pracownicza PZH opierajac sie na wy-
nikach pracy Dziatu Higieny Zywienia postanowita za-
stosowa¢ u siebie wyparzanie naczyn. Stotdwka wy-
daje dziennie ponad 350 obiadow i prowadzi bufet.
Warunki lokalowe i mozliwosci personalne sg bardzo
skromne. Jadalnia jednorazowo moze pomiesci¢ 60
konsumentéw. Nasilenie ruchu w porze obiadowej
13 — 14,30 znacznie wzrasta, a mimo to w czasie wy-
dawania obiadéw wiele uwagi poswieca sie zmywaniu
naczyn. Trzeba zaznaczy¢, ze zastosowanie racjonal-
nego zmywania nie stwarza koniecznosci zwiekszenia
liczby personelu w stotéwce. Przy zmywaniu zatrud-
nione sg trzy kobiety, ktére przed potudniem zajete sg
przy produkcji positkébw. Konsumenci obstugujg sie
sami, a jedynie naczynia brudne zbiera ze stotéw
pracownica stotowki.

Podstawowym warunkiem organizacji racjonalnego
zmywania jest zachowanie jednokierunkowos$ci w dro-

i) Patrz artykut A. Jarmiolinslklej ,Zachowujmy higiene
naczyn stotowych“. Zywienie Zbiorowe Nr 2/53. Sta'. 22.
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dze, jaka przechodzg naczynia. Polega to na tym, ze
naczynia brudne przynosi sie do zmywalni inng drogag
niz naczynia czyste do jadalni, Ponizej podajemy sche-
mat wedrowania naczyn z jadalni do zmywalni i od-
wrotnie. Zasada jest, aby naczynia brudne nie zetkne-
ty sie z czystymi i nie zakazily ich.

Przed przystapieniem do
mycia talerzy nalezy usungé
z nich resztki badz przy po-
mocy topatki (rys. 2), badz —
co Jest mnie] wskazane —
przy pomocy szczotki.

Do zmywania uzywa sie
szczotek, ktére codziennie po
skonczonym zmywaniu -sg do-
ktadnie myte, gotowane w
wodzie z proszkiem lub my-
diem, a nastepnie ptukane
i suszone.

Zmywanie odbywa sie w trzech zlewozmywakach.
W pierwszym sptukuje sie resztki, w drugim myje
sie naczynia w gorgcej wodzie z dodatkiem proszku

Usuwanie resztek z talerzy i pierwsze mycie naczyn



— Tak jest — macie racje. Ja pra-
cuje w tym zawodzie lat 24. Musze
zwrocié uwage na to, ze szkolitem
sie w ustroju, w ktorym sztuka ku-
linarna Polski — zresztg stynna na
calym Swiecie, schlebiata nielicznym
podniebieniom snobéw. O przygoto-
wanie teoretyczne nie dbano. Totez
wiadomosci fachowe, jak i ogolne
musieliSmy  zdobywac ,wlasnym
przemystem i wysitkiem*“. Wiadomo-
Sci te byly przekazywane lepiej lub
gorzej, zaleznie od okolicznosci i
upodoban tak zwanych ,wytraw-
nych specjalistow — szefow“, do
ktérych na praktyke bardzo trudno
bylo sie dostac.

— Jaka to szalona r6znica, jezeli
chcemy poréwnywaé¢ te czasy mi-
nione z dzisiejszymi.

— Tak. W przeciwienstwie do
owych czasOw i sposobéw szkolenia,
ja ze swoich umiejetnosci i posia-
danych wiadomosci nie czynie zad-
nych tajemnic. Na odwrét. — Ciesze
sie, jezeli moge nauczy¢ innych. Do-
prawdy, serce mi rosnie, gdy po-
réwnuje dzisiejsze warunki szkole-
nia z czasami, w ktérych ja sie
uczytem.

— A jak to byto za Waszej mio-
dosci?

— Mowitem juz, ze musialem sie
sam doksztalca¢, uczy¢ po katach,
nocami, aby zrozumiec wiele proce-
spw, jakie zachodzg przy przygoto-
waniu dan i potraw. Dzi§ przycho-
dza praktykanci, ktérzy posiadajg
podbudowe teoretyczng, a ja przez
to samo mam powaznie ulatwiong
prace przy ustawianiu ich wiado-
mosci praktycznych.

,— A jakaz to przyczyna, ze szef
tak serdecznie moOwi o szkoleniu
przysztych kadr kucharskich?

