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Zyujienie sezwbiuo zatrudnionych in rolnictinie

"Andrzej ZALEWSKI

Hf YWIENIEM zbiorowym na wsi, szczegélnie w cza-
N sie sezonowych prac, zainteresowane sa nie tylko
zatogi robotnikow rolnych na terenach stabo zagospo-
darowanych, ale réwniez robotnicy sezonowi, ktérzy do
PGR przybywaja gtownie z wojewddztw centralnych
na okres sezonu i korzystaja zaréwno z mieszkania,
jak i wyzywienia dostarczanego-im przez kierownictwo
zespolu czy gospodarstwa. Szukaja oni zatrudnienia
w tych gospodarstwach, ktére potrafig im zapewnic¢
odpowiednie warunki bytowe. Czesto w latach nastep-
nych wracajg do tych gospodarstw i pozostajg w nich
na state.

Réwnie liczng grupe stanowig robotnicy z miast
i pracownicy zaktadow przemystowych, ktorzy przy-
jezdzajg do PGR na 7, czy 14 dni w-grupach organizo-
wanych przez zwigzki zawodowe.

Nastepnie wymieni¢ nalezy brygady remontowo-bu-
dowlane i melioracyjne zatrudnione przy inwestycjach
w PGR. Brygady te maja wielkie znaczenie w chwili
obecnej, kiedy specjalny nacisk w PGR potozono na
budownictwo mieszkaniowe dla robotnikow statych
i sezonowych. Praktyka wykazuje, ze brygady te fa-
two jest zwerbowaé wszedzie tam, gdzie kierownictwo
gospodarstwa potrafi zapewni¢ im nalezyte wyzywie-
nie.

Coraz wiekszego znaczenia nabiera pracownik me-
chanizacji rolnictwa, a wiec przede wszystkim trakto-
rzysta w PGR i POM, ktéry tez najczesciej korzysta
ze stotéwki, czy to w POM czy w PGR. Obok nich sto-
sunkowo matg grupe stanowig samotni pracownicy
PGR, przewaznie mitodziez, mezczyzni po stuzbie woj-
skowej, ktorzy nie majg jeszcze whasnych gospodarstw
domowych.

Ostatnig wreszcie grupe sektora socjalistycznego na
wsi, zainteresowang zywieniem zbiorowym sg sezono-
we brygady robotnikéw lesnych, gtéwnie w okregach
laséw panstwowych terenéw podgérskich (np. Nadles-
nictwo Muszyna, Krynica).

Obok grup konsumentéw w sektorze socjalistycznym
nalezy pamieta¢ o kilkunastu tysigcach chtopow- wy-
jezdzajacych w grupach kosnych na sianokosy do wo-
jewddztw zachodnich i pétnocnych. Pracujg oni cze-
sto w duzej odlegtosci od wszelkich zabudowan mie-
szkalnych, zdani wylgcznie na ,potowe" warunki zycia.

W sumie, liczebno$¢ grup konsumentéw zaintereso-
wanych zywieniem zbiorowym w okresie sezonowego
zatrudnienia w rolnictwie oceni¢ mozna na powyzej
150.000. Jest to powazna cze$¢ ludnosci pracujgcej na
wsi, ktéra w pierwszym rzedzie prowadzi bitwe o pod-
niesienie produkcji rolnictwa, co po Il Zjezdfic PZPR
stalo sie sprawg ogoélnonarodowa.

Nic wiec dziwnego, Zze obowigzkiem aparatu i fa-
chowcéw z zakresu zywienia zbiorowego jest podjecie
inicjatywy przyj$cia z pomoca wsi.

W obecnej chwili istnieje na wsi sie¢ gospéd ludo-
wych, prowadzonych przez CRS. Zaktady te jednak nie
mogag'przeja¢ na siebie ciezaru zywienia sezonowo za-
trudnionych w rolnictwie, gdyz spetniaja, i to nie
zawsze jeszcze w sposOb dostateczny zadania otwartej
sieci zywienia zbiorowego na wsi. Natomiast zywienie
sezonowo zatrudnionych opiera¢ sie musi na zamknie-
tej sieci prowadzonej przez PGR, czy POM w poblizu
miejsca, pracy (z wyjatkiem chiopskich grup kosnych).

Zamknieta sie¢ zywienia zbiorowego nie ma jesz-
cze na wsi ustalonych form i ram organizacyjnych.
Stotéwki sg zasadniczo prowadzone przez poszczegolne
przedsiebiorstwa, jakimi sg zespoly PGR, lub tez przez
dyrekcje POM. Mimo ze stotowki te w przeciwien-
stwie do zamknietej sieci zywienia zbiorowego w mie-
Scie dajg catodzienne wyzywienie, nie stworzono tu
odpowiednio sprawnej organizacji. Brakuje przede
wszystkim personelu o elementarnym wyksztalceniu
zawodowym.

Stotowki w PGR czy POM sg czesto jedynym miej-
scem wyzywienia, wobec braku punktow sprzedazy
handlu wiejskiego, jak to sie nieraz zdarza w PGR.
Najblizsze sklepy gromadzkie, czy gospody ludowe sg
zbyt daleko, aby mogly by¢ wykorzystane indywidual-
nie przez konsumentoéw bez szkody dla rytmicznosci
pracy. Robotnik rolny, szczegolnie w czasie dtugiego
letniego dnia pracy otrzymac¢ musi w stotdbwce petno-
wartosciowe, catodzienne wyzywienie przygotowane na
podstawie najwazniejszych Wskazan higieny zywienia
czlowieka. Jest to tym donioSlejsze, ze zaniedbania
w odzywianiu chiopa sg stosunkowo najwieksze.
W dziennej racji robotnika rolnego musza zjawi¢ sie
w wiekszej ilosci produkty bogate w biatko zwierzece
oraz skiadniki o duzych wartosciach odzywczych, jak
witaminy, substancje smakowe, zapachowe. Zwieksze-
nie ilosci tych sktadnikéw powinno nastgpi¢ kosztem
chleba i ziemniakow.

Rozwazajac mozliwosci usprawnienia dziatalnosci
stotéwek, trzeba nalezytg uwage zwrdci¢ na odpowied-
nie ich zaopatrzenie. Pochodzi¢ ono powinno ze zrodet
wlasnych, a wiec z dostaw gospodarstw PGR, wia-
snych chlewni w POM, czy warzywnikéw. Pomoc
w zaopatrzeniu z zewnatrz poprzez sie¢ handlu ko-
nieczna jest w wypadku, jesli w PGR plany dostaw nie
sa biezaco -wykonywane. Istnieje tu mozliwos¢ przy
wspotpracy z wydziatami handlu rad narodowych wy-
korzystania regionalnych mozliwosci zaopatrzenia sto-



towek z;mriaiietych na wsi w petnowarto$ciowe pro-
dukty, jak glowizna, nézki, smalec, lub chudy twardg.

Nalezy réwniez rozwazy¢ z zainteresowanymi cen-
tralami handlowymi mozliwo$¢ produkcji pewnych
artykutow zywnosciowych lub poffabrykatow, ktore
przygotowywane bylyby specjalnie w okresie sezono-
wych robét polowych. Na przykiad flaki, pierozki
z miesem, owocami, marmoladg, pewne zakaski fatwe
do transportu i przechowywania — oczywiscie przez
krotki okras — paczki $niadaniowe itp. Zaopatrzeniem
tego rodzaju zainteresujg sie na pewno réwniez POM
i spotdzielnie produkcyjne.

Sprawne dziatanie stotéwki wiejskiej zalezy nie tyl-
ko od nalezytego zaopatrzenia w artykuty zywnos$cio-
we. Wazna jest rowniez forma przyrzadzenia i podania
positku, co w warunkach wiejskich musi mie¢ odrebny
charakter. Stoléwka powinna by¢ technicznie przygo-
towana do obstuzenia brygad polowych lub meliora-
cyjnych, rozrzuconych na pewnej przestrzeni z dala od
osiedli i osrodkéw gospodarczych. Ruchoma forma zy-
wienia bedzie tu najlepszym rozwigzaniem.

Gorgce positki i odwrotnie — napoje chtodzace, pacz-
ki z suchym prowiantem, papierosami, a nawet arty-
kutami osobistego uzytku, potrzebnymi dla chtopskich
grup kosnych, powinny by¢ dostarczane wprost na sta-
nowiska pracy w polu. Ruchoma organizacja zywienia,
mozliwa do zastosowania na wsi, posiada szereg po-
wszechnie znanych wzoréw, a przede wszystkim —
wojskowe zywienie potowe.

Warto jednak podkresli¢, ze stopniowe wprowadza-
nie tej nowej dla wsi formy zywienia powinno w po-

Marian NICZMAN

czatkowym okresie, do czasu przygotowania przez
przemyst odpowiednich wiekszych urzadzen, oprzec sie
na termosach produkcji krajowej. Wyprobowane one
zastaly przez pracownikéw Instytutu Handlu i Zywie-
nia Zbiorowego' w zespole PGR Ledziechowo pow. Le-
bork i okazaly sie bardzo przydatne dla zachowania
zaréwno wyzszych temperatur gorgcych positkow, jak
i chtodu napojow gaszacych pragnienie.

Kto powinien podjaé sie wykonania omawianych
wyzej zadan?

Oczywiscie, ze pierwszenstwo inicjatywy nalezy do
pracownikéw gospdd ludowych CRS. Sa oni na wsi
pierwszymi ,gospodarzami“ zywienia zbiorowego i po-
siadajg coraz wiecej wykwalifikowanych organizato-
row i technologéw. Ale wydaje nam sie, ze nie wolno
pracownikéw tych zostawia¢ bez pomocy doswiadczo-
nych zywieniowcow miejskich.

A mozliwosci pomocy sg wielkie. Niektére OZR, po-
siadajace doswiadczony personel i dziataczy, mogtyby
wiele pomoéc biorgc pod opieke pobliskie PGR. To samo
dotyczy przedsiebiorstw otwartych zaktadéw zywienia
zbiorowego w wielkich osrodkach miejskich, gdzie la-
to jest okresem slabszego natezenia ruchu w zakia-
dach gastronomicznych.

Pomoc dla PGR w okresie sezonu nies¢ powinny
rowniez szkoty gastronomiczne, a przede wszystkim
Wyzsza Szkota Ekonomiczna w Czestochowie, wysyta-
jac na wie$ na praktyki szkolne swoich absolwentéw.

Dobrze i sprawnie wyzywi¢ zniwiarzy — powinpo
w najblizszych miesigcach sta¢ sie hastem catego akty-
wu zywienia zbiorowego.

Przed kucharzem stojg pomazne oboiuigzki

S TANOWISKO kucharza w zakiladzie gastronomicz-
nym jest.jednym 2z najbardziej podstawowych
i ‘odpowiedzialnych. Kucharz rozstrzyga o tym, jaki ja-
diospis stawia, zaktad do dyspozycji konsumentéw, kie-
ruje produkcja potraw, organizuje i nadzoruje prace
podlegtego sobie personelu oraz bezposrednio' wykonu-
je czynnosci zwigzane z wykonczeniem potraw, dbajac
o wilasciwy ich smak, zapach, temperature i wyglad.
Praca kucharza i jego postawa posiada Wiec decydu-
jace znaczenie dla wykonania spoteczno-gospodar-
czych zadan w zywieniu zbiorowym.

W stotébwkach, z uwagi na przygotowywanie najcze-
Sciej jednego rodzaju zupy i drugiego dania, przestrze-
ganie zasad racjonalnego zywienia wyraza sie w do-
stosowaniu zestawow obiadowych — w granicach
ustalonego kosztu surowca — do wieku i charakteru
pracy wiekszosci konsumentéw, unikaniu czestego po-
wtarzania tych samych potraw i takim ich planowa-
niu, aby wyzywienie zapewniato organizmowi niezbed-
ne skitadniki pokarmowe zaréwno energetyczne (skro-
bia, cukier, tluszcze), jak i budulcowe (biatko, sole mi-
neralne, witaminy).

Dla sprostania zadaniom i obowigzkom kucharz mu-
si posiada¢ okreslony zaséb vAedzy teoretycznej z za-
kresu zasad racjonalnego zywienia, technologii przy-
rzadzania potraw, pieczenia ciast i przygotowywania
przetworow. Dla kucharza konieczne sg wiadomosci
z zakresu towaroznawstwa spozywczego, aby umiat
rozr6znia¢ poszczegélne gatunki i odmiany towarow,
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oraz aby umiat zbada¢ je i oceni¢ metodg organolep-
tyczna, tj. przy pomocy wzroku, dotyku, smaku i po-
wonienia. Wiadomosci te ufatwiajg mu wiasciwe za-
stosowanie i przechowywanie produktow.

Niezbedne dla kucharza sg réwniez, wiadomosci z za-
kresu urzadzenia i wyposazenia kuchni, umiejetnos¢
uktadania jadtospiséw, znajomo$¢ zasad bezpieczen-
stwa pracy oraz zasad higieny osobistej, higieny pro-
dukcji positkow i higieny pomieszczen.

Kucharz musi tez zna¢ zasady organizacji pracy, po-
niewaz — jezeli jest szefem kuchni — kieruje kilku-
osobowym zespotem pracownikéw kuchni, dokonuje
podzialu pracy miedzy poszczegdlnych pracownikéw,
przydzielajac Im stanowiska pracy oraz rozkitadajgc
prace w czasie.

Potrzebna jest kucharzowi réWniez znajomos$¢ za-
sadniczych przepisow prawnych obowigzujgcych za-
ktady gastronomiczne, a w szczegolnosci dotyczacych
produkcji wilasnej, np. przechowywania préb potraw,
zaopatrzenia w surowce, struktury produkcji, zbiorki
odpadkéw oraz przepisdw ustalajgcych zakres jego od-
powiedzialno$ci materialnej. Jak wiadomo, kucharz od-
powiedzialny jest materialhie za surowce przekazane
mu do produkcji potraw oraz za powierzony sprzet.
Odpowiedzialno$¢ materialna obowigzuje réwniez ku-
charza za potrawy, ktére sg zdyskwalifikowane przez
kontrole techniczng (brakarza), jezeli ujawnione braki
nie moga by¢ usuniete.



Wiedza teoretyczna umozliwia kucharzowi wiasciwe
wykonywanie zadan i obowigzkéw, podnosi jego auto-
rytet wsréd pracownikéw zaktadu i godnos$é osobistg
w miejscowym S$rodowisku. Posiadajgc wiedze teore-
tyczng i korzystajgc z niej w swojej codziennej pracy,
kucharz jest cenionym pracownikiem przemysiu ga-
stronomicznego.

Roéwnolegle z podnoszeniem na coraz wyzszy poziom
przygotowania zawodowego i umiejetnosci praktycz-
nych, kucharz winien dba¢ o podnoszenie swego
uswiadomienia spoteczno-politycznego'. Znajomos¢ pod-
stawowych zagadnien z tego zakresu pozwoli mu lepiej
zrozumie¢ wielkie przemiany, jakie zachodzga w zyciu
naszego kraju oraz swojg role w budownictwie ustroju
socjalistycznego.

Kucharz, swiadomy swoich zadan 1 obowigzkéw wo-
bec konsumentéw, nie uzywa do produkcja potraw su-
rowcow o watpliwej wartosci, zepsutych badz nieswie-
zych, przestrzega receptury, wykazuje inicjatywe
w opracowywaniu receptur o charakterze regional-
nym lub stanowigcych specjalno$¢ zakiadu, uktada ja-
diospis z uwzglednieniem sezonu i wynikajgcych z te-
go wymogoéw organizmu ludzkiego. Nie unika on ta-
kich potraw, z ktérych przygotowaniem wigze sie
wiekszy naktad pracy, jeslj sa one pozadane przez kon-
sumentow. -

Niie wystarczy tylko mie¢ wiedze teoretyczng i umiec
przyrzadza¢ potrawy. Trzeba, réwnoczesnie w swojej
codziennej pracy wykazywacé wiasciwg postawe. Win-
no sie to wyrazac¢ iwe wtasciwym stosunku do swoich
wspotpracownikow zatrudnionych zaréwno kuchni,
jak i w pozostatych dziatach zaktadu, w przestrzeganiu
zasad gospodarnosci i w wysokiej trosce o jak najlep-
sze zaspokojenie potrzeb konsumentow.

Na jakos$¢ przygotowywanych potraw sklada sie pra-
ca calego kolektywu pracowniczego zatrudnionego
w kuchni. Dobrze rozumiejacy swe zadania wykwali-
fikowany kucharz stara sie o to, aby jego wspoOtpra-
cownicy rowniez podnosili swoje kwalifikacje, dopo-
maga. im w tym, zachecajac do szkolenia przywarszta-
towego oraz do wyjazdu na kursy szkoleniowe, jak
réwniez podejmuje sie obowigzkdéw opiekuna nad
szkolacymi sie.

