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WYKONANIE zadan postawionych przed zaklada-
mi zywienia zbiorowego w uchwatach 1l Zjazdu
PZPR zalezne jest iprzede wszystkim od statego do-
ptywu wysokokwalifikowanych kadr oraz systematycz-
nego podnoszenia na wyzszy poziom bazy materialowo-
techniczne;.

Zagadnieniom szkolenia kadr inzynieryjnych dla
przemystu gastronomicznego poswiecono pierwszg ogol-
nokrajowg narade, ktéra odbyta sie w dniach od 11 do
14 kwietnia br. w Wyzsze] Szkole Ekonomicznej
w Czestochowie, posiadajgcej jedyny w Polsce Ludo-
wej wydziat technologii zywienia zbiorowego.

W czasie obrad, w ktérych uczestniczyli przedstawi-
ciele Wydzialu Handlu KC PZPR, Ministerstwa
Handlu Wewnetrznego, Ministerstwa Szkolnictwa Wyz-
szego, Instytutu Naukowo-Badawczego Handlu Zywie-
nia Zbiorowego, zainteresowanych katedr wyzszych
euczelni oraz praktycy zywienia zbiorowego, dokonano
przegladu osiagnie¢ zywienia zbiorowego jednej z naj-
miodszych dziedzin naszej gospodarki narodowej, kto-
ra jednak w sposob bezposredni zaspokaja codzienne
potrzeby mas pracujgcych. Tak wyglaszajacy referaty,
jak i dyskutanci starali sie przede wszystkim sprecy-
zowaé sylwetke inzyniera-technologa zywienia zbioro-
wego, a tym samym nakresli¢ zadania i drogi rozwo-
jowe WSE w najblizszych latach.

Polski przemyst gastronomiczny nie posiada trady-
cji techniczno-organizacyjnej, dlatego nieodzownym
staje sie wypracowanie nowych form drogg dociekania
naukowego. Réwnoczes$nie poziom pracy naszego prze-
mystu gastronomicznego jest w chwili obecnej stosun-
kowo niski. Pocigga to za sobg konieczno$¢ intensyw-
nego doskonalenia dotychczasowych metod produkciji,
jakosciowego podniesienia poziomu pracy, wprowadze-
nia zamiast chatupniczych — nowych metod pracy
opartych na naukowych podstawach. Tym zadaniom
beda musieli sprosta¢ przede wszystkim inzynierowie-
technolodzy. Na obecnym etapie w przemysle gastrono-
micznym odczuwamy brak wysokokwalifikowanych
kadr. Zatrudniona ilos¢ technikédw i inzynieréw jest
niestychanie skapa. Stad przed nowymi kadrami wy-
suwa sie droga szybkiego awansu spotecznego. Jedno-
cze$nie ich poziom fachowy musi by¢ wysoki.

Fachowe przygotowanie kadr jest tym wazniejsze, ze
przemyst gastronomiczny jest przemystem wysoce spe-
cyficznym ze wzgledu na to, ze produkcja i obrét od-
bywa sie w czasie i przestrzeni jednoczesnie, ze cykl
produkcyjny jest wyjatkowo krotki, a asortyment i roz-
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miar produkcji zmieniajg sie codziennie. Inzynier tech-
nolog winien umie¢ racjonalnie organizowac¢ proces
produkcji i to zarébwno w zakfadzie, jak i w przedsie-
biorstwie. W tym celu powinien mie¢ opanowane za-
gadnienia zwigzane: 1) bezposrednio z procesem tech-
nologicznym produkcji, 2) z kontrolg techniczng,
3) z problematykga mechanizacji, 4) z pomocniczym
sprzetem produkcyjnym, 5) z produkcjg pomochiczg,
6) z budownictwem w sensie umiejetnosci precyzowa-
nia wymogoéw przemystu gastronomicznego pod adre-
sem tej gatezi gospodarki narodowej oraz 7) z ekono-
mig i polityka.

Z zagadnien dotyczacych procesu technologicznego
na plan pierwszy wysuwa sie kwestia racjonalnego zy-
wienia, ktérego stosowanie wymaga znajomosci che-
mii, mikrobiologii, anatomii' i fizjologii czlowieka,
fizjologii i chemii zywienia, dietetyki oraz czesciowo
higieny ogolne;j.

Nalezy zwréci¢ uwage na to, ze racjonalne zywienie
jest tatwiej rozwigzywalne w systemie stotowek za-
mknietych. Stad technolog musi szczeg6lnie dobrze po-
zna¢ specjalne metody racjonalnego zywienia otwarte-
go i kierowac¢ sie naukowymi przestankami w uktada-
niu jadtospisow. Poniewaz obowigzujgce w tej chwili
receptury opracowano z pominieciem analizy nauko-
wej, technolog powinien odnosi¢ sie do nich krytycz-
nie, przeprowadza¢ w nich korekty, jak réwniez opra-
cowywaé nowe receptury odpowiadajgce regionalnym
upodobaniom ludnosci. Powazne zadania stojg przed
technologiem w dziedzinie zywienia dietetycznego,
w ktérym czynimy dopiero nieSmiale proby.

Technolog musi zdoby¢ umiejetno$¢ racjonalnej orga-
nizacji elementéw procesu technologicznego produkciji.
Azeby w praktyce nie stanat bezradny, powinien by¢
przygotowany do organizowania produkcji nie tylko
w warunkach technicznie wzorcowych, ale réwniez do
postugiwania sie pozostalg baza produkcyjng z ktérej
przez szereg lat bedziemy przeciez jeszcze korzystac.
Jednak nie zwalnia go to od obowigzku poznania naj-
bardziej nowoczesnych metod produkcji nawet w wy-
padku, gdy nie sg u nas stosowane.