— Zaczeto sie od ciekawego arty-
kulu w tygodniu radzieckim ,Ogo-

niok" pt. ,Moja pierwsza potrawa“.

Tam wyczytalem jak sie szkoli mio-
de kadry, przysztych adeptow sztuki
kulinarnej. To zwrécito mojg uwa-
ge, Ze przeciez ja podobnie postepu-
je. Trzeba wykorzysta¢ sposoby i
metody, ktére daja takie wyniki w
szkoleniu w ZSRR — powiedziatem
sobie i od tego czasu zajglem sie
intensywniej szkoleniem nie tylko
stuchaczy kurséw, ale i praktykan-
tobw w szkoleniu przywarsztatowym.

—CzytaliémK o0 Was bardzo dodat-
nie uwagi praktykantéw i uczestni-
kéw kurséw oraz ich podziekowa-
nia za ofiarne nauczanie i rady.

— Jako czionek partii i obywatel
winien jestem za to wszystko co
Polska Ludowa uczynita i czyni dla
mnie, mojej rodziny i dzieci, od-
wzajemnia¢ sie dokad mi sit star-
czy.

— No, a jakiez macie plany na
najblizszg przysztos¢?

— Jezeli chodzi o prace, to jak
juz wspomnialem pragne jeszcze w
najblizszych dniach wprowadzi¢ po-
pularne potrawy dla Swiata pracy.

*

Z10BEK zostat wybrany delega-

tem na Il Zjazd Polskiej Zjed-
noczonej Partii Robotniczej. Zasz-
czycony tym wyborem postanowit
jeszcze bardziej wzmoéc swe wysitki,
aby wyszkoli¢ jak najwiecej fachow-
cow dla przemystu gastronomiczne-
go, majac przede wszystkim na
uwadze dobro konsumenta — czio-
wieka pracy.

KAROL KACA
Wroctaw

lub mydta, a w trzecim — splukuje sie je pod bie-
Zgcg woda.

Przy pierwszym zmywaniu zmienia sie¢ wode 5 — 6
razy w czasie obiadu, do drugiego zmywania zuzywa
sie dziennie 0,6 kg proszku do prania, a wode zmienia
sie trzykrotnie. Po tak doktadnym umyciu naczyn sto-
towych przystepuje sie do ich wyparzania.

Urzadzenie do wyparzania naczyn sktada sie z ko-
tta do wyparzania naczyn, koszykdéw do naczyn i sztuc-
cow wykonanych z pretow drucianych, ocynowanych
oraz urzadzenia dziatajacego na zasadzie dzwigni
dwuramiennej, dzieki ktéremu osoba wyparzajgca na-
czynia przy stosunkowo niewielkim wysitku moze
podnies¢ kosz z naczyniami stolowymi wazacy okoto
25 kg i zanurzy¢ go do kotta z wrzaca woda. Kociot
do wyparzania naczyn ma pojemno$¢ okoto 60 1 Po
codziennym umyciu napetnia sie go woda do ok. 34
objetosci i ogrzewa przy pomocy gazu. Przez caly czas
zmywania naczyn wode utrzymuje sie w stanie wrze-
nia. Naczynia przygotowane do wyparzania uktada sig
w koszykach, ktorych wielko$¢ jest dopasowana do
wielkosci kotta. Koszyki mogg pomiesci¢ 35 talerzy
lub 70 kubkéw, zwykle jednak wyparza sie okoto 25 ta-
lerzy lub 40 kubkéw. Do wyparzania kubkow uzywa sie
ponadto specjalne krazki metalowe z otworami, utat-
wiajgcymi przeptyw wody. Na krgzki ustawia sie
kubki i w ten sposob oddziela sie' je od siebie warst-

Suszak do $cierek

Urzadzenie do wyparzania naczyn

wami. Temperatura wody w kotle podczas wyparza-
nia petnego kosza talerzy obniza sie o 5°C, po wyje-
ciu koszyka szybko powraca do temperatury wrzenia.
Wystarczy na to czas potrzebny na naladowanie dru-
giego koszyka. Wyparzanie naczyn trwa od 2 — 3
minut. Do wyparzania sztuécéw przeznaczone sg zna-
cznie mniejsze koszyki wykonane z blachy ocynowa-
nej z otworami w dnie i w $ciankach bocznych.
Sztuéce wyparza sie recznie przez zanurzenie koszykéw
do kotla z wrzacg wodg. Ciezar takiego koszyka z pet-
nym tadunkiem nie przekracza 5 kg. Wyparzone na-
czynia ustawia sie na osobnym stole przeznaczonym
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Zlewiommywakii i stéi jpiamio-omazy dla umytych
gotowanych do wyparzania.