Nasza partia i rzad duza wage przywigzujg do szko-
lenia przywarsztatowego, przeznaczajac na to stosun-
kowo pokazne Srodki pieniezne. Sg jednak ws$réd ku-
charzy tacy, ktérzy zazdrosnie chronig przed podwta-
dnymi swg wiedze i uzyskane dos$wiadczenie w pracy

Henryk A. BUCHOLC

zawodowej. W rezultacie, ich towarzysze pracy nie
majg moznosci podnoszenia swoich kwalifikacji. Tacy
kucharze wyrzadzajg wielkg krzywde mniej wyszkolo-
nym od siebie wspoétpracownikom. To nie jest posta-
wa wilasciwa i trzeba z nig walczy¢ zdecydowanie.

Przestrzeganie zasad gospodarnosci jest bardzo istot-
ne w pracy kucharza. Dotyczy to zar6wno surowcow,
materiatbw pomocniczych, np. opalu, odpadkdw, jak
réwniez narzedzi pracy i maszyn. Kucharz musi wyka-
zywa¢ wiasciwy stosunek do powierzonego mu mienia
spotecznego i to nie tylko z racji odpowiedzialnosci
materialnej. Powinien rozumie¢, ze nawet drobne mar-
notrawstwo surowcow czy opatu, jezeli ma miejsce
codziennie, z punktu widzenia ochrony mienia spotecz-
nego jest rownie szkodliwe jak marnotrawstwo w du-
zej skali. Narzedzia pracy i maszyny muszg by¢ chro-
nione przed uszkodzeniem i zniszczeniem.

Troska o jak najlepsze zaspokojenie potrzeb konsu-
mentéw to nie tylko sprawa asortymentu, czy jakosci
positkbw. Wigze sie z tym réwniez kwestia uczciwosci
wobec konsumentéw, tj. wydawania na sale porcji od-
powiadajgcych normom ustalonym recepturg z uwzgle-
dnieniem uzasadnionego ubytku.

Polska Ludowa stwarza kucharzom mozliwosci uzu-
pelnienia swego przygotowania zawodowego. Wszyst-
kie piony zywienia zbiorowego organizujg kursy
i szkolenie przywarsztatowe:x Ministerstwo Handlu
Wewnetrznego przygotowuje zarzgdzenie o stopniach
i -odznakach kucharskich (mtodszy kucharz, kucharz,
kuchmistrz). Coraz wiecej mamy w naszych zakfadach
kucharzy, ktérzy przeszli przeszkolenie dla uzyskania
Swiadectwa czeladnika kucharskiego. Wielu sposrod
nich szkoli mg na. mistrzéow kucharskich. Kandydatow
do tego zawodu przygotowujg rowniez szkoty gastro-
nomiczne.

Obecnie wsréd kucharzy przewazajg kobiety, ktére
Z natury swojej najlepiej nadajg sie do tego zawodu,
a zatem istniejg wszelkie warunki do tego, aby w szyb-
kim czasie podnies¢ poziom naszych zaktadow pod
wzgledem kulinarnym.

Ambicjg kucharzy naszych zaktadéw, sprawag ich
godnosci zawodowej winno by¢ dokonanie jak najszyb-
ciej przelomu na odcinku produkcji wiasnej. Uzalez-
nione jest to w duzym stopniu od usprawnienia, orga-
nizacji pracy w kuchni i w calym zapleczu. A kucharz
jest przeciez organizatorem pracy na swoim odcinku,
przewodnikiem i wychowawcg swoich najblizszych
wspotpracownikow.

Gospody ujiejskie przygotoiuujg sie

do sezonu

/"'O ROKU w okresie lata duza ilos¢ mieszkancow
A miast szuka odpoczynku w atrakcyjnych miejsco-
wosciach naszego kraju. W zwigzku z tym na gospo-
dach ludowych potozonych w pieknych okolicach gor-
skich, nad morzem, nad jeziorami, na szlakach tury-
stycznych spoczywa powazny obowigzek obstuzenia
bacznie wiekszej ilosci konsumentéw niz w pozosta-
tych porach roku.

luczasoiuego

Obstuga wczaséw zorganizowanych

Na czolo zadan, jakie gospody maja do spetnienia
w okresie letnim, wysuwa sie obstuga wczas6w wiej-
skich organizowanych przez Orbis. W roku biezgcym

Orbis uruchamia dodatkowe punkty wczaséw wiej-
skich.

Kierownictwa gminnych spétdzielni musza zdawaé
sobie sprawe z tego, ze organizacja wczasOw wiej-
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skich ma powazne znaczenie spoleczne, gdyz uzupel-
nia dziatalno$¢ prowadzong przez Fundusz Wczasow
Pracowniczych. _

Azeby w tym sezonie usprawni¢ pracg gospéd obstu-
gujacych wczasy Orbisu, nalezy przygotowania do te-
go rozpocza¢ natychmiast. Po podpisaniu  umoéw
z przedstawicielami Orbisu, gospody muszg przede
wszystkim zagwarantowac¢ sobie w radach narodowych
dodatkowe przydzialy masy surowcowej i towarowej
na przewidziany umowag okres. Kierownictwo gospo-
dy, lub zarzad gminnej spoildzielni winny wystgpic¢
poprzez instruktora zywienia zbiorowego PZGS do po-
wiatowej rady narodowej z zapotrzebowaniem na arty-
kuty spozywcze, sporzadzonym w rozbiciu na miesigce
i uzaleznionym od ilosci wczasowiczow, jaka Orbis
ma skierowa¢ na dany teren. Niezaleznie od tego na-
lezy tez zawczasu zawrze¢ umowy z pobliskimi PGR,
spoétdzielniami produkcyjnymi i ewentualnie indywi-
dualnymi chtopami na dostawg warzyw i owocow.
W wypadku posiadania przez gminng spétdzielnie wia-
snej resztowki rolnej, gtéwny ciezar dostawy warzyw
i owocow powinien spoczywac¢ na niej.

Ze wzgledu na to, ze powazna cze$¢ gospdd obstu-
gujacych wczasy Orbisu to lokale uruchamiane jedy-
nie na okres lata, nalezy zawczasu dokona¢ przegladu
pomieszczen, urzadzen i sprzetu, by w pore mozna bylo
przeprowadzi¢ niezbedne biezace remonty i naprawy.
Na doprowadzenie pomieszczen i urzadzen do wtasci-
wego stanu, gospody maja przewidziane w planie po-
wazne sumy w pozycji ,utrzymanie ruchomosci i- nie-
ruchomosci. Poniewaz w okresie sezonu cze$¢ sprze-
tu drobnego, szczegdlnie kuchennego i nakry¢ niszczy
sie, nalezy réwniez wczesniej zajg¢ sie jego uzupet-
nieniem.

W gospodach sezonowych nalezy na okres wczasow
odpowiednio ustawi¢ zesp6t pracowniczy. Dlatego kie-
rownictwo gminnej spotdzielni winno ztozy¢ instrukto-
rowi zywienia zbiorowego PZGS zapotrzebowanie na
potrzebny do uruchomienia gospody zespdl pracowni-
kow wykwalifikowanych i zabezpieczy¢ sobie moznosc
zaangazowania pracownikéw pomocniczych z ludnosci
miejscowej. Z kolei instruktor zywienia zbiorowego
zlozy zapotrzebowanie do WZGS, ktéry skieruje odpo-
wiednio wykwalifikowanych pracownikéw do gospdd.
Zarzady gminnych spétdzielni i kierownicy gospéd mu-

Ludwik ADLER

szg pamieta¢ rowniez o koniecznosci ztozenia zapotrze-
bowan na dodatkowe $rodki finansowe dla powieksze-
nia normatywéw obrotowych dla rozszerzonej dziatal-
nosci gospaéd.

Obstuga wczas6w niczorganizowanych

Poza gospodami obstugujgcymi wczasy Orbisu olbrzy-
mia cze$¢ gospdd zwiaszcza w rejonach podgdrskich,-
nad morzem, na pojezierzach i w atrakcyjnych miej-
scowosciach w poblizu wielkich miast, bedzie miata obo-
wigzek obstuzenia wczasowiczéw, wyjezdzajacych na
wlasng reke oraz wycieczek i oséb indywidualnie przy-
bywajgcych w soboty i niedziele.

Gospody te musza odpowiednio zagospodarowaé
ogrodki i tarasy, przygotowac kuchnie i sprzet. Muszg
powiekszy¢ swoj personel, przygotowaé' zaopatrzenie
i Srodki finansowe.

Nalezy tez zwr6ci¢ wiekszg niz dotychczas uwage na
urozmaicenie dan, bogactwo zakgsek, napojéw chio-
dzacych oraz lodow. W sezonie ubieglym stwierdzono
powazny brak inicjatywy, zwtaszcza w momentach, gdy
zjawialy sie nieprzewidziane trudnosci i tak, gdy bra-
kto piwa czy innych napojow, kierownictwo nie po-
trafito zapewni¢ konsumentom napojow wiasnej pro-
dukcji w postaci oranzad, a nawet wody z sokiem i lo-
dem. W wielu wypadkach nie wykorzystano wiasnych
mozliwosci produkcyjnych, zwlaszcza przy produkcji
lodéw, chociaz gospody byly zaopatrzone w maszynki
do lodow.

Z wiosng trwajg we wszystkich gospodach prace sa-
nitarno-porzadkowe. Jak juz powiedzielismy, $rodki na
ten cel sg przewidziane.

Podejmowane w terenie zobowigzania idg wtasnie
w tym kierunku i nalezy oczekiwaé, ze cenna inicja-
tywa zespotéw pracownikéw i kierownictw gospdd
przyczyni sie do znacznego podniesienia sie w roku
biezgcym poziomu estetycznego wiejskich zaktadow
zywienia zbiorowego. Zespoly pracownicze gospdd lu-
dowych muszg dotozy¢ wszelkich staran, by przybywa-
jacy na wczasy letnie ludzie pracy z miast nie znalezli
réznicy miedzy najlepiej postawionymi zakladami ga-
stronomicznymi w miescie, a gospodami ludowymi,
i to nie tylko pod wzgledem estetyki, lecz réwniez pod
wzgledem kalorycznosci, jakosci i smaikowosci konsu-
mowanych potraw.

O lutasciiue ustaujienie absoliueritou;
szkot gastronomicznych

NnpYWIENIE zbiorowe jest stosunkowo miodg dzie-
Zj dzing gospodarki narodowej i wymaga nowych
wykwalifikowanych kadr. W Polsce kapitalistycznej
zaklady gastronomiczne skupione bylty w rekach pry-
watnych przedsiebiorcow, ktorzy traktowali je jako
zrodto maksymalnego zysku, a nie jako placowki prze-
znaczone dla zaspokojenia potrzeb konsumenta. Do
roku 1939 nie bylo zadnych szkét ksztatcgcych kadry
dla przemystu gastronomicznego.

Po wyzwoleniu, przed przemystem gastronomicznym
stanelo powazne zadanie wiasciwego obstuzenia mas
pracujgcych, tym trudniejsze, ze przemyst ten nie dy-
sponowat fachowymi pracownikami. Stary element,
wywodzgcy sie z prywatnych zakladow, byt w wiek-
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sz6sci zdemoralizowany, tak ze trudno bylo sie na nim
oprzec.

Panstwo Ludowe przystapito niezwlocznie do uru-
chamiania szkot gastronomicznych w celu zapewnienia,
W miare wzrostu i rozwoju przemystu gastronomicz-
nego, doptywu nowych socjalistycznych kadr. Powsta-
ty 3 typy szkoét gastronomicznych: zasadnicza szkota
gastronomiczna, technikum gastronomiczne oraz Wyz-
sza Szkota Ekonomiczna — Woydziat Technologii Zy-
wienia Zbiorowego w Czestochowie.

Zasadnicze szkoly gastronomiczne ksztatcg kadry ku-
charskie i pomoce kuchenne. Absolwenci -tych szkot
nie sg objeci nakazami pracy i nieraz pracujg w in-
nych galeziach przemystu. Czesto jest to wynikiem



braku porozumienia miedzy dyrekcjami przedsie-
biorstw gastronomicznych a kierownictwem szkot.

Doptyw kadr ze szkét zasadniczych gastronomicz-
nych w sposob planowy do przedsiebiorstw zywienia
zbiorowego zabezpieczyto dopiero w powaznym stop-
niu zarzadzenie Prezesa Rady Ministrow z 1953 r.
Na mocy tego zarzadzenia stworzono komisje, ktérych
zadaniem jest kierowanie miodziezy do zaktadéw ga-
stronomicznych.

Absolwenci  3-letnich technikum gastronomicznych
od roku 1952 zostali objeci nakazami pracy na -okres
3 lat. Do tego czasu zdarzalo sie, ze nie wszyscy ab-
solwenci trafiali do przedsiebiorstw zywienia zbioro-
wego, czes¢ z nich znajdowata zatrudnienie w innych
dziedzinach naszej gospodarki.

Absolwenci technikum gastronomicznego moga pet-
ni¢ funkcje kierownika zaktadu gastronomicznego lub
zaktadu pomocniczego, kierownika produkciji, kierow-
nika sali,' rozliczeniowca wzglednie blokiera. Na szcze-
blu terenowego przedsiebiorstwa gastronomicznego po-
winni by¢ zatrudnieni w dziatach produkcji i dziatach
handlowych jako instruktorzy, lub jako pracownicy
komoérek zaopatrzenia towarowego.

Absolwentéw technikum gastronomicznego kieruje
sie niejednokrotnie’ na kursy kierownikéw zaktadéw
zywienia zbiorowego. Po ich ukonczeniu i miesiecznej
praktyce, obejmujg te stanowiska i z reguly zdajg po-
mys$lnie egzamin w pracy zawodowej.

W chwili obecnej caly szereg absolwentéw zajmuje
juz stanowiska kierownikéw, np.: ob. J. Nitaka —
kierownik zaktadu Zabrskich ZG, ao. J. Bfaszczyk —
kierownik zakltadu Nedzinskich ZG i wielu innych.

Nalezy zwréci¢ uwage na fakt, ze tylko ci absolwen-
ci, ktorzy po ukonczeniu nauki pracujg poczatkowo
przy produkcji, na sali konsumpcyjnej, czy w bufecie,
wywigzujg sie nastepnie dobrze ze swoich obowigz-
kéw na stanowiskach kierownikow zakladéw i na sta-
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nowiskach wyzszych. Niestety, absolwenci z reguly wo-
la pracowa¢ przy biurku nie zdajgc sobie sprawy, jak
wielkie znaczenie ma dla nich praktyczne zapoznanie
sie z praca na kazdym odcinku w zaktadzie zywienia
zbiorowego. W tym zakresie dyrekcje szkét winny za-
ja¢ sie uswiadomieniem absolwentow.

Absolwenci Wydziatu Technologii Zywienia Zbioro-
wego w Czestochowie sg dobrze przygotowani do pra-
cy zawodowej. Powinni by¢ ustawiani na takich sta-
nowiskach, jak: kierownicy duzych zakltadéw zywienia
,zbiorowego, starsi planisci i statystycy, starsi mecha-
nicy, pracownicy dziatdbw produkcji w przedsiebior-
stwach zywienia zbiorowego, inspektorzy kontroli tech-
nicznej, zaopatrzeniowcy, dyrektorzy produkcyjno-han-
dlowi oraz dyrektorzy przedsiebiorstw gastronomicz-
nych.

W pionie CZPG caly szereg absolwentow WSE —
inzynieréw technologéw zywienia zbiorowego juz dzi-
siaj zajmuje odpowiedzialne stanowiska, na przykfad:
ob. A. Stabikowski — dyrektor Zakladéw Gastrono-
micznych Nowa Huta, ob. J. Perzynski — kierownik
dziatu handlowego WZPG — Szczecin, ob. S. Podsia-
dlo — kierownik dzialu handlowego tZPG — t6dz
oraz caly szereg innych.

Nalezy stwierdzi¢, ze absolwenci wszystkich szkot
gastronomicznych powinni by¢ otaczani wtasciwg opie-
ka i pomocg po przystgpieniu do pracy. Zdarza sie
jeszcze czesto, ze miodziez styka sie w pracy zawodo-
wej z pracownikami zdemoralizowanymi, ktérzy wy-
wierajg na nig zty wplyw, a zaklady zywienia zbioro-
wego z tego tytutu m. in. ponoszg straty materialne.

Dyrekcje przedsiebiorstw musza interesowac sie lo-
sem kazdego absolwenta, muszg oddzialywa¢ na miode
kadry. Tylko wiasciwy stosunek do miodych kadri od-
wrotnie — ich uczciwe podejscie do pracy pozwolg na
realizacje wytycznych postawionych przed zywieniem
zbiorowym.

Noiui) system prowizyjnego Wynagradzania

\\7 POSZUKIWANIU nowych $rodkéw, ktore by

' ' usprawnity dziatalno$¢ zakladéw gastronomicz-
nych, CZPG przystgpit do reorganizacji obowigzujgce-
go systemu ptac. Nie ulega bowiem najmniejszej wat-
pliwosci, ze zwiekszenie zainteresowania materialnego
pracownikow wynikami ich pracy stanowi¢ moze waz-
ny czynnik w walce o wykonanie planowych zadan
gospodarczych. Pracownicy zakladéw zywienia zbioro-
wego wynagradzani dotychczas wedlug systemu czaso-
wo premiowego w wielu wypadkach nie ujawniali pel-
nej inicjatywy w kierunku wykorzystania wszystkich
mozliwosci i $srodkéw zmierzajgcych do wyzszego wy-
konania planéw obrotu, do zapewnienia lepszej jakoSci
produkcji oraz do podniesienia poziomu obstugi kon-
sumentow.

Nowy system prowizyjnego wynagradzania pracow-
nikow zakladéw gastronomicznych zostat opracowany
po szczeg6towym przekonsultowaniu podstawowych za-
tozen i zasad z przedstawicielami przedsiebiorstw te-
renowych oraz wybitnymi fachowcami gastronomicz-
nymi. Celem zbadania wplywu nowego systemu ptac
na wzrost obrotow, produkcji wtasnej i wydajnosci pra-
cy — nowy system prowizyjnego wynagradzania pra-

cownikow zostat wprowadzony na okres probny w kil-
ku -przedsiebiorstwach terenowych.

System prowizyjnego wynagradzania pracownikéw
zaktadéw gastronomicznych z Wyjatkiem kierownictwa
i kelnerébw oparty jest na akordzie zespotowym.
W zwigzku z powyzszym pracownicy zakladu podzie-
leni sg na nastepujgce zespoty: kuchni, bufetu i admi-
nistracji. Kfytciium podzialu stanowi wiez produkcyj-
na, tj. wspotudz. d pracownikow danego zespolu przy
wykonywaniu w. polnego zadania (wspélnej pracy).
Fakt, ze pracowni y wynagradzani sg od wykonania
zadan, na ktére majg bezposredni wplyw, przyczynia
sie w duzym stopniu do realizacji socjalistycznej zasa-
dy ptac: kazdemu wedtug jakosci i ilosci wykonanej
pracy.

Wysoko$¢ prowizji dla zespotu pracownikéw oblicza
sie prze/, podzielenie tgcznej kwoty piacy zasadniczej
przez Sredni miesieczny plan obrotu, ustalony dla da-
nego zespotu wedilug operatywnego planu kwartalnego.

Z. tej zasady wynika konieczno$¢ opracowania pla-
néw dziatalnosci dla kazdego wyodrebnionego zespotu
pracownikéw w oparciu o operatywny kwartalny plan
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oraz szczeg6towego opracowania planu zatrudnienia
wedlug stanowisk, funkcji i planu ptac.

Jak wiadomo, przedsiebiorstwo otrzymuje nakaz pla-
nu w pozycjach ustalajgcych wysoko$¢ obrotu, pro-
dukcji witasnej i towaréw handlowych. Plan przeka-
zany przez przedsiebiorstwo dla zakladow musi by¢
bardziej szczeg6towy. Oprécz wyzej wymienionych po-
zycji winien on zawiera¢ szczegblowe zadania dla ze-
spotéw jpracownikéw kuchni, bufetu i sali konsumpcyj-
nej. Jesli np. dla danego zaktadu ustalono: plan obrotu
w wysokosci 100.000 zi, w tym. plan produkcji wlasnej
w wysokosci 60.000 zt i plan towaréw handlowych w wy-
sokosci 40.000 zt, a ponadto przewiduje sie, ze zakfady
pomocnicze przedsiebiorstwa dostarczg zakladowi wy-
robow cukierniczych na sume 5.000 zt i wyrobéw gar-
mazeryjnych na sume 15.000 zt — to planowane zada-
nia dla pracownikéw kuchni wyniosa: produkcja
wilasna 60.000 zt, produkcja zaktadéw pomocniczych
20.000 zt, — plan kuchni 40.000 zt. Jesli zaklada sie, ze
pracownicy bufetu oprécz towaréw handlowych i pro-
dukcji zakladéw pomocniczych bedg sprzedawali dania
barowe wyprodukowane przez witasne kuchnie w war-
tosci 10.000 zt, to planowane zadania dla pracownikow
bufetu wyniosg: plan towaréw handlowych 40.000 z,
plan produkcji zaktadu pomocniczego 20.000 zi, plan
produkcji kuchni 10.000 zt, — plan bufetu 70.000 zk.

W ten sposo6b realizowana jest socjalistyczna zasada
wynagradzania pracownikéw $cisle w zaleznosci od
wykonywanych' przez nich zadan (prac), bowiem plan
kuchni obejmuje tylko te cze$¢ produkcji wtasnej, kto-
ra jest bezposrednio wykonywana przez pracownikow
kuchni, a plan bufetu obejmuje wszystkie towary han-
dlowe i produkcje sprzedawang przez pracownikow
bufetu. Z chwilg ustalenia odcinkowych planowanych
zadan, nalezy opracowaé szczegd6towy plan etatéw i ptac
dla poszczegdlnych zespotow pracownikow w ramach
planowanego funduszu ptac dla catego zaktadu.

Wysokos$¢ prowizji dla zespotu pracownikow kuchni
na dany kwartat oblicza sie dzielac przecietny miesiecz-
ny fundusz ptac, w ktérym uwzgledniono zachete akor-
dowg przez przecietny miesieczny w danym kwartale
plan produkcji kuchni:

4758.100

— - = H,3%
40.000

W podobny sposéb, zgodnie z ogélng zasada, oblicza
sie wskaznik prowizji dla pozostatych zespotéw pra-
cownikow.

Majgc ustalony na dany kwartat wskaznik prowizji
mozna przystapi¢ do obliczenia ptac. Ptace kierownic-
twa oblicza sie indywidualnie w procentach wedtug
ustalonego wskaznika prowizji od wykonanego obrotu
zaktadu.

Przykfad: ptaca zasadnicza kierownika 800 zi, zwiek-
szona o zachete akordowg 25%, wynosi tgcznie 1000 zk.

Przecietny miesieczny plan obrotu zakladu 100.000 z.

Wskaznik prowizji wynosi 1000 : 100.000 = 1%. Plan
obrotu zostat wykonany w wysokosci 120.000 z. Wy-
nagrodzenie prowizyjne kierownika wynosi 1% od
120.000 zt = 1200 zi. Do powyzszego wynagrodzenia
dolicza sie dodatek funkcyjny oraz ewentualng premie
dodatkowsa. n

Ptace pracownikéw administracji, kuchni i bufetu
oblicza sie zbiorowo (prowizja zespotowa) w procen-
tach zgodnie z ustalonym dla danego zespotu wskazni-
kiem prowizji od wykonanego obrotu. Wynagrodzenie
dla kazdego czionka zespolu oblicza Se wedlug przy-
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stugujacej mu kategorii ptac, tj. wspoétczynnika kwa-
lifikacji oraz ilosci przepracowanych przez niego go-
dzin.

Wspotczynniki kwalifikacyjne oblicza sie dzielagc pta-
ce zasadniczg przystugujacg danemu pracownikowi
przez place zasadniczg najnizszej kategorii (XI1). Np.
ptaca zasadnicza przystugujgca pracownikowi zasze-
regowanemu do kategorii Il R wynosi 964 zl, a ptaca
zasadnicza wedtug kategorii X1l wynosi 364 zi, zatem
wspotczynnik kwalifikacji dla kategorii 111 R wynosi
%4 :364 = 26. Znaczy to, ze pracownikowi zaszerego-
wanemu do kategorii 111 R przystuguje za kazda prze-
pracowang godzine wynagrodzenie 26 raza wieksze.

Przyklad obliczenia wynagrodzenia pracownikéw
kuchni: wskaznik prowizji 11,9%; wykonana produk-
cja 45.000 zi; tgczne wynagrodzenie do jpodziatu

(119 X 45.000)
-------------------- = 5355z
100

Przez pomnozenie faktycznie przepracowanych go-
dzin przez wiasciwy wspoitczynnik kwalifikacji otrzy-
muje sie ilos¢ godzin umownych, jakie przystugujg da-
nemu pracownikowi. Dzielgc tgczne wynagrodzenie ze-
spotu przez tgczng sume godzin umownych (np. 5355 :
:1970) otrzymujemy stawke za godzine umowng 2,72 zt.
Mnozac ilos¢ godzin umownych przystugujacych da-
nemu pracownikowi przez wysoko$¢ stawki za godzine
umowng otrzymuje sie wynagrodzenie pracownika,
stanowigce jego udziat w tgcznym wynagrodzeniu da-
nego zespotu. W ten sposéb kazdy pracownik otrzymu-
je wynagrodzenie w zaleznosci od ilosci faktycznie
przepracowanych godzin i w zaleznosci od posiadanych
kwalifikacji.

Jak z powyzszych zasad ustalania wskaznikow pro-
wizji oraz sposob6w obliczania wynagrodzenia pracow-
nikdw wynika, nowy system prowizyjny stanowi nie-
watpliwy krok naprzéd w zakresie reorganizacji pfac.
Przede wszystkim zmusza on przedsiebiorstwo do
szczegGlowego i precyzyjnego opracowywania opera-
tywnych planéw kwartalnych dla poszczegélnych za-
ktadow 1 zespotow. Kazdy zesp6t pracownikow ma Sci-
Sle ustalone zadania oraz ustalong na kwartat wyso-
ko$¢ prowizji. Swiadomy wiec jest, ze im wykona wyz-
szy obrét,(produkcje), im wykona swe zadanie mniej-
szg iloscig pracownikéw, tym wynagrodzenie catego
zespotu, a wiec i kazdego jego czionka bedzie wyzsze.
Fakt, ze wysoko$¢ prowizji obowigzuje w catym kwar-
tale, uniezaleznia pracownika od miesiecznych i sezo-
nowych wahan, umozliwia bardziej prawidtowe plano-
wanie urlopéw itp. — w konsekwencji stwarza statg
podstawe realnej zwyzki ptac.

Jak wynika z dotychczasowych doswiadczen w ta-
kich przedsiebiorstwach, jak Gdynskie ZG, Rzeszow-
skie ZG, Poznanskie ZG, nowy system prowizyjnego
wynagradzania pracownikéw wptynat w duzym stop-
niu na wzrost udziatu procentowego w ogdélnym obro-
cie produkcji wtasnej i na lepszg jej jakos¢. W tych
przedsiebiorstwach  zaznaczyt sie réwniez  znaczny
wzrost wydajnosci pracy oraz zredukowanie etatéw ad-
ministracji zakladéw.

Doswiadczenia tych przodujgcych przedsiebiorstw
dowodza, ze nowy system prowizyjnego wynagradzania
pracownikow zaktadéw gastronomicznych winien by¢
wprowadzony w calym pionie zywienia zbiorowego.
Przyczyni sie. on niewatpliwie do usprawnienia dzia-
talnosci zaktadéw w ich zaszczytnej stuzbie podnosze-
nia dobrobytu mas pracujgcych.
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KOBIETY KRAKOWSKICH KZG
W PIERWSZYCH SZEREGACH W WALCE O PLAN

T7 RAKOWSKIE Kolejowe Zaktady Gastronomiczne zatrudniajg 64,7%
11 kobiet. Kobiety sg na og6t obowigzkowe, doktadne w pracy, wiek-
szos¢ z nich wykonuje swoje zadania sumienniej od mezczyzn, wykazu-
jac przy tym na kierowniczych stanowiskach duzo inicjatywy.

Kobiety Krakowskich KZG troszczg sie o konsumenta, starajg sie
0 petne zaopatrzenie punktu sprzedazy, o rozszerzenie asortymentu dan.
poprawe smaku potraw, dbajg o czystos¢ bufetéw, podchodza do konsu-
menta uprzejmie i' zyczliwie, a grzecznos¢ ich oddziatywuje' na zachowa-
nie sie konsumentéw. Nieporozumienia lub awantury z obstugg kobiecag
nalezg do rzadkosci. W ksigzkach zyczen i zazalen przewazajg pochwaty.

Wykonanie planu przez KKZG na r. 1953 w 106,55%, to w ogromnej
czesci zastuga kobiet. Wymienmy tu ob. Anisje Friedman petniacg obo-
wigzki kierownika zaktadu w Zywcu, ktéra wykazuje duza aktywnosc,
przez co przyczynita sie do postawienia produkcji na wysokim poziomie
lrozszerzenia asortymentu dan.

Zaktad w Suchej, zatrudniajgcy same kobiety, jest jednym z najlepiej
pracujacych zaktadéw KKZG. Czystos¢ jest tam wzorowa, bufet zaopa-
trzony stale w duzy asortyment zakgsek i stodyczy, kuchnia bardzo smacz-
na. Wszystkie pracownice pracujg,wzorowo, wykonujgc sumiennie swoje
obowigzki. Zaklad prowadzony przez ob. Mizgalewicz w 1953 r. zdobyt
3-krotnie pierwsze miejsce we wspoélzawodnictwie w skali wojewo6dz-
kiej. Wprowadzenie 2 razy w tygodniu flaczkéw, jako specjalnosci firmo-
wej, zjednato zaktadowi wielu konsumentéw. Flaczki majg duze powo-
dzenie, a za spos6b przyrzadzania nalezy sie uznanie szefowi kuchni ob.
Niwinskiej.

W KKZG dobre wyniki w pracy majg réwniez pracownice umystowe.
W dziale planowania, zarzadu KKZG pracuje 7 kobiet. Nie bylo wypad-
ku nieterminowosci. Drugi z dziatéw ,opanowany“ przez kobiety, to dziat
ksiegowosci. | tutaj osiagajg one dobre wyniki, sporzadzajgc zaréwno
wszystkie sprawozdania, jak i bilanse przed terminem. Niejednokrotnie
pracownice tego dziatu udzielaly sgsiedzkiej pomocy zarzgdom KZG W in-
nych wojewodztwach. Ob. Janina Klo$§ — starszy ksiegowy Zespotu Kra-
kow—Ptaszow, sporzadzita bilans roczny za rok 1953 na 14 dni przed
terminem.

Pracownice. KKZG biorg czynny udziat w 2zyciu spotecznym, pracujg
w zarzgdach TPPR, LPZ, Kasy Zapomogowo-Pozyczkowe], Ligi Kobiet.

Dla uczczenia Il Zjazdu PZPR pracownice KKZG podjely szereg zobo-
wigzan. Wspomnie¢ nalezy o zobowigzaniu Stefanii Oczko, ktéra zorga-
nizowata nauke jezyka rosyjskiego dla pracownikéw zarzadu. Nauczanie
jezyka rosyjskiego umozliwi korzystanie z bogatej fachowej literatury
radzieckiej, co z kolei wptynie na dalsze usprawnienie pracy, polepszenie
jakosci positkbw, obnizenie kosztéw wiasnych z réwnoczesnym podnie-
sieniem obrotow.

Nie wszystkie jednak kobiety KKZG wypetniajg nalezycie swoje obo-
wigzki. Jedna z bylych pracownic bufetu w Andrychowie ,usprawnita“
raporty obrotu towarowego w ten sposéb, ze w trakcie przenoszenia po-
zostatosci z jednego dnia na drugi, zmniejszata ilosci niektérych artyku-
tow, a rownowarto$¢ w gotowce zabierata* do kieszeni. Po ujawnieniu
LJusprawnienia“ sprawe przekazano prokuratorowi. Sprzedawczyni bufetu
KKZG w Muszynie prowadzita sprzedaz wiasnego towaru, zakupywanego
w miejscowym sklepie PSS.

Wypadki te zostaly potepione przez ogét pracownic KKZG.

B. KOTARBA
Krakow

HIGIENA OSOBISTA PERSONELU
W LUBELSKICH KZG

©J AGADNIENIE higieny osobistej personelu zatrudnionego w Kolejo-
wych Zaktadach Gastronomicznych ma szczegélnie donioste znaczenie
z uwagi na to, ze sa to zaklady, przez, ktére przeptywa olbrzymia masa
podréznych-konsumentéw. Ich zadowolenie, a nawet zdrowie zalezne jest
od zdrowia i higieny obstugujacego personelu.
Trzeba przyznaé, ze w poczatkowym okresie dziatalnosci KZG metody
i srodki stosowane w celu utrzymania higieny nie staty na nalezytym po-
ziomie. Dyrekcja przedsigbiorstwa, zajeta przede wszystkim sprawami
organizacyjnymi i wykonawstwem planow, mniejsza wage przywigzywata
do sprawy higieny osobistej, traktujgc to zagadnienie jako drugorzedne.
Funkcje swoje w tym zakresie ograniczata do doraznych kontroli, udzie-
lania odpowiedzi na protokoly komisji sanitarnych, do pracy od przypad-
ku do przypadku.

Ze sprzataczki pomoc cukiernicza. Pra-
cownicy Wytwdérni Ciast, Biatostockich
ZG, dla uczczenia Il Zjazdu PZPR, wy-
szkolili sprzataczke, ob. Marig Joézwlak,
na pomoc cukierniczg. Jednocze$nie pod-
jeli zobowigzanie wykonania planu |
.kwartatu do 14 marca «54 r. Plan zo-
stat wykonany.do 1 marca, tj. na 14 dni
przed terminem podjetego zobowigzania
w 107%. Na wyrdéznienie zastuguja: kie-
rownik produkcji cukierniczej, ob. Wil-
helm Jabs oraz cukiernicy Mikotaj
Stepczenké i Antoni Bohaterowicz.