Prosto i szjjbko

na naczynia czyste, skad dostarczane sg do sali jadal-

nej.

Przy stosowaniu systemu wyparzania naczyn stoto-

wych, stotéwka musi

osiada¢ co najmniej dwa, kom-

plety naczyn i sztuécow. Nalezy zaznaczycC, ze naczy-
nia wyjete z kotla sg tak gorgce, ze powierzchnia ich
schnie momentalnie i nie trzeba uzywaC Scierek do
ich wycierania, co usuwa mozliwos¢ wtérnego zaka-

zenla naczyn

Scierkami wyciera sie naczynia tylko po skorczo-

nym

zmywaniu

przed ich zlozeniem do kredensu.

Scierki kazdorazowo sg wygotowywane i suszone na
s_peCJaInym ruchomym suszaku umieszczonym pod Su-

Zastosowanle wyzej opisanej metody mycia naczyn

stotowych nie nastrecza wielkich trudnosci.

Zasadni-

czo w kazdej stoldbwce mozna jg zastosowaé. Warto
jest zainteresowac si¢ tym zagadnieniem i zrewido-
wac higiene mycia naczyn stotowych w [poszczegdlnych
zaktadach zywienia zbiorowego.

inaczyn przy-

przygotoinyinac

nowalijki

W IOSNA to okres, kiedy na rynku
* * pojawiajg sie nowalijki, bogate
w cenne dla zdrowia skfadniki od-
zywcze — jak witaminy, sole mine-
ralne, zwigzki aromatyczne. W zi-
mowych jadlospisach przewazajg po-
trawy gotowane i pozbawione w
dtlugim cyklu przerébki technologi-
cznej wymienionych skfadnikéw od-

zywczych. Nic dziwnego, ze braki te,

kazdy konsument zarowno korzysta-
jacy z wiasnej kuchni, jak i zakfadu
zywienia zbiorowego chce jak naj-
szybciej uzupetnic.

Na skutek konsekwentnej polityki
aprowizacyjnej wzro$nie w tym ro-
ku ilos¢ warzyw i wszelkich nowali-
jek. Zaplecze produkcji warzywni-
czo-owocarskiej wielkich miast i o-
kregbw przemystowych jest w tym
roku rozbudowywane, czego wyra-
zem jest m. in. uchwala Prezydium
Miejskiej Rady Narodowej m. st
Warszawy o powiekszeniu produkcji
i poprawie zaopatrzenia mieszkancéw
stolicy w warzywa.

Przy korzystaniu z nowalijek na-
lezy pamieta¢ o wiasciwej metodzie
ich przyrzadzania tak, aby nic nie
straci¢ z ich wartosci odzywczych.

Nowalijki nalezy przygotowywac
w spos6b prosty 1szybki.

W naszych jadlospisach nalezy sto-
sowa¢ na szerokg skale wszelkiego
rodzaju surowki, a wiec: salate zie-

lona z dodatkiem $mietany, cukru
i soli lub octu, soli i cukru, oraz
rébwnie warto$ciowg i smaczng su-

rowke z salaty zielonej z dodatkiem
krajanej w plasterki rzodkiewki i
siekanego szczypiorku.

Listki sataty nalezy starannie wy-
ptuka¢, natomiast nie mozna jej mo-
czy¢ i przechowywaé¢ w wodzie.
Wartos¢ takiej sataty zmniejsza sie
o skiadniki, ktére rozpuszczajg Se i
sg nastepnie razem z wodg wylane.

Szpinak powinien by¢ oczyszczo-
ny z czesci nadpsutych i twardych,
wyptukany kilkakrotnie i ugotowany
we wrzacej, osolonej wodzie, w kto-
rej nie moze przebywac¢ dtuzej, niz
kilka minut. Wedtug najnowszych
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badan przeprowadzonych w Pan-
stwowym Zaktadzie Higieny szpinak
nalezy gotowa¢ w jak najmniejszej
iloSci wody, a po ugotowaniu dopra-
wi¢ go tylko surowym mastem bez
przecierania i odciskania. Tak przy-
rzadzony szpinak zachowuje swojag
najwiekszag warto$¢ odzywcza.

Rownie smaczne jak szpinak sg
miode chwasty dziko rosngce, jak
pokrzywa i lebioda oraz z ogrodo-
wizny — liscie rzodkiewek. Nalezy
podkresli¢, ze mtode chwasty co do
zawarto$ci witamin nie ustepujg o-
grodowiznom.

Obok nowalijek, w okresie wiosen-
nym na rynku zjawiajg sie w wiek-
szej ilosci i tansze cenne artykuly
wysokobiatkowe pochodzenia zwie-
rzecego, jak: jaja, sery, twardg i
Smietana. Zastepujg one z powodze-
niem mieso i moga by¢ podawane z
warzywami, przede wszystkim z no-
walijkami. Np. asortyment $niadan
wiosennych moze obejmowac chleb,
masto, twarég ze Smietang czy
szczypiorkiem, jak réwniez masto
wyrobione ze szczypiorkiem.

Przysmakiem dla wielu os6b jest
twardg z dodatkiem siekanych rzod-
kiewek i szczypiorku, lub z rzod-
kiewkami podanymi w catosci.

Jajko jest cenng i pozywng przy-
prawg do zielonej salaty ze Smieta-
ng. Po ugotowaniu na twardo, kroi
sie je na czastki lub plasterki.

Inng formag taczenia artykutéow
biatkowych pochodzenia zwierzecego
z warzywami sg omlety ze szpina-
kiem, Jajecznica ze szczypiorkiem,
podawane nieraz jako drugie danie
obiadowe.

Wydainie nalezy zwiekszy¢
wienia zbiorowego oraz poprawic

i obstugi konsumeniéw

'le potrawy, tj.

H. STOBNICKA
M. tUCZAKOWA

Bogaty w sktadniki odzywcze jest
takze chtodnik na zsiadtym mleku z1
gotowang bocwina, lub gotowanym
posiekanym  szczawiem, siekanymi
rzodkiewkami, szczypiorkiem, kop-
rem, ewentualnie ogorkami i ugoto-
wanym jajkiem na twardo.

W okresie p6znej wiosny ukazujg
sie pierwsze owoce, jak truskawki,
czere$nie, agrest, poziomki, porzecz-
ki i wisnie. Owoce te, a zwlaszcza
porzeczki, agrest i truskawki sg bo-
gate w witamine C, ktéra tatwo ule-
ga zniszczeniu. Dlatego tez owoce te
nalezy podawa¢ $wieze w postaci su-
rowej z cukrem i $mietang, lub jako
napoje owocowe z dodatkiem suro-
wych owocéw, surowe kompoty itp.
Nie nalezy tez zapomina¢ o zupach i
chtodnikach owocowych, do ktérych
dodaje sie surowe owoce.

Jadtospisy wiosenne w poréwnaniu
do zimowych sa zwykle ubozsze w
kalorie, co nie jest ich strong ujem-
ng. Organizm bowiem w tym okre-
sie potrzebuje ich znacznie mniej.
Kalorie zastepuje storice. Natomiast
jadtospisy wiosenne sg bogatsze w
witaminy, biatko lekko strawne, so-
le mineralne, skfadniki ochronne,
budulcowe i regulujace.

Recepty na wymienione w artyku-
suréwki, satatki, wa-
rzywa gotowane, a takze potrawy z
jaj i miesa cielecego mozna znalez¢
w ksigzce pt, ,Recepty potraw dla
zywienia zbiorowego“ opracowanej
przez Instytut Handlu | Zywienia
Zbiorowego. Podana jest tam réwniez
wydajnos¢ poszczegolnych surowcéw
i sposob wykonania potraw. Jedno-
czesnie zbior obowigzujgcych recept
MHW pt. ,Zasadnicze receptury ga-
stronomiczne na potrawy“ zawiera
recepty na wiele potraw, ktére moz-
na zastosowa¢ w okresie wiosny. ,

TERESA KOROLEC

liczbe zaktadow zy-
jakos¢ positkéw

Z uchwaty Il Zjazdu Polskiej Zjednoczonej Parlii Robotniczej
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A. SMIRNOW
wiceminister handlu ZSRR

PILNI ZADANIA W ZAKRESIE ROZWOJU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