Z. Wewiér — Bialystok

Gospoda w Witkowie dazy do racjo-
nalnego zywienia. Celem podniesienia
jakosci positkéw i rozszerzenia asorty-
mentu dan garmazeryjnych w oparciu
0 recepty, pracownicy gospody GS Wit-
kowo, Il i 12 lutego br. zorganizowali
pokazy produkcyjne potagczone z wysta-
wa dan garmazeryjnych, okoliczna lud-
noé¢ z zainteresowaniem zwiedzatla wy-
stawe. Mobilizujgcg strong byto zwota-
nie kucharek z powiatu gnieZznienskiego,
wagrowieckiego i wrzesinskiego, ktore
naocznie przekonaty sie jak przy dobrej
woli i malym wysitku mozna produkowac
tanie, smaczne i estetycznie udekoro-
wane dania garmazeryjne.

Zwotana narada produkcyjna przyczyni-
ta sie do wytkniecia dotychczasowych
btedéw oraz podania sposobéw ich szyb-
kie/ likwidacji. W programie narady
omoéwiono znaczenie dan garmazeryjnych
1 produkcje dan pod Wzgledem techno-
logicznym.

Szczera wymiana doswiadczen kucha-
rek. przyczyni sie do spopularyzowania
nowych dan. Przeprowadzono réwniez
praktyczny pokaz niektérych dan garma-
zeryjnych mniej znanych, jak: pasztet
z dorsza, kietbasa z dorsza, kietbasa z
dzika i wiele innych. Na zakoniczenie
odprawy kucharki podjety zobowigzanie
na odcinku podniesienia poziomu este-
tycznego, smakowego i wartoéci odzyw-
czej wszystkich dan, produkowanych pod
hastem: ,Nie wypuszcze braku“, wzy-
wajac jednocze$nie wszystkie kucharki
zaktadow zywienia zbiorowego do podje-
cia wyzej wymienionego zobowigzania.

Zygfryd Wittenbeck — Gniezno

Przodownicy obstugi. W Bydgoskich
Zaktadach Gastronomicznych w czasie

realizacji zobowigzan na cze$¢ |l Zjazdu
PZPR zaznaczyta sig powazna poprawa
zarobwno w obstudze, jak i w jakosci

produkcji wtasnej. Wykonanie zobowig-
zan przyczynito sie w powaznej mierze
do wykonania miesiecznych planéw w
pierwszym kwartale biezgcego roku.
Kelner Zakrzewski z restauracji ,Ga-
stronomia“ o$wiadczyt, Zze podjete zobo-
wigzania na cze$¢ |l Zjazdu pomogty mu
do uzyskania 168% normy, a tym samym
do zajecia we wspoétzawodnictwie indy-
widualnym i miejsca. Kelner Wojcie-
chowski z baru ,okole“ przy powaznym
podniesieniu kultury obstugi osiagnat
160% normy; mioda zetempdéwka Czer-
winska awansowana z pomocy kuchennej
na kelrierke uzyskata 150% normy. Wéréd
zespoldw na pierwsze miejsce wysuneta
sie brygada zetempowska restauraciji
,Sielanka“, wykonujgc w catoséci i z
nadwyzka zobowigzania przedzjazdowe.

Zygmunt Kokosinski — Bydgoszcz
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Elblaskie Zaktady Gastronomiczne wy-
rézniaja sie w produkecji ciastek.
W dniach 13 i 14 stycznia br, w Pozna-
niu oraz 3 i 4 lutego br. w Sopocie, od-
byly sie narady krajowego CZPG pionu
produkcyjno-handlowego. Na naradach
zorganizowano wystawy eukiemiczo-gar-
mazeryjne.

Na wystawie w Poznaniu Elblgskie Za-
ktady Gastronomiczne zdobyty 5 miejsce
w skali krajowej i dyplom uznania, ria
wystawie w Sopocie w skali wojewédz-
kiej zdobyty | miejsce i specjalne wy-
ré6znienie za artystyczne i bardzo smacz-
ne wyroby cukiernicze oraz szeroki ich
asortyment.

W wytwérni ciastek na specjalne wy-
ré6znienie zastugujg: szei produkcji i
mistrz cukierniczy ob. Jan Sanocki wraz
z calym zespotem.

Antoni Buyko — Elblag

Kobiety kierownikami. Ktodzkie Zakta-
dy Gastronomiczne sg instytucjg wybitnie
kobiecg. Kobiety stanowig tutaj 75% za-
togi. Na 9 zaktadéw przedstebiorswa, w 7
kierownikami sg kobiety. Wszystkie sta-
nowiska szeféow kuchni sg obsadzone
przez kobiety. W administracji kierow-
nikami dziatéw: produkcyjno-handlowego,
planowania, finansowo-ksiggowego i roz-
liczenia sa réwniez kobiety. Dzieki dobrej
kobiecej obsadzie ktodzkie zaktady syste-
matycznie podnoszg swoje obroty i pro-
dukcje wiasna.

| tak na przestrzeni 8 miesigcy pro-
dukcja wtasna zostata podniesiona o 9%,
a obroty o 20%. W br. wskaznik pro-
dukcji wtasnej w zaktadach, prowadzo-
nych przez kobiety, w stosunku do obro-
tow wyraznie podnidést sie i osiaggnat prze-

cietnie: w ,Dworcowej‘. — 65%, w
,Pstragu* — 51%, w ,Corso“ — 41% oraz
w ,Warszawiance" — 527».

Ws$réd uczestnikéw szkolenia Ideolo -
gicznego i zawodowego, kobiety stanowig
90% 1 zajmujg w nauce czolowe miejsca.

Najlepszym kierownikiem zaktadu jest
J. Kadyszewska — kierowniczka restau-
racji ,Pod Pstragiem"”, a najlepszym
szefem kuchni — H. Piniecka, réwniez z
restauracji ,Pod Pstraggiem*“.

Maria Du$ Ktodzko

Zwycigzcy we wspoéizawodnictwie. |
miejsce we wspoéizawodnictwie i propo-
rzec przechodni zalV kwartat zdobyta za-
toga PORZ ,Orbis" w Gdansku, dzigki
wytezonej pracy i ideologicznemu wyro-

bieniu. | miejsce zaloga zdobyta juz po
raz drugi na przestrzeni 1953 r. — po raz
pierwszy w | kwartale.

Uroczysto$¢ przekazania proporca prze-
chodniego za iV kwartat odbyta sie
1 marca 1954 r. Aktu wreczenia dokona-
ta zaloga PORZ ,Orbis“ z Poznania. Pro-
porzec przyjeli najlepsi pracownicy: M.
Adamski — kelner, A. Wizimirska —
pokojowa, B. Naumiak — kierownik za-
ktadu, S. Gudeiska — kucharka.

Z okazji przybycia na uroczysto$¢ szta-
fety z PORZ ,Orbis" w Stalinogrodzie
zaloga przedsigbiorstwa w Gdansku zto-
zyta rrfeldunek o podjetych i wykonanych
zobowigzaniach na cze$¢ Il Zjazdu i zo-
bowigzata si¢ wykonaé¢ pian w zakresie
zywienia na | kwartat w dniu 10 marca,
co zrealizowata nastepnie na dzien przed
podjetym terminem. |

Jednoczes$nie personel PORZ ,Orbis" w
Gdansku zobowigzatl sie utrzymaé¢ pro-
porzec przechodni, o ktéry bedzie mu-
siat walczy¢ przede wszystkim z PORZ
w Poznaniu, Szczecinie i todzi.

Jan Zdrzatka — Gdansk
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Rowniez personel operatywny pochodzacy w wiekszosci ze Srodowiska
wiejskiego, obarczony ,analfabetyzmem sanitarnym“ — smutng spusciznag
starego ustroju — nie przejawial zadnego zainteresowania sprawami hi-
gieny osobistej. W tej sytuacji, tego rodzaju zaniedbania, jak: uchylanie
sie personelu od noszenia czepkdw, fartuchéw i ptaszczy ochronnych, nie-
przestrzeganie nalezytej czystosci noszonej odziezy ochronnej i osobistej,
brak badan lekarskich i badan na nosicielstwo dum brzusznego, niezna-
jomos¢ elementarnych zasad przestrzegania higieny wiasnego ciala oraz
brak podstawowych urzadzen higienicznych, jak umywalki, szafy-szat-
nie itp. nie byly rzadkoscia.

Stan ten ulegt poprawie od 1 marca 1953 r., kiedy stanowisko referenta
sanitarnego obsadzono odpowiednim pracownikiem. W miejsce dotych-
czasowej przypadkowosci przystgpiono do planowej i systematycznej pra-
cy na odcinku sanitarnym. W oparciu o instrukcje ramowa dla referen-
tow sanitarnych, dokonano przegladu i ewidencji brakéw i niedociggniec¢
w zakresie ogolnego stanu sanitarnego zakladéw ze szczeg6lnym uwzgled-
nieniem higieny osobistej pracownikow oraz utozono program pracy re-
ferenta sanitarnego, obejmujacy miedzy innymi nastepujace zagadnienia:

Szkolenie. Zasadniczg przyczyna zaniedban na odcinku higieny oso-
bistej byl brak uswiadomienia pracownikéw o jej znaczeniu. Rozpoczeto
wiec szkolenie przywarsztgtowe poczawszy od kierownika zaktadu, a kon-
czac na kazdym poszczegélnym pracowniku.

Zagadnienie higieny stalo sie réwniez tematem narad roboczych, na
ktére zapraszano przedstawicieli wydziatow zdrowia i komisji sanitarno-
epidemiologicznych w celu wygtoszenia aktualnych prelekcji.

Badania lekarskie. Szczegblng wage przywigzuje sie do okresowych
badan lekarskich pracownikéw. Pracownik juz przed przyjeciem do pracy
musi obowigzkowo posiada¢ Swiadectwo zdrowia, a zaniedbanie tego obo-
wigzku bez usprawiedliwienia w czasie stuzby grozi niedopuszczeniem
do pracy.

Dla kontroli zalozono we wszystkich zakladach teczki sanitarne zawie-
rajace wykaz zatrudnionych pracownikéw i aktualne Swiadectwa lekar-
skie. Wedlug obecnego stanu 75% pracownikéw posiada Swiadectwa le-
karskie, pozostate 25% stara sie o nie.

Odziez ochronna. Przetamano opory i nieufnosé pracownikéw do odzie-
zy ochronnej i zaopatrzono zaktady w dostateczng ilos¢ 2 zmian na jedng
osobe. Noszenie odziezy w peinym komplecie, utrzymanie jej w nalezytej
czystosci stanowi przedmiot systematycznej kontroli i element oceny przy
kwalifikowaniu pracownikéw do wyréznien na naradach roboczych, do
awansow, nagrod itp.

Czystosc¢ ciata. Jakkolwiek rzadkie, ale i w tej dziedzinie zdarzajg sie
zaniedbania. Dotyczy to szczegolnie rak, a przede wszystkim paznokci
i w wyjatkowych wypadkach uszu, szyi i nog. Zwrocenie uwagi na te
fakty wywotuje zawsze uczucie wstydu, a w konsekwencji postanowienie
niedopuszczenia do powtdrzenia sie podobnie przykrych sytuacji na przy-
szlos¢.

Urzadzenia higieniczne. Wychodzac z zatozenia, 7 wymagania musza
iS¢ w parze, ze stwarzaniem warunkéw do ich realizacji, Zarzad LKZG
zainstalowat umywalki w zakladach posiadajgcych sie¢ wodociagowa,
zorganizowat w pozostalych zakladach ,kaciki czystosci® wyposazone
w miednice i wiadra oraz zaopatrzyt wszystkie zaklady w odpowiednig
ilos¢ recznikdw, mydta i mydelniczek. Poza tym wszystkie wieksze” zakta-
dy otrzymaly szafy-szatnie na odziez ochronng i osobistg. Nad wiasciwym
wykorzystaniem urzadzen higienicznych czuwaja kierownicy zakladéw
oraz referent sanitarny i kontrolerzy zarzadu.

Konkurs czystosci. Poziom higieny osobistej znacznie_sie podnidst po
przystgpieniu wszystkich zaktadéw do konkursu czystosci. Wyniki kon-
kursu, w ktdrym wyroznity sie zaktady: Biala Podlaska, Nateczéw, Hru-
bieszéw Waski i tukéw, swiadcza o mozliwosciach podniesienia higieny
osobistej przez zastosowanie odpowiednich metod. W wyr6znionych za-
kltadach znalazly sie takie przodownice czystosci, jak: w Nateczowie ob.
Kamila Zochowska, w tukowie ob. Maria Kurowska, w Biatej Podlaskiej
ob. Wiadystawa Charewicz.

Do najgorszych za$ naleza: zaklady KZG na stacji Szastarka i na stacji
Niedrzwica, a w. nich ob. Helena Nawrot i ob. Regina Debinska.

Chociaz na odcinku higieny osobistej personelu zanotowano duzy po-
step na przestrzeni ostatniego roku, niemniej stan ten nie jest zadowa-

lajacy.

J\%yroku 1954 realizujgc zadania Il Zjazdu bedziemy w, dalszym ciggu
kontynuowali i pogiebiali rozpoczete prace w 1953 r. oraz wprowadzali
nowe metody w przeswiadczeniu, ze kultura handlu i odpowiedni poziom
higieny osobistej stanowi dowdd szacunku i troski, jakim ustréj socjali-
styczny otacza cziowieka pracy.

szczegoélnosci nawigzemy Scistg wspotprace z terenowymi wydziatami
zdrowia i komisjami sanitarno-epidemiologicznymi, wykorzystamy wy-
stawy sanitarne, rozpowszechnimy wspoétzawodnictwo i konkursy w tym
zakresie, wprowadzimy gazetki Scienne obrazujgce stan higieny osobistej
i skutki nieprzestrzegania jej. Bedziemy wydawali kwartalny biuletyn
informacyjny o stanie higieniczno-sanitarnym zaktadow.

Julian SZAST
Legnica



LA uporzadkowania akcji prze-
prowadzania remontow urzadzen
chiodniczych i gastronomicznych w
przedsiebiorstwach handlu i zywie-
nia zbiorowego, podlegtych Mini-
sterstwu Handlu Wewnetrznego, po-
wotane  zostalo  Przedsiebiorstwo
Remontowo-Montazowe Centralnego
Zarzadu Zaopatrzenia Handlu. Cen-
trala przedsiebiorstwa w Cieszynie
obejmuje zasiegiem woj. wroctaw-
skie, stalinogrodzkie i opolskie.
Juz po krotkim czasie istnienia
przedsiebiorstwa okazato sie, ze nie
staneto ono na wysokosSci swego za-

dania. | tak prace wykonywane
przez oddziat w Waltbrzychu dla
Waltbrzyskich Zaktadéw Gastrono-

micznych sa niedbate. Na jedno u-
rzadzenie trzeba dawac kilkakrotnie
zlecenia, gdyz wyremontowane ma-
szyny pracujga na ogo6t nie dtuzej niz

T*0) nalejg f)
ZMIENIC.1

przez 1 miesigc, przy tym koszt re-
montu jest bardzo wysoki. Urzadze-
nia wysytane bezposrednio do Cie-
szyna celem wyremontowania, s3g
tam przetrzymywane dlugo; np. u-
rzadzenie Watbrzyskich ZG dostar-
czone w czerwcu 1953 r. nie zostato
dotychczas wyremontowane. Réwniez
nie uklada sie pozytywnie wspo6t-
praca Ktodzkich, Swidnickich i Bo-
lestawieckich ZG z tymze oddzia-
tem w Waibrzychu.

Nielepiej przedstawia sie sprawa
remontéw wykonywanych przez od-

LAMPY StONECZNE W OZR HUTY
IM. BOLESLAWA BIERUTA

RGANIZM ludzki rozwija sie

tym lepiej, im bardziej rézno-
rodne otrzymuje pozywienie. Sg
pewne substancje, ktérych organizm
nie moze wytworzy¢, a ktérych nie-
wielkie ilosci sg dla niego niezbedne
i musi otrzymac je z zewnatrz. No-
Szg one nazwe witamin.

Brak witaminy D w organizmie
powoduje krzywice u dzieci, roz-
miekczenie kosci w okresie cigzy i
karmienia, tzw. zmeczenie wiosen-
ne u ludzi, ktérzy przez dluzszy
czas pozbawieni sg dziatania pro-
mieni slonecznych, zwieksza proch-
nice zebow i utrudnia zrastanie sie
ztamanych kosci.