YWIENIE zbiorowe odgrywa powazng role w za-

spokajaniu stale rosngcych potrzeb spoteczenstwa
radzieckiego i poprawie bytu ludzi radzieckich. W la-
tach budownictwa socjalistycznego powstata w ZSRR
rozlegta sie¢ jadtodajni, baréw, restauracji, kawiar-
ni.*) Aby dalej powaznie posung¢ naprzéd sprawe zy-
wienia zbiorowego, trzeba przede wszystkim zlikwido-
wacé istniejgce Jeszcze nienadgzanie w rozwoju Sieci
jadtodajni, herbaciarni, kawiarni, baréw i restauracji.
W latach 1954 — 1956, zgodnie z uchwatg Rady Mini-
strow ZSRR i Komitetu Centralnego KPZR, powinno
Sie odda¢ do uzytku 11 tys. przedsiebiorstw zywienia
zbiorowego. Bardzo waznym zrédiem rozszerzenia sie-
ci bedg pomieszczenia parterowe w nowowybudowa-
nych domach. Przewidziana jest rowniez budowa
specjalnych  budynkéw na restauracje i jadlodajnie
W mysl decyzji rzadu organom handlu powinny by¢
zwrocone wszystkie lokale, zajmowane dawniej przez
przedsiebiorstwa zywienia zbiorowego, w celu wyko-
rzystania ich wedfug wtasciwego przeznaczenia.

Bardzo wazng sprawg jest prawidiowe zlokalizo-
wanie czynnej juz i nowouruchamianej sieci.

Obecnie, dos¢ czesto zdarzaja sie wykroczenia prze-
ciwko zasadom specjalizacji przedsiebiorstw zywienia
zbiorowego. Nie latwo mozna odrézni¢ jadtodajnie od
kawiarni, bar z zakgaskami od piwiarni. W wielu ka-
wiarniach sprzedaje sie dania gorgce i piwo zamiast
kawy i potraw mlecznych. Pracownicy baréw zbyt
czesto zwracaja gtdwng uwage nie na przygotowanie
ré6znorodnych dan i zakasek, iecz na sprzedaz wyro-
béw winnoalkoholowych.

Jest rzeczg nieodzowng ustali¢ w najblizszym cza-
sie profil kazdego przedsiebiorstwa zywienia zbioro-
wego. Szyld jadlodajni, kawiarni, baru z zakaskami
powinien odpowiada¢ zakresowi ich pracy. W ka-
wiarni konsument ma prawo liczy¢ na to, ze znajdzie
tam dobrze przyrzadzong kawe, wyroby mleczarskie,
butki, ciastka i kanapki. Bary z zakgskami powinny
specjalizowa¢ sie i odroznia¢ od jadtodajni tym, by
w nich mozna byto szybko co$ odpowiedniego przeka-
si¢. Nalezy tu szerzej stosowa¢ samoobstuge. Dla sprze-
dazy piwa, trzeba tworzy¢ specjalne piwiarnie, gdzie
sprzedawano b}/ rowniez takie zakaski, jak ser, ukle-
je. solanki, raki.

Problem rozwoju sieci moze by¢ pomysinie rozwig-
zany pod warunkiem, ze terenowe organa Ministerstwa
Handlu ZSRR kierowa¢ beda tg sprawag codziennie,
ze udzielana bedzie praktyczna pomoc ze strony rad
ministrow republik, ze strony obwodowych i miej-
skich prezydiow rad narodowych.

W najblizszych latach powinna nastgpi¢ mechani-
zacja wszystkich pracochtonnych proceséw w przy-
gotowywaniu potraw. Przemyst radziecki powinien do-
starczy¢ w wystarczajgcej ilosci przede wszystkim
taki sprzet, jak maszyny do obierania ziemniakéw
i jarzyn, jak maszyny do siekania miesa, krajania
chleba, parzenia kawy. Nalezy, co najmniej w duzych
przedsiebiorstwach zywienia zbiorowego, wprowadzi¢
automatyczne przyrzadzanie — pasztecikow, kotletow,
pierozkow z miesem I innej produkcji masowe;.

Na szerokg skale . powinny znalez¢ zastosowanie
urzgdzenia, dzialajace przy napedzie -elektrycznym:
kotty elektryczne, plyty, patelnie, maszyny do piecze-
nia wyrobow cukierniczych, czajniki, maszyny do pa-
rzenia kawy oraz inne. Urzadzenia te sg niezwykle
wygodne, poniewaz w kazde] chwili moga by¢ uru-
chomione; réwnoczes$nie zapewniajg one wysoki sani-
tarno-techniczny poziom zaktadu zywienia zbioro-
wego.

Masowa produkcja maszyn i sprzetu ha potrzeby zy-
wienia zbiorowego powinna by¢ rozwinieta nie tylko
w zakladach podleglych Ministerstwu Handlu ZSRR.
Do tej sprawy nalezy w szerokich rozmiarach przy-

*) Skir6aoine tlumaozeinle artykutu, io(i>uiblilkiowaineR<> w mo-
skiewskim dzienniku ,'Prawda“, nr G z 2 maroa 1053 r.

ciagna¢ przedsiebiorstwa ministerstw przemystu bu-
dowy maszyn, przemysiu energetycznego, elektrotech-
nicznego i innych.

Powazne wymagania w stosunku do pracownikéw
zywienia zbiorowego stawia sie w zakresie zwieksze-
nia réznorodnosci wyrobéw wiasnej produkcji; osiag-
niecia takiego stanu rzeczy, by produkcja ta zadowo-
lita najbardziej wyszukany smak konsumenta; rady-
kalnego podniesienia kultury obstugi.

W pomysinym rozwigzaniu tego zadania miejsce
centralne zajmuje kucharz — czolowa posta¢ w zy-
wieniu zbiorowym. Obecnie kucharze i inni pracow-
nicy kuchni wynagradzani sg z uwzglednieniem ilo-
Sci przyrzadzonych dan i ich pracochtonnosci, co nie-
watpliwie sprzyja¢ bedzie zwiekszaniu asortymentu
potraw, zwlaszcza tanich oraz polepszeniu ich jako-
sci. Aby zacheci¢ kucharzy do przyrzadzania wysoko-
wartosciowych potraw, rzad radziecki ustanowit tytut
mistrza kucharskiego, dajacy prawo do uzyskania do-
datku w wysokosci 30% od ptacy zarobkowe;.

Nieodzowne jest szersze przygotowanie  nowych
kadr kucharzy poprzez szkoly gastronomiczne. Aby
wyszkoli¢ kucharzy z wyzszymi kwalifikacjami, bedzie
sie organizowaC grupy specjalne przy tych szkotach
sposréd stuchaczy, ktorzy je ukonczyli.

Poprawa jakosci potraw i ich réznorodno$¢ w du-
zym stopniu zaleza od zapewnienia przedsiebiorstwom
zywienia zbiorowego zaopatrzenia w wysokojakéscio-
we produkty, jak réwniez w przyprawy, wplywajace
na polepszenie smaku potraw. Nieodzowne jest, aby
jadtodajnie, restauracje i inne lokale zapewnity sobie
zaopatrzenie w produkty w pierwszej kolejnosci i w
szerokim wyborze.

Sprawe obstugi nalezy w ten sposéb zorganizowac,
aby klient nie tracit w jadlodajni duzo czasu, aby
spozywat potrawy w spokoju i w warunkach kultu-
ralnych. Doswiadczenia z pracy wielu jadtodajni wska-
zuja, ze uprzednia sprzedaz bonéw na obiady, uprzed-
nie przygotowanie zastawy stoldw, organizacja w
czasie przerwy obiadowej dodatkowych punktéow wy-
dawania potraw umozliwiajg robotnikom i urzednikom
szybkie i spokojne spozycie positku podczas przerwy
obiadowej. Doswiadczenia te nalezy szerzej rozpow-
szechniac.

Nalezy rozszerzy¢ wydawanie obiadow na wynos
zar6wno przez czynne juz jadlodajnie, jak i przez
specjalnie wyposazone w tym celu kuchnie. W roku
biezgcym Ministerstwo Handlu ZSRR zorganizuje po-
nad tysigc takich kuchni. Jadlodajnie, wydajace obia-
dy na wynos, muszg mie¢ niezbedne naczynia, w kto-
rych klient moze positek zabra¢ do domu..

W celu usprawnienia pracy malych jadtodajni i bu-
fetdbw, nie majacych dostatecznych warunkow pro-
dukcyjnych dla przerobu surowca, przewiduje sie
uruchomienie w ciagu najblizszych dwoch lat do ty-
sigca jadtodajni przerobowych. Réwnolegle z produk-
cja obiadéw, wydawanych na miejscu, powinny one
przygotowywa¢ potfabrykaty miesne, rybne oraz da-
nia jarzynowe i zaopatrywac¢ w nie najblizej potozone
mate jadtodajnie i bufety.

W fabrykach-kuchniach i jadtodajniach przerobo-
wych zorganizowana bedzie masowa produkcja na
sprzedaz miesnych i rybnych wyrobéw kulinarnych,
%)yc\ﬁ znacznym stopniu ulzy pracy gospodyn domo-

Niezawodnym warunkiem polepszenia pracy jadto-
dajni, restauracji i innych przedsiebiorstw jest szer-
szy rozw0j socjalistycznego wspoétzawodnictwa, wycho-
wywanie pracownikéw zywienia zbiorowego w duchu
stawiania wobec siebie wysokich wymagan, nieprze-
jednanego stosunku do niedociggniec, wiekszej odpo-
wiedzialnosci za powierzong im zaszczytna sprawe —
zaspokajania codziennych potrzeb ludzi radzieckich.