Na brak tej, tak potrzebnej wita-
miny sg narazone wszystkie osoby,
ktére majg niedostateczny kontakt z
promieniami stonecznymi. Co tej
liczby nalezy réwniez szereg pra-
cownikbw huty im. Bolestawa
Bieruta, ktdrych zawdd zmusza do
przebywania w ciagu jj-godzinnego
dnia pracy w pomieszczeniach bez
stonica, lub miejscach zanieczyszczo-
nych sadzami, kurzem, pytem itp.

OZR w hucie im. Bolestawa Bie-
ruta, doceniajgc znaczenie witamin
dla prawidlowego funkcjonowania
organizmu ludzkiego, jako pierwszy
w Polsce wprowadza lampy stonecz-
ne.

Lampa stoneczna wysyla promie-
nie ultrafioletowe (sg one m. in. za-
warte w promieniach stonecznych),
ktére wplywaja na zamiane znaj-
dujacej sie w skorze nieczynnej pro-
witaminy D w czynng posta¢ wita-
minowa.

Zaleta lamp jest to, ze nie przy-
Spieszaja przemiany materii oraz, ze
nie ma zadnych ubocznych szkodli-
wych skutkow dziatania promieni
ultrafioletowych. Lampy stoneczne
nie grzeja i nie daja $wiatta, tak ze
nie razg os6b poddawanych naswie-
tlaniu. o )

Celowym bedzie instalowanie lamp
stonecznych w stotdwkach, barach
mlecznych i wszedzie tam, "gdzie
przebywa wiecej o0s6b narazonych
na brak witaminy D.

Korzysci, jakie przyniesie zastoso-
wanie lamp stonecznych w OZR hu-
ty im. Bolestawa B.ieruta, nie ogra-
niczajag sie tylko do naswietlania
os6b. W OZR bedzie sie tez naswie-
tla¢ pewne artykuty, jak masto, mle-
ko itp., a tym samym wzbogacac te
produkty w witamine D.

Pracownicy Wy-
twérni Ciast Bia-
tostockich ZG.

(Patrz korespon-
dencje etr. 71, 72.
Ze .sprzataczki
pomoc cukierni-
cza i Zwycigzc
we wspoéfzawod-
nictwie)

dziat przedsiebiorstwa we Wrocta-
wiu.

Przedsiebiorstwo Remontowo-Mon-
tazowe w Cieszynie cyraz jego od-
dziaty we Wroctawiu | Walbrzychu
powinny doktadnie i krytycznie
przeanalizowa¢ swg prace. Urzadze-
nia gastronomiczne i chtodnicze mu-
szg by¢ stale ,na chodzie“, aby mo-
gly zaoszczedzi¢ prace personelu ku-
chennego, zabezpieczyé surowce
przed zepsuciem.

Raz na zawsze nalezy skonczy¢ z
brakor6bstwem i niedotrzymywa-
niem terminéw naprawy. Nalezy tak-
ze przeanalizowaé¢ sprawe optat za
remonty, ktére w wielu wypadkach
sg wygorowane.

Karol RUBINSTEIN
Wroctaw

Poza tym OZR wykorzysta lampy
zgodnie z najnowszymi dos$wiadcze-
niami, ktére wykazaty, ze promie-
nie ultrafioletowe powodujg wzrost
mlecznosci u kréw, zwiekszenie no-
S$nosci kur, przyrost wagi u drobiu
i tucznikébw, a niezaleznie; od tego
uodpornienie zwierzat na choro-
by.

Henryk GOLISZ
Czestochowa

Od lewej: M. A-
damski — kelner
A. Wlzimirska —
pokojowa, B. Na-
umiak — kierow-
nik zaktadu, St.
Gudelska — kel-
nerka, przodow-
nicy pracy na
zaktadzie PORZ
..Orbis* hotel w
Gdansku
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Jak walczy¢ z muchami

Ti OZPOCZYNA sie ciepta pora roku, g wiec i se-
zon much. Muchy sg przyczyna szerzenia sie wie-
lu choréb zakaznych, a zwtaszcza choréb przewodu po-
karmowego, jak biegunki, czerwonki, duru brzusznego.
Muchy zywig sie i skladajg jajeczka na nawozie
zwierzecym, wydalinach ludzkich, na gnijacych pro-
duktach, a réwnoczesnie wabione zapachami produk-
tébw spozywczych natretnie szukajg pozywienia w na-
szych kuchniach. Na owlosionych nézkach i tutowiu
przenosza na artykuty spozywcze, naczynia i bezpo-
Srednio na czlowieka czagsteczki nieczystosci, zawiera-
jace czesto bakterie chorobotworcze. Muchy mogg za-
Iéazlac produkty spozywcze réwniez przez swoje wy-
aliny.

Zwalczanie much na terenie zakladow zywienia zbio-
rowego jest specjalnie waznym zagadnieniem ze
wzgledu na niebezpieczenstwo spowodowania przez
nie masowych zachorowan na choroby zakazne. Do-
Swiadczenia poprzednich lat, kiedy walka z muchami
prowadzona byta dorywczo i prawie wytgcznie pole-
gata na niszczeniu much w stadium owada dojrzatego
wykazaly, ze nawet przy uzyciu najlepszych srodkow
nie osiggano pozadanego rezultatu. W niedlugim cza-
sie muchy pojawiaty sie znowu masowo. Aby osig-
gna¢ widoczne i trwate wyniki, nalezy tepi¢ muchy
we wszystkich ich stadiach rozwojowych, a akcje,
zwalczania rozpoczyna¢ wczesng wiosng, zanim jesz-
cze pojawig sie one masowo i prowadziC jg systema-
tycznie w ciagu niemal catego roku wszelkimi dostep-
nymi $rodkami.

Najwiekszy nacisk nalezy potozy¢ na metody zapo-
biegawcze, a wiec na stwarzanie warunkéw niesprzy-
jajacych rozwojowi much, a w szczegolnosci niedo-
puszczaC ich do pomieszczen produkcyjnych i nie po-
zwoli¢ rozmnazac sie na terenie zakladu. Wszystkie
pomieszczenia nalezy utrzymywaé we wzorowej czy-
stosci, zwlaszcza pomieszczenia produkcyjne muszg
by¢ pod koniec dnia pracy bardzo dokfadnie sprza-
tane.

Wszystkie okna zaktadu, otwierane w cieplej porze
roku nalezy zaopatrzy¢ w siatki ochronne druciane
0 srednicy oczek 15 do 2 mm lub (mniej praktyczne)
siatki z gazy, aby nie dopusci¢ much z zewnatrz do
pomieszczenia. Wentylatory réwniez powinny by¢ za-
opatrzone w siatki ochronne, gdyz w czasie kiedy nie
sg czynne moga by¢ droga przedostawania sie much
do zakladu. Czesto otwierane drzwi nalezy zabezpie-
czy¢ przez zawieszenie kotar, lub zwyklych zaston
z piétna, zwlaszcza gdy drzwi sg po stronie stonecz-
nej.

Zerowanie much w zakladach uniemozliwimy za-
bezpieczajgc przed nimi gotowe pokarmy, zwlaszcza
napoje i dania zimne przez nakrywanie ich siatkami,
kloszami lub przechowywanie w szafach i gablotach.
Pozostate na stotach resztki pokarméw i okruchy na-
lezy natychmiast sprzatac.

W ciggu calego sezonu letniego i jesiennego trzeba
czuwaé, aby na terenie zaktadu i w najblizszym jego
otoczeniu nie istnialy miejsca wylegu much. Miejsca-
mi takimi sa zbiorniki na odpadki zywnosciowe, $miet-
niki, odkryte rowki Sciekowe (rynsztoki), antysanitar-
ne ustepy i pomieszczenia dla zwierzat hodowlanych.

Na terenie otaczajgcym zaktad powinien panowac
wzorowy porzadek i czystos¢. Wszelkie odpadki mo-
ga by¢ gromadzone wylgcznie w specjalnie do tego
przeznaczonych, szczelnie nakrywanych zbiornikach,
ktére nie powinny byC wypetniane wiecej niz do 2/3
ich objetosci.

Do gromadzenia $mieci najbardziej odpowiednie sg
zbiorniki metalowe, przenosne, opatrzone pokrywa.
Najlepiej jesli ustawione sg 1AL wybetonowanym pla-
cyku. Jesli na podworzu urzadzony jest sSmietnik sta-
ty, musi on by¢ szczelny i zaopatrzony w dopasowang
pokrywe. Smietnik powinien byé zawsze przykryty
1 nie przepetniony. W porze letniej nalezy kilka razy
w miesigcu opryskiwa¢ Smietnik zaréwno wewnatrz,
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jak i zewnatrz 10% roztworem wapna chlorowanego.
Gdy S$mietnik nie stoi na terenie zabrukowanym lub
wybetonowanym, wskazane jest w obrgbie 05 do 1 m
posypywac ziemie wapnem chlorowanym lub przeko-
pa¢ ziemie z wapnem i mocno ubié.

Wody Sciekowe odprowadzane rynsztokami nie mo-
ga tworzy¢ zalewow na podworzu. Rowki nalezy
oczyszczaC i raz w tygodniu bieli¢ wapnem lub zlewac.
10'/al roztworem wapna chlorowanego.

Ustepy znajdujgce sie na terenie zakiadu powinny
by¢ niedostepne dla much. Otwory dzienne i wentyla-
cyjne nalezy zabezpieczy¢ gestg metalowg siatka. Za-
warto$¢ dotu kloacznego mozna posypywac¢ suchym
wapnem chlorowanym, lub zalewa¢ 10% roztworem

.wapna. Procz dziatania dezynfekujacego i zabojczego

dla larw, wydzielajgcy sie zapach chloru dziata od-
straszajagco na muchy.

Walka z wylegiem much jest najtrudniejsza wtedy,
gdy w poblizu znajdujg sie pomieszczenia dla zwie-
rzat hodowlanych. Pomieszczenia te powinny by¢ zbu-
dowane szczelnie, mie¢ okienka zaopatrzone w siatki,
drzwi w automatycznle zamykajgce je sprezyny. Na-
woOz nalezy usuwac raz na dobe i skltadac we wiasci-
wie urzgdzonym gnojowniku, z ktérego larwy much
nie moga przenika¢ do gruntu dla przepoczwarzenia
sie. Urzadzenie takiego gnojownika jest bardzo proste.
Nawoéz sktada sie posrodku wybetonowanego placyka,
otoczonego rowkiem chwytnym o prostopadlych $cian-
kach, gtebokosci co najmniej 10 cm. Larwy much wy-
petzajace z nawozu wpadaja do rowkéw, gdzie ni-
szczone sg przez ptactwo domowe. Rowki chwytne
mozna réwniez zalaé, ropg naftowa, nie oczyszczonym
krezolem, aby larwy zginely. Nakrywanie nawozu na-
\I/vozem starym roéwniez zmniejsza mozliwos¢ wylegu
arw.

Metody niszczace owady dojrzale polegajg na sto-
sowaniu owadobdjczych srodkéw chemicznych oraz
wszelkiego rodzaju putapek chwytnych. Ze $rodkoéw
chemicznych owadobojczych najwieksze znaczenie ma-
ja obecnie srodki kontaktowe (DDT, Azotoks, Duolit),
to znaczy dziatajace po bezposrednim zetknieciu sie
(kontakcie) z cialem owada. Srodki te powoduja pora-
zenie uktadu nerwowego u owadOw. Dzialanie ich nie
jest natychmiastowe. U much objawy .zatrucia po zet-
knieciu kilkuminutowym z powierzchnig, na ktérej
znajduje sie Azotoks, wystepujg po 12 do 4 godzin.

Z preparatu Azotoks-M-25 przygotowuje sie Scisle
wedlug przepisu podanego na etykiecie 5% emulsje
wodna, ktérg rozpryskuje sie na $ciany i sufity po-
mieszczen za pomocg specjalnego aparatu cisnienio-
wego lub recznej pompki. Na 100 m2 opryskiwanej po-
wierzchni zuzywa sie 4 litry 5% emulsji, co pozwala
na kazdy metr2 powierzchni nanie$¢ ok. 2 g DDT. Po-
wierzchnie spryskane emulsjg Azotoksu majg wiasno-
Sci zabdjcze dla much w ciggu kilku miesiecy. Opry-
skiwanie $cian w pomieszczeniach powinno dla zabez-
pieczenia przed muchami by¢ wykonane po raz pierw-
szy przed masowym pojawieniem sie much, tj.
w kwietniu lub maju i powtérzone w sierpniu.

W pomieszczeniach dla zwierzat nalezy stosowac
spryskiwanie $cian wewnetrznych i zewnetrznych za-
leznie od potrzeby kilka razy do roku, ze wzgledu na
pokrywanie sie S$cian kurzem i mniejszg trwatos$¢
srodka wskutek dziatania czynnikéw atmosferycznych
(wilgo€, storice itd.).

Scian malowanych olejno, wyktadanych kaflami nie
spryskujemy wodnymi emulsjami DDT, poniewaz piyn
Scieka grubymi_kroplami i po zeschnigciu pozostawia
trudne do usuniecia $lady.

Podobnie trwaty efekt owadobojczy, jak przy stoso-
waniu emulsji uzyskamy, o ile na wiadro przygoto-
wanego do malowania scian kredowych roztworu do-
damy okoto 600—800 g 10% proszku Azotoks.

Szybko mozna zniszczy¢é muchy znajdujace sie
W pomieszczeniu za pomocg wyprazania 10% proszku
Azotoks przy zamknietych oknach i drzwiach na ptyt-



ce. elektrycznej lub goracej ptycie kuchenne;.

wie

1—2 godzin pomieszczenie mozna wywietrzyc,
muchy martwe i porazone zmie$¢ i spali¢, gdyz czes¢
z nich moze wroci¢ do stanu normalnego.

Przy matej ilosci much w pomieszczeniu, mozna je
wytru¢ stosujgc trucizny pokarmowe, np. mieszanine
40% formaliny (15 g) z mlekiem (25 g) i wodg z cu-
krem (60 g). Plyn rozlewa sie na. talerzyki i ustawia

Po upty-

w poblizu miejsc, ktére muchy obsiadajg najwiecej.

Bakterie chorobotwércze w jajach

BADANIA ostatnich dziesigtkéw
" lat wykazaly, ze jaja ptactwa
domowego mogg zawierac bakterie
chorobotwoércze dla czlowieka. Po-
czatkowo zwrécono uwage na jaja
kacze, poniewaz stwierdzono, ze w
wielu wypadkach potrawy z jaj ka-
czych wywolywaly zatrucia pokar-
mowe u ludzi. Przeprowadzone ba-
dania wykazaly, ze w jajach ka-
czych czesto znajduja sie paleczki
paratyfusowe ~ (Salmonella), przy
czym najczesciej spotykanymi typa-
mi sg paleczki tyfusu mysiego (Sal-
monella typhi murium) i pateczka
Gaertnera (Salmonella enteritidis).
Oba te typy wywotujg objawy zatru-
cia pokarmowego u ludzi.

Kaczki zarazaja sie najczesciej ze-
rujgc na stawach zanieczyszczonych
odchodami chorych zwierzat d ludzi.
Miode kaczeta zwykle padajg, ale
doroste, bardziej odporne stajg sie
nosicielami  pateczek paratyfuso-
wych. Zdarza” sie, ze u takich nosi-
cieli pateczki paratyfusowe umiejsca-
wiaja sie w jajniku, wowczas kacz-
ki znosza zakazone jaja. Na og6t jed-
nak nastepuje tylko zakazenie sko-
rupek jaj przez zanieczyszczenie ich
kaltem zawierajagcym bakterie para-
tyfusowe.

Przy przechowywaniu jaj patecz-
ki paratyfusowe, znajdujgce sie na
zanieczyszczonych skorupkach prze-
nikaja przez pory do wnetrza jaja.
Przenikaniu bakterii sprzyja pod-
wyzszona temperatura | wilgotnos¢
magazynéw oraz obecno$¢ plesni,
ktére przenikajac same przez pory
skorupki, pociagajg za sobag bakte-
rie.

Spostrzezenia poczynione w ostat-
nich latach wykazaly, ze pateczki
paratyfusowe moga wystepowaé nie
tylko w jajach kaczych, ale row-
niez w jajach innych ptakéw do-
mowych, miedzy innymi i w jajach
kurzych. Mianowicie w Anglii w
czasie drugiej wojny Swiatowej w
zwigzku z importem i rozdziatem
wsrod ludnosci jaj iw proszku @z
USA, Kanady i Argentyny przygo-
towanych z jaj kurzych, 'stwierdzo-
no znaczny wzrost ilosci zatru¢ po-
karmowych, wywotanych przez pa-
teczki paratyfusowe. Zatrucia mia-
ty miejsce z reguly woéwczas, gdy
regenerowany proszek jajowy lub
gotowg potrawe przechowywano ja-
ki§ czas w temperaturze pokojowej,
co sprzyjalo mnozeniu sie bakteril.