Wszystkie swe wysitki i energie pracownicy zywie-
nia zbiorowego powinni skierowa¢ na podniesienie tej
waznej gatezi handlu radzieckiego na wyzszy poziom.
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BIJEMY SIE O PEANY
Styczniowy plan na 7 dni
przed terminem wykonata go-

spoda ludowa w BlLatogonie.
Cieszy sig ona jpowodzeniem
wsréd licznych konsumentow.
Positki sg tam smaczne i
Swieze. -Personel dba o higie-
ne i estetyke pomieszczehn. W

asortymencie dan znajdujg sige
rowniez dania barowe mlecz-
ne.

Zwigkszona dziatalno$¢ go-
sp6d przyniosta pozytywne re-
zultaty w woj. poznaniskim
na odcinku wykonywania pla-
néw. Gospody organizujg bu-
fety na targach i jjarmamkach,
rozrywki kulturalne, wieczor-
ki taneczne, staraja sie roz-
szerza¢ asortyment dan. Naj-
wyzszym wskaznikiem pro-
centowym wykonania planu
na 1953 r. moga sie poszczy-

ci¢ gospody w powiatach: ka-
liskim, tureckim i kos$cian-
skimi.

Nastgpita réwniez poprawa

na odcinku wyglagdu estetycz-
nego gospéd. Za najlepsze u-

waza sie gospody: Odolanow,
Duszniki, Buk, Grabow,
Strzatkowo.

Podnie$s¢ na wyzszy poziom
prace zaktadu postanowita za-

toga restauracji ,Sielanki‘ we
Wroctawiu w ramach czynu
przedzjazdowego. Aby spro-

sta¢ tym zadaniom zorganizo-
wano ,birygade przyrzadzania
potraw doskonatej jakos$ci“,
ktéra pracuje pod kierownic-
twem szefa kuchni J6zefa Ke-
dryma oraz ,brygade najlep-
szej obstugi konsumentow® z
Zygfrydem Janiszewskim, jako
petniacym obowigzki bryga-
dzisty. Czy to nie walka o
plan?

Na 30 dni przed terminem
Jako drugi w resorcie zostat
ztozony w MHW bilans zbior-
czy CZPG wraz z listami gwa-
rancyjnymi. Do bilansu doitg-
czono bilanse poszczegdlnych
przedsigbiorstw. Aktyw finan-
sowo - ksiegowy CZPG wy-
konat swoje zobowigzania
podjete dla uczczenia Il Zjaz-
du Partia. Stato sie to mozli-
we dlatego, ze w przedsie-
biorstwach podlegtych CZPG
Zorganizowano wspoé6tzawodnic-
two bilansowe, wspé6tzawod-
nictwo o tytutl najlepszego ze-
spotu finansowo - ksiegowego.
Pierwsze w pionie CZPG zto-
zyty ibilans Legnickie ZG.

Wydawca:

REALIZUJEMY
ZOBOWIAZANIA

Ze zrealizowanych zobowia-
zan w Gdynskich ZG nalezy
wymieni¢ wprowadzenie obia-
déw abonamentowych, zorga-
nizowanie sprzedazy obiadéw
do domu z 5% znizka, przyj-
mowanie

zamobéwien na jurzg-
dzanie przyje¢ w lokalach lub
mieszkaniach prywatnych.
Realizacja hasia ,méj za-
ktad $éwiadczy o mnie“ nie
Swiadczy dobrze o personelu
lokalu ,Polonia" w Watbhrzy-
chu. Podobnie i w innych za-
ktadach na tym terenie jest

ta staby punkt w wykonaw-
Bitwie zobowigzaé¢. Natomiast
zobowigzania oszczedno$ciowe
zostaly w  Walbrzyskich ZG

wykonane, jiak réwniez pma-
cowniicy  jksiegowosci ztozyli
bilans na 7 dni jprzed temmi-
nem.

O OCENE KONSUMENTA

Stodki konkurs w Warsza-
wie cieszyt sig duzym zainte-
resowaniem. Cukiernicy war-
szawscy doktadali staran, aby
wypadt jak najlepiej. M. In.
rzucono do produkcji 17 no-
wych gatunkéw ciastek. Ce-
lem konkursu byto przede
wszystkim podniesienie jakos-
ci  wyroboéw cukierniczych.
Czy spetnit swoje zadanie?
Na marginesie nalezy stwier-
dzi¢, ze jako$¢ nie zawsze za-
lezy od cukiernika, ale i od
jakos$ci surowca. A tg sprawa
muszg sie zainteresowaé w
pierwszym rzedzie zaopatrze-
niowcy.

Eksponaty ze wszystkich za-
interesowanych przedsiebiorstw
zgromadzita wystawa cukier-
nicza - garmazeryjna zorgani-
zowana iw potoiwie lutego w
Olsztynie. Po raz pierwszy w
tego rodzaju imprezie wziely
udziat KZG. Pomimo trud-
nych warunkéw lokalowych w
jiakich pracujg zaktady KZzZG
zakaski w nich wylkonane by-
ty smaczne, pomystowe i sze-
reg z nich jak jpierozki z ka-
pusta i podrobami cieszyly
sie duzym jpopytem. Nic dziw-
nego, te Komisja Konkursowa
przyznata KZG w ltawie fi-gie
imiejsce za wyroby cukierni-
cze, a KZG Olsztynowi Gt 3-
oie za wyroby garmazeryjnie.

Konkurs miedzyzaktadowy o
najlepszy asortyment w bu-
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fecie i najciekawszg garma-
zeryjng wystawe okienng zor-
ganizowaly Radomskie ZG w
okresie od 1 do 31 marca. Cie-
kawe ibgedg wyniki konkursu,
w ktéorym konsument ma
zwréci¢ uwage na Illos¢ dan,
jakos¢ produkeciji, atrakcyj-
noé¢ wyroboéw, dekoracje oraz
ceny.
ROZNE

praktyki w  kra-
kowskiej jadtodajni JZdro-
wie“ sg przewidzame dla mto-
dziezy z technikum gastrono-

Szkolne

micznego i a-letmiej zasadni-
czej szkoly gastronomicznej.
8-godz.inne szkolenia odibywa-

ja sie 6 jrazy w tygodniu. Ucz-
ndowle jspecjalizuja sie w pro-

dukcji gastronomicznej i die-
tetycznej. Opieka i kontrolg
zajmuje sie personel jadio-
dajni.

Dwudniowy kurs szkolenio-
wy w KZG Korsze zostat

zorganizowany w
dniach marca dla pracownd-
kéw operatywnych, kucharzy
pomocy kuchennych zaitaud-
ndonych w KZG na terenie
woj. biatostockiego i oisetyn-
«kiego. Na jkursie demonstro-
wano produkcje zup i dodat-
kéw do zup.

pierwszych

Skrzynka pytan zostata
wprowadzona przez Wojewddz-
ka Rade Kulinarng we Wro-
ctawiu z dniem 1 marca tar.
Bedzie ona przyjmowata py-
tania

od wszystkich pracow-
nikow zywienia zbiorowego
bez wzgledu na to* w jakim
pionie sa zatrudnieni oraz na
chairafcter zywienia o-twarty
czy zamkniety, w ktérym
pracuja. Skrzynka pytan u-
miozliiWii pracownikom zazna-
jomienie sile z zagadnieniami

nieznanymi dla mich, tub jco do
ktorych majg watpliwosci, z
zakresu proces6w technolo-
gicznych i rozwigzan prak-
tycznych zwigzanych z przy-
rzagdzaniem potraw. Odpowie-
dzi bedg opracowywane przez
cztonkow Wojewé6dzkiej Rady
Kulinarnej fachowcow w
branzy gastronomicznej.

Wyrazny brak kawiarni od-
czuwajg mieszkancy Sosnotw-
ca, podczas gdy przy Jednej z
ulic mieszcza sie¢ az 4 zaktady
gastronomiczne. Warto zasta-
nowi¢ sig nad tym, czy w
jednym, z nich nie mozna u-
rzadzi¢ kawiarni, tak aby i w

Sosnowcu mozna byto napié
sie kawy, czy zjes¢ ciastko z
kremem.

RIIZEGLAO PHASY

Znalazt wyjscie

W wadowickim Parze mlecznym prowadzonym przez PSS

brak jest jbutek, masta itp.

baru skarzg sie,

tego i§¢ do pracy bez $niadania.
baru uznato, ze najlepiej

dréowki
butow.

— Przepraszam, bede tu
— Prosze bardzo MNIE

artykutéw. Stali bywalcy tego

ze niejednokrotnie zmuszeni sa na skutek

Poza tym kierownictwo

szoruje sie¢ podioge w czasie soo-
zywania przez klientéw positkow.

Wynikiem tego sg we-

od sitoMica do stolika, aby juniknaé przemoczenia

szorowac!
to nie przeszkadza!
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