Zakazenie jaj jest zwykle wtor-
ne i nastepuje przewaznie przez
zetkniecie sie tresci jaja z zanie-
czyszczeniami znajdujgcymi sie na
"skorupce. Jaja  $Swiezo  ziozone,

rzadko sg zakazone. Jajo, jako twor
Zywy, przeznaczone do rozmnaza-
nia posiada caly mechanizm, za-
bezpieczajagcy go przez pewien czas
od zakazenia | zepsucia. Na me-
chanizm ten skiadajg sie: 1) zew-
netrzna btonka woskowa, 2) skorup-
ka, 3) btona podskorupkowa, 4) biat-
ko jaja.

Blonicag woskowa znajdujgca sie
na powierzchni jaja utrudnia prze-
nikanie bakterii do wnetrza. Do-
wodem tego jest fakt, ze jaja brud-

ne umyte, a nawet czyszczone na.

sucho np: piaskiem tatwiej ulega-
ja psuciu przy przechowywaniu,
niz nawet jaja brudne, nie myte,
gdyz zniszczenie blonki woskowej
utatwia przedostawanie sie przez
pory plesni i bakterii.

Skorupka jaja ma znaczenie tyl-
ko mechaniczne. Pewna bariere

dla bakterii stanowi réwniez biat-
kowa bilonka podskorupkowa.

Najwiekszg jednak role w me-
chanizmie obronnym jaja odgrywa
biatko. Swieze biatko jaja. nie tyl-
ko hamuje wzrost bakterii, ale na-
wet je niszczy. Bakteriobdjcze dzia-
tanie biatka zalezne jest od obec-
nosci w nim lyzozymu — fermen-
tu, ktéry ma zdolnos¢ rozpuszcza-
nia drobnoustrojow. (Bakteriobojcze
whasnosci biatka wyzyskuje sie w
medycynie przez podawanie biatka
przy biegunkach). Ponadto biatko
jaja zawiera {(eszcze inny zwigzek

— awidyne, ktéra ftaczac sie z
obecng w jaju witaming H — bio-
tyng, hamuje wzrost bakterii.

Bakteriobdjcze wiasnosci  biatka
Swiezego jaja szybko spadajg przy
przechowywaniu jaj. Dlatego jaja
starsze fatwo ulegaja zakazeniu.
Réwniez po rozbiciu jaja biatko
bardzo predko traci swoje wkasnosci
bakteriobojcze. Z6ktko jaja nie ma
whasnosci  bakteriobéjczych i jest
doskonata, pelnowartosciowg po-
zywka dla drobnoustroj()w Dlate-
go tez, najczesciej przyczyng za-
trucia nie sg jaja Swieze, a potrawy
przyrzadzone z jaj, Zwlaszcza  su-
rowych i przechowywane jaki$ czas.

Ogromne znaczenie ma tu zanie-
czyszczenie tresci jaja brudem znaj-
dujgcym sie na skorupkach, gdzie
najczesciej spotyka sie chorobo-
tworcze bakterie paratyfusowe, a
takze liczne bakterie gnilne. Jezeli
przed rozbiciem jaja skorupka nie
zostanie doktadnie umyta, _bakterie
te dostajg sde do tresci jaja. Unik-
na¢ zetkniecia sie tresci ze skorup-
ka przy rozbijaniu jgjka nie moz-
na.

Z braku innych\ $rodkéw, nalezy stosowaé¢ wylapywa-
nie much na lepy i w putapki szklane, lub siatki dru-
ciane z przyneta.

Uzywanie $rodkow trujgcych do tepienia much jest
dozwolone tylko po ukonczeniu pracy i pod warun-
kiem zabezpieczenia. artykutéw zywnosciowych i
czyn. Przed przystgpieniem do pracy nalezy trutki
usung¢, a muchy padte spalic.

na-

Z. WOJICIAKOWA

W zakfadach zywienia zbiorowego
jaja przed rozbiciem muszg byc¢
zawsze dokladnie umyte. W ZSRR
w wytworniach masy jajowej i pro-
szku jajowego przepis ten jest Sci-
Sle przestrzegany. Do mycia jaj w
ZSRR uzywa sie najczesciej wode
chlorowang, zawierajacg 0,5% czyn-
nego chloru. Jaja zanurza sie na
pare minut do tego roztworu, a na-
stepnie sptukuje czysta wodg. Przed
wlozeniem do wody chlorowanej ja-
jo powinno by¢ umyte z widocznych
zanieczyszczen.

W naszych warunkach celowe
wydaje sie doktadne mycie jaj wo-
da z myditem lub proszkiem i sptu-
kanie czysta woda. Jaja winno_ sie
my¢ bezposrednio przed uzyciem,
gdyz, jak juz wspomniano, jaja my
te nie moga byC przechowywane.
Po umyciu jaja powinny by¢ uto-
zone na kratkach dla! obsUszenia,
lub tez osuszone czystg i suchaz
Scierka.

W Polsce brak jest danych co do
rozpowszechnienia pateczek paraty-
fusowych wsréd kur, gdyz badania
takie nie byly dotad przeprowadza-
ne na szerszg skale. Znane sg na-
tomiast epidemie.ws$rod kaczek i
indykow.

Z innych bakterii chorobotwér-
czych wystepujacych w jajach pare
stow trzeba poswieci¢ pratkom gruz-
licy ptasiej. Kury czesto chorujg na
gruzlice, ktéra atakuje u nich gtow-
nie watrobe, jelito Slepe, a takze
jajniki. Zakazone kury sktadajg za-
kazone jaja. Gruzlica ptasia stano-
wi odmienny typ niz gruzlica ludz-
ka i bydleca, jednak w niektérych
wypadkach pratek gruzlicy ptasiej
moze wywota¢ schorzenia u ludzi.
Roéwniez u $win bardzo czesto gruz-
lica wywotana jest przez ten pra-
tek. Ze wzgledu,na pewne niebez-
pieczenstwo zakazenia jaj kurzych
gruzlica ptasig, nie nalezy spozy-
wac ich na surowo.

Jaja i potrawy z jaj, jak juz
wspomniano, stanowig bardzo do-
brg pozywke dla bakterii. Oprocz
pateczek paratyfusowych rozwijac
sie w nich moga réwniez inne, przy-
padkowo dostajgce sie do nich bak-

terie chorobotworcze, np. gronko-
we enteroksyczne, mogace Wywo-
ta¢ zatrucia jelitowe. Dlatego tak

wazne jest przestrzeganie zasad hi-
gieny przy przyrzadzaniu potraw
z jai, zwlaszcza kremoiy, SOSOW i
majonezéw. Potrawy te przygoto-
wane niehigienicznie i przechowy-
wane w nieodpowiednich warun-
kach bardzo czesto sg przyczyna
zatru¢ pokarmowych.

Anna PUSZKOWA
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Znaczenie i wartos¢ odzywcza ryb
PRZYRZADZANIE POTRAW

Hf AROWNO ryby, jak i ich przetwory posiadajg sze-

reg cennych sktadnikéw pokarmowych, przede
wszystkim: biatko, tluszcze, sole mineralne i witami-
ny. Szczegblng warto$¢ odzywcza kryje w sobie mie-
so ryb, ikra, mleczko oraz watroba.

O wartosci uzytkowej ryb dla cziowieka decyduje
procentowy stosunek miesa do catosci ich organizmu,
przy czym u ryb wypatroszonych istnieje wyzszy pro-
cent czesci umiesnionych do calego ciata, niz. u ryb
niepatroszonych. NajW|ekszy procent czesci jadalnych
w stosunku do wagi' catego ciata posiadaja: fosos i je-
siotr — 80%, szczupak — 54%, dorsz — 50% itd.

llos¢ sktadnikéw odzywczych w tkankach ciata ryb
podlega duzym wahaniom w zaleznosci od gatunku,
pozywienia, wieku i ptci. Gléwnym skladnikiem cia-
ta ryb jest woda. Zawarto$¢ wody pozostaje w Sci-
stym zwiazku z iloScig tluszczu. U ryb chudych, np.
u dorsza ilos¢ wody dochodzi do 80%, u ryb tlustych
od 60—75%, przy czym w S$ledziu tlustym siega 65%,
a w wegorzu 50%.

Zawarto$¢ wody ma powazny wplyw' na trwatosc
ryb i produktéw. Im mniejsza ilos¢ wody zawiera pro-
dukt, tym wieksza jest jego trwato$¢. Z tego wzgledu
kazdy proces technologiczny w przetworstwie rybnym
zmierza do zmniejszenia zawartosci wody w surowcu
rybnym. | tak na skutek solenia pewna czes¢ wody
zostaje usunieta z komorek ryb; na skutek wedzenia
zawarto$¢ wody moze spas¢ do 25—40%.

Drugim sktadnikiem ciata ryb jest biatko. Zawar-
tos¢ biatka w miesie ryb siega 18—19% przecietnej
wagi ciata. Biatko ryb jest petnowarto$ciowe o wyso-
kiej przyswajainosci i stosunkowo tanie. Z tych
wzgledéw ryby, zwlaszcza morskie powinny stanowic¢
zrodlo pokarméw  biatkowych w wyzywieniu czio-
wieka.

Decydujacym skiadnikiem ciata ryb, ktéry wplywa
na ich warto$¢ jest tluszcz. Do ryb tlustych naleza:
tosos, wegorz, sardynka, makrela, tunczyk; do S$red-
niottustych: karp, leszcz, certa, sum; do chudych, dor-
szowate, sandacz; okon. szczupak.

Tiuszcz umiejscawia sie niejednakowo w ciele roz-
nych gatunkéw ryb. U ryb tlustych odklada sie prze-,
waznie na miesniach, u ryb chudych (dorszowatych)
gldwnie w watrobie. Tluszcz jest bogaty w witaminy
A i D i stuzy do wyrobu tranu leczniczego. Witaminy
A i D moga by¢ réwniez dostarczane cztowiekowi
przez spozywanie ryb thustych.

U ryb, gtdwnie w kosciach, wystepujg w duzych
ilosciach sole mineralne, zawierajgce fosfor i wapn.
Niestety sole mineralne' sg wykorzystywane tylko
w konserwach, czy pasztetach rybnych przygotowy-
wanych wraz z kos¢mi. Nalezy przypomnie¢ jeszcze
0 jodzie, ktérego szczegolnle ryby morskie zawierajg
stosunkowo wiele.'

Warto$¢ odzywcza ryb zalezy od ich swiezosci. Prak-
tyczng ocene Swiezosci ryb przeprowadza sie za po-
moca analizy organoleptycznej, tj. za pomoca: wechu,
wzroku, dotyku i smaku. Ryba Swieza jest nie pognie-
ciona, zachowuje normalny ksztalt o konsystencji
jedrnej, sztywnej, o tkance miesniowej, elastycznej.
Zrobione palcem wagtebienie przy nacisku tkanki, szyb-
ko wyréwnuje sie. Skrzela majg barwe czerwong, lub
jasno czerwona, zapach S$wiezy i swoisty, sg powle-

czone nieznaczng iloScig gestego i przezroczystego S$lu-
zu. Skéra jest barwy naturalnej, tj, typowej dla da-
nego” gatunku, potyskujgca. Oczy sg jasne, rogowka
przezroczysta, wypetnienie, oczodotow catkowite, Iub
wypukte. Barwa tkanki migsnej jest jasna, migso tru-
dno oddzielajgce sie od kosci.

Poczatkowy zapach ryby zblizony do zapachu wody
morskiej. Na skutek rozkiadu $luzu znajdujgcego sie
na powierzchni ciala zmienia sie, przybiera zapach
rybny, swoisty. Zapach ten nie jest jednak jeszcze
oznaka, ze ryba taka nie nadaje sie juz do spozycia:

. W miare postepowania rozkitadu zapach staje sie

kwasny, amoniakowy i gnilny. Jest to dowodem cat-
kowitego zepsucia sie ryby.

Celem utrzymania $wiezosci ryb, stosuje sie obni-
zanie temperatury ich ciala do, ok. CC, lecz bez za-
mrozenia. Osiggamy to bgdz przez stosowanie lodu,
badz przez umieszczanie ryby na pewien czas w chto-
dni w ok. 0'C, gdzie nastepuje chtodzenie oziebionym
powietrzem.

Przy chiodzeniu lodem ryba Swieza musi by¢w bez-
posrednim kontakcie z lodem, ktory topniejac pochta-
nia megio z otoczenia, a jednoczesnle obniza tempera-
ture ry

Do zaktadéw zywienia zbiorowego najczeSciej do-
starczane sg ryby zamrozone lub nasolone, a zimg ro6-
wniez $niete.

Przed przystgpieniem do produkcji z ryb zamrozo-
nych nalezy je odmrozi¢. Odmrazanie winno odbywac
sie w zimnej wodzie z dodatkiem 7 g soli na 1 litr wo-
dy. W ten sposéb ogranicza sie przenikanie soli mi-
neralnych z ciata ryby do wody. Czas odmrazania
trwa od 15 do 4 godzin.

Ryby solone przed obrobka moczy sie w zimnej wo-
dzie, przy czym wode zmienia Sie co pewien czas.
Mozna moczy¢ ryby w wodzie biezacej, przez co zna-
cznie sie przyspiesza usuniecie soli z ryby.

Ryby $niete muszg by¢ zuzyte zaraz do produkciji.
Przetrzymywanie ich jest mozliwe jedynie w wypad-
ku posiadania odpowiednich basenow z lodem.

Przed patroszeniem usuwa sie z ryby tuske. Usuwa-
nie tuski odbywa sie droga skrobania, parzenia, gole-
nia i obciggania ze skéry. Przy skrobaniu ostrym no-
zem czyscimy rybe od ogona do gtowy, Okonie czy-
Sci sie w poprzek. Ryby o bardzo drobnej tusce przed
skrobaniem powinno sie parzy¢, trzymajgc je przez
krotkg chwile we wrzacej wodzie.

Ryby'o twardej i mocno przylegajacej tusce goli sie
ostrym nozem od ogona, przy czym néz trzyma sie
prawie roéwnolegle do ciata ryby.

Jezeli ryby nie mozna parzy¢c wraz ze skorg z po-
wodu tego, zZe jest twarda, i gruba, sjosuje sie obcig-
ganie skory. Skore w tym wypadku nacina sie doo-
kota glowy, odchyla i przytrzymujgc mocno palcem
Sciggla sie w kierunku ogona.

Patroszenie najczesciej odbywa sie przez jame brzu-
szng. Oczyszczong z tuski rybe rozcina sie ostrym no-
zem wzdluz brzucha zaczynajgc od otworu przy glo-
wie. Przy rozcinaniu nalezy uwazaé¢, aby nie rozgnies¢
z0kci. Wnetrznosci rozluznia sie ostroznie palcami pra-
wej reki, po czym wycigga sie je na Zewnatrz segre-
gujgc na jadalne i niejadalne. Przy patroszeniu naj-
czesciej rybe uklada sie grzbietem do géry. Mozna pa-

KUCHARZ JEST U NAS JEDNYM Z NAJBARDZIEJ ODPOWIEDZIALNYCH
PRACOWNIKOW W DZIEDZINIE ZYWIENIA ZBIOROWEGO, A ZAWOD KUCHA-
RZA TO JEDEN Z NAJBARDZIEJ ZASZCZYTNYCH. OD CODZIENNEJ BOWIEM
PRACY KUCHARKA ZALEZY BEZPOSREDNIO W DUZYM STOPNIU ZDROWIE
| ZDOLNOSC DO PRACY-WIELU MILIONOW LUDZI.

Z przeméwienia A. |. Mikojana na Wszechzwigzkowej Naradzie
Pracownikéw Handlu
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troszy¢ réwniez przez otwOr po odcieciu glowy. Na-
stepnie wyjmuje sie oczy i skrzela, odcina pletwy
i ogon, a w koncu przemywa sie rybe w duzej ilosci
wody zimnej. Zaznaczy¢ nalezy, ze karpie wymagaja
bardzo doktadnego wymycia po wypatroszeniu celem
usuniecia nieprzyjemnego zapachu biota.

Jezeli rybe dzieli sie na porcje, nalezy odcigc gtowe.

Do faszerowania rybe przecina sie na potowe wzdtuz
brzucha i glowy. Po wyjeciu wnetrznosci wycina sie
ostroznie kosci zebrowe i grzbietowe, tak zeby nie ro-
zerwa¢ miesni taczacych dwie potowy ryby.

Odmiennej obrébki wymaga przeznaczony do fasze-
rowania szczupak. Przede, wszystkim trzeba zdjgé
z niego skore. Z oddzielonego za$ od kosci miesa przy-
gotowuje sie mase kotletow?.

Duze ryby rozcina sie wzdtuz na 2 czesci, przy czym
linia przeciecia przebiega¢ winna przez $rodek war-
stwy tluszczu znajdujgcej sie od gtowy do ogona po
stronie grzbietowe;.

Po wypatroszeniu i dokladnym wymyciu, rybe dzie-
li sie na filety, lub dzwonka. Zaleznie od wielkosci
ryby, dzwonka poddaje sie obrébce termicznej w ca-
tosci, albo rozciete po linii grzbietu na 2 czesci. Przy
poddawaniu obrébce termicznej porcji ze skora, nale-
zy ja w kilku miejscach nacia¢, azeby kurczac sie pod
wplywem wysokiej temperatury nie deformowala
.porciji.
pNitjektére ryby morskie (np. dorsz) cechuje nieprzy-
jemny zapach. Celem usuniecia tego zapachu, obkfada
sie porcje ryby na kilka godzin pokrajang,w plastry
cebulg i wloszczyzng, wypilukane kawaitki poddaje sie
dalszej obroébce.

Ryby gotowane w catosci, wzglednie w kawatkach
wktada sie do gorgcego, lecz nie wrzacego wywaru
Z jarzyn i przypraw. Przez caly czas gotowania utrzy-
muje sie temperature ptynu 85—95°C. Czas gotowania
wynosi 15—20 minut. Ryby gotowane po obrobce gar-
mazeryjnej podaje sie takze jako' zakaski na bufet.

Gotowaniu poddaje sie ryby faszerowane lub po-
' trawy z rybnej masy kotletowej. Szczegdlnie potrawy
7 masy rybnej ze wzgledu na to, ze sg tanie, majg
duze zastosowanie w zywieniu zbiorowym. Porcje -ryb
winny by¢ gotowane na krétko przed podaniem.

Ryby smazone przygotowuje sie w porcjowanych
kawatkach czy w catosci, zaleznie od ciezaru tych ryb,
ktéry nie moze przekracza¢ 150—200 graméw. Wiek-
szych ryb w calosci nie smazy sie. Przed smazeniem
soli sie i panieruje, tj. otacza w bulce tartej lub pru-
szy maka, po czym wkilada sie na dobrze rozgrzany
tluszcz w temperaturze 170”, smazac z obu stron do
powstania zrumienionej skorki. Smazy¢ nalezy na
ostrym, a dosmaza¢ na wolnym ogniu.

Ryba musi by¢ dobrze wysmazona. Nie wysmazona
ryba ma niemity zapach surowca i jest niesmaczna.
Dlatego przy masowej produkcji, gdzie zalezy na cza-
sie, po obsmazeniu porcje ryby wktada sie do ogrza-
nego piekarnika na 10 minut, aby ,dosziy“.

Ryb smazonych, zwlaszcza panierowanych nie na-
lezy przykrywaé w piekarniku, poniewaz wtedy paru-
jaca woda nie uchodzi na zewnatrz, lecz zatrzymuje
sie w naczyniu powodujac zwilgotnienie, a zarazem
odpadanie zrumienionej skorki. Rowniez niepotrzeb-
ne przetrzymywanie smazonych porcji w piekarniku
wplywa na obnizenie smaku i soczystosci potrawy
z powodu wysuszenia.

Zaznaczy¢ wreszcie nalezy, ze potrawy duszone
z ryb nie majg zastosowania w zywieniu zbiorowym,
gdyz tkanka miesna ryb jest bardzo delikatna, przez
co tatwo sie rozgotowuje. Przy uktadaniu dan z ryb
nalezy wzig¢ pod uwage, ze ryby nie zawierajg pra-
wie zupehie weglowodanéw i nie stanowig dostatecz-
nego zrédia tluszczéw. Dlatego musza by¢ podawane
z potrawami o duzej wartosci energetycznej, jak zie-
mniaki, kluski itp.'

D. Sz.

Spraw'« ztiuianitt zbiorowego «« krajach ti&mohracgi ludouicj

Wyzywienie ludnosci w Niemieckiej Republice Demokratycznej

TOPNIOWY rozwo6j gospodarki socjalistycznej

w Niemczech demokratycznych powoduje znacz-
ne zmiany miedzy innymi roéwniez na odcinku wyzy-
wienia. Upowszechnia sie zywienie zbiorowe, postepu-
je naprzéd uspotecznienie i rozbudowa gtéwnych ga-
tezi produkcji Srodkéw zywnosciowych, podnosi sie
coraz wyzej stopa zyciowa szerokich mas pracujgcych.
Ogolnie mozna stwierdzi¢, ze wyzywienie niemieckie-
go ludu pracujacego osiggneto wysoki poziom. Zape-
wniajg go z jednej strony dobre zarobki, z drugiej —
wzrastajgca produkcja srodkéw zywnosci w NRD oraz
import ze Zwigzku Radzieckiego i krajow demokraciji
ludowej.

Zagadnieniami wyzywienia, ludnosci zajmuje sie od
strony naukowej Instytut do Spraw Wyzywienia, kt6-
rego siedzibg jest Potsdam-Rehbrucke. Instytut liczy
kilkuset pracownikow i jest kierowany przez znane-
go specjaliste prof. Scheunerta oraz jego gtéwnego
pomocnika prof. Teufela. Z wymienionym Instytutem
jest Scisle zwigzany Instytut Badania Witamin, miesz-
czacy sie w tym samym miescie i kierowany réwniez
przez prof. Scheunerta. Oba wspomniane instytuty sg
obecnie w stadium rozbudowy — zwiekszajg swoje
kadry pracownikow naukowych i wyposazenie w no-
woczesng aparature.  Instytuty udzielaja konsultacji
przy sporzadzaniu receptur, opracowywaniu réznych
zarzadzen itp.

Powstate niedawno ministerstwo przemysiu spozyw-
czego kieruje catg produkcjg zywnosciowg NRD. Wigk-
szos¢ zaktadoéw przemystu spozywczego zostata uspo-
teczniona. Zaktady uspolecznione sg doskonale wypo-
sazone pod wzgledem technicznym.

Rowniez pod~ wzgledem higienicznym zaktady prze-
mystu spozywczego NRD sa nalezycie wyposazone
w odpowiednie urzadzenia i utrzymywane w czysto-

ci. Urzadzenia socjalne postawiono na wysokim po-
ziomie. Wiekszo$¢ zakladow ma wiasne ztobki, ambu-
latoria, punkty zaopatrzenia pracownikow itp.
Zasadniczg cecha wyzywienia ludnosci pracujgcej
w NRD jest wysoka warto$¢ odzywcza poszczegélinych
Srodkéw zywnosciowych. Podstawowym $rodkiem we-
glowodanowym sg w NRD ziemniaki. Przyrzgdza sie
je na .rézne sposoby, jednoczesnie dbajac o zachowa-
nie zawarto$ci witaminy C. Przy znacznym spozyciu
dziennym ziemniaki niemal catkowicie zaspokajajg
zapotrzebowanie organizmu na witamine C.

Witamina C w ziemniakach jest przedmiotem ba-
dan naukowych prof. Scheunerta. Zajmuje sie on mie-
dzy innymi opracowaniem takich sposobéw sktadowa-
nia ziemniakéw, aby straty witaminy C byly mozliwie
najmniejsze, jak rowniez zagadnieniem zwiekszenia
zawartosci witaminy C w rdéznych gatunkach ziem-
niakow itp.

W NRD spozywa sie wiele warzyw i owocow zar6-
wno w stanie surowym, jak i w przetworach lub kon-
serwach. W kazdej gospodzie, procz zupy miesnej po-
dawane sg réwniez zupy warzywne. Specjalnoscig
kuchni niemieckiej sa miedzy innymi zupy owocowe.
Sg one stodkie i podaje sie je w stanie zimnym przed
gtownym daniem. Do gtdwnego dania dodaje sie nie-
mal zawsze jarzyny: Kkalafior, groszek, marchewke,
fasolke, szpinak itp. Jednoczes$nie z gtéwnym daniem
zazwyczaj podaje sie kompot.

Szczegdlnie rozpowszechnionym napojem sg mosz-
cze owocowe. Mozna je otrzymacé nie tylko w gospo-
dach, ale réwniez w bufetach dworcowych czy auto-
matach. Pr6¢z moszczu jabtecznego wszedzie mozna
dosta¢ moszcz, zwany popularnie ,czerwong mieszani-
na“ oraz moszcze gatunkowe z réznych owocow.
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Na terenie NRD uprawia sie bardzo wiele warzyw,
Produkcja konserw ma
szeroki zakres. Wytwadrnie produkujg duze ilosci kon-
serw, przede wszystkim sterylizowanych owocow i ja-

szczegblnie w dolinie taby.

rzyn.
Specjalnoscig Niemieckiej

Republiki
nej jest produkcja win owocowych. Sg one stodkawe
i zawierajg 8—10% alkoholu oraz 3—4% cukru.

W NRD wyrabia sie réwniez caly szereg" gotowych
pokarmow, na ktére dotad sktadaly sie niemal wytacz-
nie miesa i owoce strgczkowe. Niemieccy specjalisci
wyrazaja poglad, ze w gotowych pokarmach miesno-
jarzynowych przy magazynowaniu ich nastepuja duze
straty w smaku i zapachu. Dlatego tez obecnie opra-
cowuje sie projekty konserw zawierajacych w jednym,
opakowaniu dwie szklanki: jedng wiekszg dla jarzyn,

obu szklanek bedzie sie miesza¢ ze soba dopiero
w trakcie przyrzadzania potrawy.

Gtownym zrédtem
w zakresie witaminy B jest chleb zytni.

zaspokojenia potrzeb ludnosci
Niemieccy

spozywcy przyzwyczaili sie do tego chleba i wolg go

Demokratycz-

a drugg mniejszg dla pokarmu miesnego. Zawarto$¢

.Café Warszawa"

PODOBNIE jak
*  kazdy przyby-
wajacy do War-
szawy musi obej-
rze¢ Stare Miasto,
Plac Konstytucji
czy Trase WZ, tak
i goscie zagranicz-
ni w Berlinie' nie
omijajg okazji zobaczenia nowobu-
dowanej Alei Stalina z jej piekny-
mi 7- lub 8-pietrowymi gmachami
i przyciggajacymi rwzrok przechod-
nia wystawami sklepow.

Dumni sa mieszkancy Niemiec-
kiej Republiki Demokratycznej ze
swojego nowego budownictwa, ktore
jest dzietem i wiasnoscig klasy ro-
botniczej.

Mita niespodziankg dla Polakéw
w Alei Stalina w Berlinie jest re-
stauracja i kawiarnia pod nazwg
,Cafe Warszawa“. Ma ona 400
miejsc siedzacych na parterze i na
| pietrze. Na parterze miesci sie re-
stauracja oraz kuchnia z zapleczem,
na | pietrze — kawiarnia.. Z rozleg-

tych  tarasbw mozna  podziwiaé
piekno Aleii Stalina.
Zaczynamy zwiedzanie zakiadu

od zaplecza. Wiasciwe jego rozplano-
wanie oraz sprawna organizacja
pracy zapewnia tu spokojny prze-
bieg produkcji. Oddzielne dla po-
szczeg6lnych grup produktéw ma-
gazyny i chiodnie mieszczg sie w
podziemiu. Specjalista, czuwa nad
piwnica z winami, wsréd ktorych

WALCZYMY O PLAN

Pomogta realizacja zobowiag-
zan pracownikom zywienia
zbiorowego w Szamotutach do
wykonania planu obrotu za
miesigc luty w 1441%«, a planu
produkcji wtasnej w 131,7°0
przy jednoczesnym zwiekszeniu
i urozmaiceniu jadtospisow

dziennych, W dziale produk-
cji masarniczej plan przekro-
czono o0 21,6%, a wszystkie

produkty zaopatruje sie w li-
sty gwarancyjne.

Kwartalny plan obrotu przed
terminem 14 marca ibr. wyko-
nat zesp6t pracownikéw ka-
wiarni ,Warta“ W Bydgoszczy.
Jednoczeénie pracownia cu-
kiernicza ,W arta“ zrealizowa-

traw.
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ta plan produkcji cukierniczej.
Nalezy podkresli¢,
nia zatrudnia same kobiety.
Plan obrotu w 101% wykona-
ta 24 stycznia zaloga restaura-
cji PSS Nr 1w Malborku. Re-
stauracja

maczno-jarskich,
rodzajow pi-zekgsek. Wyrédznia,
ja sig pracownice:

przewazajg importowane ze Zwigz-
ku Radzieckiego i chetnie przez kon-
sumentéw widziane wina i szampa-
ny. Réwniez w starannie utrzyma-
nym magazynie produktéw suchych
wida¢ polskie kopserwy z ryb i cie-
szacy sie popytem szynke w  pu-
szkach.

Zarbwno w przygotowalni poétfa-
brykatow miesnych i warzywnych,
jak i w kuchni uderza czysto$¢ i
dobra organizacja pracy.

Sale konsumpcyjne urzadzone sg
gustownie i wygodnie. Ozdobg s3
skromne, lecz piekne firanki, -este-
tyczne lampy, wygodne fotele w
kawiarni, a nade wszystko gablotki
z polskimi eksponatami sztuki lu-
dowej. Zarowno eksponaty, jak i
ludowe polskie motywy w malowi-
dtach na S$cianach hallu budzg duze
zainteresowanie odwiedzajacych.

W sali restauracyjnej stoly na-
kryte sg bialymi obrusami, w ka-
wiarni — szklem. W czesci kawiar-
nianej mozna znalez¢ dla kilkuoso-
bowego towarzystwa umieszczone
we wnekach stoliki z wygodnymi
fotelami.

Obstuga jest szybka i uprzejma.
Na kazdym stoliku znajduje sie
karta zawierajgca nazwisko o0soby
podajacej" oraz szefa produkcji. Kar-
ta dan ma na stronie tytulowej
warszawskag ,syrene“, a na stro-
nach wewnetrznych wykazy win
i innych napojéw — dalej zakaski,

ze kawiar- BroziAski.

nanskie

4 rybne 19 Wykonaé¢ plan

Trawczyk, bowigzania zaktadu

Rzeszutek, Bielang 1 kierownik

Walczg o plan produkcji Poz-
ZG-Zachéd.
dawna plany obrotu produkcja
wlasng czesto nie byly wyko-

obrotu na |
kwartat w 102/» — to tresé zo-
SDzik* w

od chleba biatego.

W NRD spozywa sie duzo jajek. Na $niadanie nie-
mal zawsze podawane sg jajka. Roéwniez spozycie ryb
(przede wszystkim morskich) jest wysokie. Przyrzg-
dza sie je na rozne sposoby.

Podsumowujgc powyzsze uwagi
ze wyzywienie ludnosci na terenie NRD jest racjonal-
nie zorganizowane, a to dzieki zywej trosce i usilnej
pracy organéw kierowniczych, specjalistbw naukow-
cow oraz wszystkich pracownikéw rolnictwa i prze-
mystu spozywczego.

trzeba stwierdzi¢,

A. M.

we wschodnim sektorze Berlina

zupy, dania drugie i desery. Wsrdd
wszystkich rodzajow potraw zna-
lez¢ mozna polskie specjaty.
Podobnie jak we wszystkich re-
stauracjach | kategorii, ,Gafé War-
szawa“ Wydaje dwa obiady firmo-

we z trzech dan — do wyboru. Sg
one tansze niz potrawy z karty, ale
niemniej smaczne i w uprzejmy

sposéb podane.

.Cafe. Warszawa“ jest jednym z
najpiekniejszych zakladéw gastro-
nomicznych w Berlinie, licznie od-
wiedzanym tak przez gosci krajo-
wych jak i zagranicznych. Przyby-
wajacy tam miedzy innymi miesz- '
kancy. zachodniego sektora Berlina
ze zdziwieniem stwierdzajg-, ze do
tak wytwornego zakladu swobodnie
wchodzg i zajmuja miejsca ludzie
pracy, robotnicy.

W czasie Targow Lipskich przy-
byly. z Hamburga do Berlina robot-
nik powiedziat: ,U nas robotnik nie
odwazy sie wejs¢ do tak luksuso-
wej restauracji po pierwsze 'ze
wzgledu na niedostepne dla niego
-ceny potraw, po drugie — na tak
zwane wytworne zachowanie i ele-
gancje wymagang w tamtych loka-
lach®.

W demokratycznym Berlinie lud-
nos¢ wie, ze zaréwno mieszkania,
sklepy jak i restauracje majg stu-
zy¢ przede wszystkim ludziom pra-
& C. BITTER

Warszawie. W styczniu plan
zostat przekroczony o 5%, w lu.
tym o 4,1%. Pracownicy, tro-
szczg sie nie tylko o obroty.
Personel kuchni postanawia
podnies¢ jako$¢ i rozszerzy¢
asortyment produkcji, zespét
bufetowych — pracowaé¢ bez
mank. Ponadt* zaloga wzywa
do wspoétzawodnictwa o wypra,
cowanie najwiekszej rentow-
noéci wszystkie zaktady WZG-
Srédmiescie.

Do nie-

stara sie zdobywaé¢ nywano. Jako$¢ potraw po-
konsumenta m. im. przez stale prawita sig — popyt na nie Wykonata plany pracownia
rozszerzanie asortymentu po- wzrést. Styczniowy pian pro- cukiernicza w Olsztynie — w
Jadtospis 'zawiera $éred- dukcji wtasnej wykonano w styczniu w 105%, w lutym w
nio 5 zup, .12 dan migsnych, 10 100,3%, lutowy w 100,9%. 135%. Kierownikiem placowki

od 5 lat jest mistrz Wojtko-
wiak. Umie on dobrze zorgani-
zowaé¢ prace. Duzg pomoca sa




tez maszyny, -ktére utatwiajg

i przyspieszajag produkcje.

ROZSZERZAMY
PRODUKCJE
Jako$¢ i asortyment war-
szawskich ciastek to sprawy,
ktére obchodzag konsumenta.

Po stodkim konkursie jako$¢
ulegta poprawie, a popyt
wzrést. Gorzej jest na odcin-
ku asortymentu. W czasie kon-
kursu wypiekano 30 gatunkoéw,
po konkursie styszymy, ze pro-
dukuje sie ok, 20. Réwniez
przez diuzszy czas nie byto w
sprzedazy elastek-liliputéw,
ktérych cena wynosi 80 gr.
Ostatnio ukazaty sig, ale tylko
w wiekszych kawiarniach, a
podkresli¢ nalezy, ze ciastka
te cieszg sig wielkim powodze-
niem.

Szeroki asortyment garma-
zerii w zaktadach zywienia
zbiorowego w Radomiu przy-
czynit sig w duzej jmierze do
wykonania planéw w jmarcu
przez szereg placowek gastro-
nomicznych. Ale jmarzec byt
miesigcem konkursu, a konsu-
menci chcg mie¢ stale duzy
wybér wyrobéw garmazeryj-
nych — o jtym przypominamy.

Po dwutygodniowym zesta-
wieniu wynikéw konkursu uz-
nano, ze najlepszy zesp6l w

przyrzadzaniu garmazerii ma
zaktad ,Zorza“. Specjalnosciag
jest tu sos tatarski, zraziki,
firmowe i filety po lloAsku
przyrzadzane przez mistrza
Juliana Wacha.

W zaktadzie ,Rybna“ zano-

towano réwniez diuza poprawe
na odcinku asortymentu. Jed-
nak Centrala Rybna nieraz u-
trudnia prace zalodze przez
nieterminowe i niezgodne z
zapotrzebowaniem zaopatrzenie
w ryby.

Szampan mleczny podaje gie
w barach mlecznych Olsztyna
i innych miast na terenie woj.
olsztynskiego. Poniewaz napdj
ten jest nowy dyrekcja baréw
imlecznych w Olsztynie chcia-
taby postysze¢ uwagi konsu-
menta na temat jego jakos$ci,
co -pozwolitoby jna ewentualng
poprawe smaku szampana
mlecznego. *

Kieleckie
wzbogacity
kow,

bary mleczne
asortyment posit-
zgodnie z zyczeniami
konsumentéw, smacznymi i po-
pularnymi barszczami. Poza
tym opracowano receptury na
nowe potrawy. Inicjatywa
spotkata sie z uznaniem kon-
sumentow.

Kaciki dietetyczne w war-
szawskich -lokalach majg po-
wazne zadanie do spetnienia

z jednej strony ze wzgledu na
duzy procent konsumentéw,
ktérzy powinni korzysta¢ z
kuchni dietetycznej, z drugiej
za$ z uwagi na brak restaura-
cji dietetycznych.
Tego rodzaju kaciki
ja sie w paru

znajdu-
warszawskich

jadtodajniach i restauracjach,
jednak asortymfent podawa-
nych ta-m potraw jest tak wa-
ski, ze konsumentowi ‘'trudno
jest dokona¢ jakiegokolwiek
Wyboru. Zatogi, zaktadéw ga-
stronomicznych nie moga trak-
towaé¢ kacikéw dietetycznych
po macoszemu. Czy maja one
iby¢ tylko fikcja?

Rozszerza si¢ sprzedaz obia-
déw na wynos. Poczawszy od
marca na terenie woj. wroc-
tawskiego konsument bedzie
mogt zabiera¢ obiady do do-
mu w naczyniach wtasnych lub
wypozyczonych w zaktadzie.
Do prowadzenia tej formy
sprzedazy sa wytypowane jnie-
ktéore zaktady, o czym infor-
mujg konsumenta specjalne
wywieszki. Sprzedaz obiadéw

dzono witasciwego planu prak-
tyk, ktéry gwarantowatby- za-
poznanie sie ucznia z catos$cig
prac w zaktadzie. Réwniez za
mato urzadza sie wspoélnych na-
rad, na ktérych mozna by usta-
li¢ najlepsze harmonogramy
zaje¢ praktycznych dla przy-
sztych pracownikéw zywienia
zbiorowego.

Najmtodsi mistrzowie
kulinarnej z technikum ga-
stronomicznego przygotowali
eksponaty na wystawe wyro-
béw garmazeryjnych zorgani-
zowang w restauracji ,Delfin®
w todzi. W trakcie przyrzg-
dzania wyrobéw kulinarnych
opiekowato sig¢ uczennicami 5
kuchmistrzéw. W punkcie in-
formacyjnym wystawy mtode
gospodynie judzielaty facho-

sztuki

PRZODUJA W PRACY

Alfred Dzida — szef ku-
chni restauracji Nowy
Swiat* w Bytomiu jest zdy-
scyplinowany, sumienny i
obowigzkowy.

lo domu wprowadzajg réwniez
Czestochowskie 1 Stalinogrodz-
tie ZG.

Miarki do porcjowania ka-
Ny, -ktére majg zapobiec takim
laduzyciom, jak podawanie
mniejszonyctTporcji kawy, o-
.rzymaly placowki zywienia
shiorowego w Kaliskich ZG.

SZKOLIMY SIE

Przywarsztatowy kurs kel-
nerski trwajacy przez 2 tygod-
nie w Elblagu miat na celu
podniesienie kw alifikacji zawo-

dowych kursantow. Wszyscy
uczestnicy ukonczyli kurs z
wynikiem pomy$inym. Dyrek-

cja EZG w najblizszym czasie
zorganizuje réwniez przeszko-
lenie dla blokierek, bufeto-
wych i kierownikéw zaktadéw.
W kwietniu projektuje sie u-
rzagdzenie konkursu uprzejmo-
$ci i sprawnosci.

Potrzebne s mtode kadry,
ktéorych szkoleniem praktycz-
nym winni zajg¢ sie starzy fa-
chowcy. W Olsztynskich ZG
praktykuja uczniowie techni-
kum gastronomicznego, jednak
wspotpraca miedzy OZG a dy-
rekcjg technikum nie utozyta
si¢ najpomys$iniej. Nie sporza-

Mieczystaw Koscinski —
kelner z Zaktadu KZG Je-
lenia Goéra, wykonuje prze-
cietnie 130 — 140% normy

wych rad i wskazéwek jak
nalezy przyrzadza¢ i dekoro-
wacé rozmaitego rodzaju dania.

Na przeszkolenie do ,Ma-
zowsza“ — baru owocowego na
MDM w Warszawie zostat wy-
stany jeden z -cukiernikéw ol-
sztynskich. Bedzie moégt dobrze
.poprowadzi¢ jbar owocowy w
Olsztynie — nowg placéwke,
ktéra wkrétce zostanie urucho.
mmiona.

HIGIENA, ESTETYKA
I NASTROJ

.,Na bakier* z
pracownicy lokalu
na“ w Krakowie. Konsumenci
skarzg sig, ze poczawszy od
samego lokalu, ja konczac jna
fartuchach kelneréw i naczy-
niach stotowych jwszystko jest
tu brudne. Czy to ma by¢
spos6éb na przycigganie klien-
tow?

Najgorzej z czystoscig far-
tuchéw jest w barach mlecz-
nych w Biatymstoku. Ekspe-
dientki jniechetnie noszg row-
niez czepki, a jednym z naj-
wiekszych -wrogéw tego ro-
dzaju ,nakrycia na glowe“ jest
Rozalia Karpiuk z baru nr 2
Nic tak nie odbiera apetytu

higieng sa
,Turystycz-

jak wyglagdajgcy brudno | nie-

estetycznie . personel. A czy
-mozna wyglada¢ Inaczej w
brudnym fartuchu i z rozczo-
chrang gtowa?

Akcja wiosennych remontéw

objeta szereg placéwek zywie-
nia jzbiorowego w Poznaniu.
W dyrekcji PZG-Wschéd w
najblizszym czasie przeprowa-
dzi si¢ remonty 9 lokali. Poza
generalnymi jremontami, w .ra-
mach akcji sam-tarno-porzad-
kowej brygada remontowa
od$wiezy magazyny, kuchnie i
biura i toalety we jwszystkich
zaktadach. Poznanskie ZG
dbaja o higieng pomieszczen.

Przyjemnie jest w gospodzie
regionalnej i dlatego dobrze
bytoby jedyna gospode w Ko-
Scierzynie urzadzi¢ w stylu
kaszubskim. Kaszubskie wzo-
ry, kaszubskie stroje kelnerek
uprzyjemniatyby pobyt w lo-
kalu.

Aby podnie$¢ estetyke loka-
lu i kulture obstugi, zaktad zy-

wienia -zbiorowego w Lisiej
Gorze zostaje otoczony stalg
opiekg GS i branzowego In-

struktora tarnowskiego PZGS.
Bar mieéci sie w budynku wil-
gotnym, a wejscie prowadzi
wprost z ulicy. Warunki loka-
lowe jnie sg zatem fatwe. A
jednak przy dobrych checiach
ijwiele mozna zrobié.

Wieczory rozrywkowe wpro-
wadzita w wielu lokalach dy-
rekcja Poznanskich ZG-Za-
chéd. Odbywajg sie koncerty
rozrywkowe, wystepy forte-
pianowe i $piewacze. W jed-
nej z kawiarn umila czas kon-
sumentom duet pianista i
skrzypek. W takiej atmosferze
Inaczej smakuje kawa, czy
ciastko.

Wystepy artystyczne nie na
poziomie nieraz jeszcze zda-
rzaja sie w lokalach gastrono-
micznych. M. jin. na spotkaniu

pracownikéw gospody Kle-
czewsklej. w pow. konifiskim
z konsumentami wystgpit ze-

spét WZG ,Samopomoc Chtop-
ska“ z Poznania. Niestety re-
pertuar nikomu nie przypadt
do gustu, a raczej pozostawit
niesmak. Zte wystepy artysty-
czne mijajag sie z celem.

GODNE NASLADOWANIA

Pomogta krytyka kucharkom
tomaszowskiego przedszkola
TPD nr 1 do poprawienia shra-
ku i jakosci positkéw. Dzieci
przedszkola przybieraja na
wadze. O czym to S$wiadczy?
O tym, ze ' kucharki umiaty
wyciggnaé¢ stuszne wnioski z
tego co im zarzucano.

5 nowych potraw wprowadzit
do jadtospisu ,Jeleniogérzan-

ki“, najwiekszego zaktadu zy-
wienia zbiorowego jw Jeleniej
Gorze, szef kuchni Albert So-
bolewski, zaciggajac warte
przedzjazdowg. Nalezy pod-
kres$li¢, ze sam do nich opra-
cowat receptury.
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ZARZADZENIA | PRZEPISV

W SPRAWIE RODZAJOW | KATEGORII ZAKLADOW
GASTRONOMICZNYCH

ARZADZENIE Ministra Handlu Wewnetrznego nr 36 z dnia

15.11.1964 r. okre$lajgc zakres dziatania kazdego jrodzaju
zaktadu gastronomicznego (restauracje, jadtodajnie, gospody,
bary, bufety, wagony restauracyjne, kawiarnie i cukiernie)
wprowadza réwnoczes$nie pojecia i cechy charakterystyczne
zaktadéw wyspecjalizowanych w produkcji: i) restauracje
i .bary .rybne, tatarskie; 2) jadtodajnie dietetyczne i jarskie;
3) bary mleczne i cukiernicze.

Organizacja sprzedazy w barach i buletach opiera si¢ o za-
sade samoobstugi, w pozostatych rodzajach obowigzuje ob-
stuga kelnerska. Zasadnicza zmiana nastgpita w ustaleniu za-
sady zaszeregowania do kategorii. Dotychczas o kategorii
decydowaly raczej elementy techniczne i lokalizacyjne. Za-
rzgdzenie nr 36 ustala, ze o kategorii zaktadu decyduje asor-
tyment produkcji i towaréw handlowyoh, wynikajgce z tego
urzadzenia i wyposazenie zaktadu, organizacja oraz kw alifi-
kacje personelu. Im wyzsza kategoria tym szerszy asortyment
produkcji i towaréw handlowych, tym wyzsze jako$ciowo wy-
posazenie czes$ci handlowej zaktadu w sprzet i urzadzenia,
tym wyzsze kwalifikacje personelu.

Asortyment produkcji i towaréw handlowych dla kazdej
kategorii zostat uregulowany zarzagdzeniem nr 21 z dnia 4. Il.
1954 r. o minimum asortymentu.

Zarzadzenie nr 36 okreéla jakie specjalne pomieszczenia
i urzadzenia w czesSci handlowej zakladu muszag istnie¢ przy
okre$lonej kategorii, np. podium, dla orkiestry, parkiet dan-
cingowy, sale gier, pomieszczenia dla sprzedazy towaréw na
wynos. Roéwnocze$nie ustalone zostaly rodzaje imebli, ele-
menty architektoniczno - dekoracyjne orazl wyposazenie
w sprzet w zaleznosci od kategorii.

Aby unikngé¢ powstawania nadmiernej ilosci zakladow
o wyzszych kategoriach, jak réowniez celem zagwarantowania

PRZEGLAD PRASY !

wtasciwego ustalania ilosci zaktadéw o najwyzszych katego-
riach, o zaszeregowaniu zaktadéw do kat. S i | oraz bufe-
tow 1 baréw do kat. Il decyduje Ministerstwo Handlu We-
wnetrznego w oparciu o wnioski prezydium WRN. Zarzadze-
nie reguluje takze sprawe rozrywek ustalajagc, ktére rodzaje
zaktadéw moga prowadzi¢ dziatalno$¢é rozrywkowag i kultu-
ralng.
(MT)

NOCNE ZAKLADY KONSUMPCYJINE

WIELU miastach bedacych weztem kolejowym lub o$rod-

kiem przemystowym konsumenci w péznych godzinach
wieczorowych lub w, czasie godzin nocnych nie moga otrzy-
macé¢ positku. Centralny Zarzad Przemystu Gastronomicznego
uznat za konieczne uruchomienie w niektérych miastach za-
ktadéw nocnych konsumpcyjnych, wydajgcych w ciggu nocy
peten asortyment zimnej 1 gorgcej .produkcji. Uruchomienie
tych zaktadéw moze nastapi¢ jedynie w tych miastach, w kto6-
rych jest zapotrzebowanie na tego jrodzaju pstuge, W pierw-
szym rzedzie beda to duze o$rodki przemystowe d miasta
o krzyzujgcych sie liniach kolejowych z duzym ruchem po-
ciaggéw pasazerskich.

Zaktady nocne zorganizowane powinny by¢ na ogélnie
przyjetych zasadach z .tym, ze lokalizacja takiego zaktadu
musi gwarantowaé¢ frekwencje w ciggu nocy. Wytypowaniem
zaktadéw nocnych w poszczeg6blnych przedsiebiorstwach oraz
sprawami organizacji tych zakladéw zajmujg sie wojew6dz-
kie zarzady przemystu gastronomicznego.

Przy organizowaniu nocnych zaktadéw konsumpcyjnych nie
wolno zapomnie¢ o reklamie. Odpowiedniej .tre$ci ogloszenia
winny znalez¢ sie w zaktadach gastronomicznych dziennych,
na dworcach kolejowych, autobusowych, lotniczych, w Kki-
nach. Zaktad nocny musi posiada¢ duzy szyld Swietiny z da-
leka widoczny dla konsumentow.

Z calg pewnos$cig sprawa uruchomienia, nocnych zaktadéw
spotka sie ze zrozumieniem ze strony .terenowych przedsie-
biorstw gastronomicznych, gdyz wprowadzenie tej inowacji
wplynie dodatnio- na obstuge ludzi pracy.

) .NASZ BAR SWIADCZY 0 NAS*

Taka etykieta wywieszona w barze mlecznym nr 22
przy ul. Bohateréw Ghetta Warsz. w Gliwicach zwra-
ca uwage kazdego konsumenta tego baru. Trudno jed-
nek pogodzi¢ tres¢ tego hasta z wygladem estetycznym
baru...

...Wiele do zyczenia pozostawiajg réwniez sprzeda-
wane tu artykuty. Czerstwy chleb .i- buiki, zimne mle-
ko, to dowdd, ze zaloga tego baru nie przyktada wiele
staran, aby obstuzy¢ jak najlepiej klientow...

.Sztandar Mtodych*

U W A G A

rys. Z. Nowak

Przypominamy, ze prenumerate ,,Zywienia Zbiorowego* nalezy zgtasza¢ w najbliz-
szym urzedzie pocztowym lub u listonosza najpdzniej do dnia 10 ostatniego miesigca

kwartatu na kwartat nastepny.

Do dnia 10 czerwca na kwartat 111 tub drugie potrocze, do dnia 10 wrzesnia na

kwartat 1V.

Wydawca.
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