Technolog musi mie¢ ogd6lne wiadomosci o towarze,
jego odmianach i witasciwosciach, a poza tym winien
orientowa¢ sie w sposobach racjonalnego wykorzysta-
nia surowca, w jego prawidtowym sktadowaniu w ma-
gazynach, we wtasciwym transporcie surowca, w orga-
nizacji jakosciowego odbioru technicznego od dostaw-
cy. Powinien roéwniez zdoby¢ umiejetnos¢ wysuwania
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pod adresem przemystu spozywczego postulatow w za-
kresie jakosci i standardéw opakowan fabrycznych

Nastepnym zagadnieniem, ktore technolog musi znaé
niegorzej od innych, jest gospodarka odpadkami, a za-
tem odpowiednie skladowanie i konserwowanie odpad-
kéw, utrwalanie ich w sposéb umozliwiajgcy dowolny
w czasie i w odlegtosci transport przy jednoczesnym
zachowaniu, lub nawet wzbogaceniu ich wartosci po-
karmowe.

Zagadnienie kontroli technicznej jest nowe i bardzo
istotne dla dalszego rozwoju przemystu gastronomicz-
nego. Technolog musi umie¢ jg organizowa¢, postugu-
jac sie nowymi metodami kontroli, a zatem posiadac¢
wiadomosci z zakresu organizacji kontroli w ogdle,
a organizacji laboratorium kontrolnego w szczegdlnosci.

Wiadomosci o organizacji laboratorium kontrolnego
nie powinny ogranicza¢ sie do umiejetnosci zestawie-
nia urzadzen laboratoryjnych i ich obstugi, rozezna-
nia w odczynnikach i metodach badania, ale muszg
obejmowac réwniez technike prébobrania, ustalenie ty-
pu naczyn prébobiorczych, metody wspéipracy ze sta-
Cja sanitarno-epidemiologiczng itd.

Omawiajac zagadnienie mechanizacji trzeba podkre-
sli¢, ze technolog musi umie¢ postugiwaé sie kazda
maszyna gastronomiczng znang na naszym rynku.

Ponadto, w zwigzku z licznymi wypadkami niekul-
turalnego lub wrecz szkodliwego stosunku robotnikéw
przemystu gastronomicznego do maszyn, technologowi
przypadnie rola technicznego wychowawcy szerego-
wych pracownikéw. Bedzie on bezposrednio uczyt po-
stugiwania sie urzadzeniami, lub organizowal szkole-
nie kadry robotniczej w tym zakresie.

Na obecnym etapie przemyst gastronomiczny zacz-
nie stawia¢ przed przemystem wytwarzajgcym Srodki
produkcji, zadania opracowania nowych typéw urza-
dzen wzglednie korekty juz produkowanych, a wadli-
wie pracujacych. Zadania te technolog bedzie musiat
umie¢ fachowo formutowaé. Wreszcie inzynier techno-
log powinien sta¢ sie organizatorem ruchu racjonali-
zatorskiego ws$réd pracownikow przemystu gastrono-
micznego, jak réwniez sam stara¢ sie zosta¢ racjonali-
zatorem.

Technolog musi umie¢ okresli¢ ekonomiczng granice
optacalnosci inwestycji kazdego urzgadzenia w kazdych
warunkach. Problem ten taczy sie z umiejetnoscig
okres$lenia nominalnej i efektywnej mocy produkcyj-
nej urzadzenia mechanicznego, ustalenia mocy produk-
cyjnej calego zaplecza produkcyjnego, skoordynowa-
nia tej mocy ze zdolnoscig obrotowg powierzchni'kon-
sumpcyjnej. Nastepstwem tego winno by¢ wydanie
walki o zwiekszenie wspoéiczynnika wykorzystania mo-
cy produkcyjnej urzadzen droga podwyzszania wydaj-
nosci poszczegélnej maszyny, badz drogg bardziej ra-
cjonalnego ich rozmieszczenia w przedsiebiorstwie.

Trzeba powiedzie¢ jasno, ze sprawy te znajdujg sie
wcigz jeszcze w powijakach.

Technolog powinien zna¢ caly asortyment pomocni-
czego sprzetu produkcyjnego uzywanego w produkcji
gastronomicznej, gdyz prawidiowo dobrane nawet naj-
prostsze narzedzia posiadajg nieraz dla przebiegu pro-
dukcji decydujace znaczenie. Nalezy zaznaczy¢, ze za-
ktady gastronomiczne uzywajg wcigz jeszcze sprzetu
nieprawidiowego, produkowanego przez przemyst dla
potrzeb gospodarstwa, domowego. Technolog winien
umie¢ krytycznie oceni¢ uzywane narzedzie, postulo-
wacé jego przepracowanie i dostosowanie do potrzeb
masowej produkcji, jaka ma miejsce w zakladach
zbiorowego zywienia. Dotychczasowe préby wykazaly,
ze czesto nawet drobne i nietrudne do wykonania po-
prawki w modelach znajdujgcych sie w obrocie towa-
lowyrn, wprowadzaja wydatng oszczedno$¢ w  pracy
kucharza, usprawniajg w znacznym stopniu  proces
produkcji i zwiekszajg wydajnos¢ pracy.

Z zagadnien produkcji pomocniczej technologa inte-
resowa¢ beda tylko zaklady produkcyjne, a wiec: roz-
bieralnie miesa, garmazernie, kuchnie centralne, ciast-
karnie, wytwornie lodéw. Do obowigzkéw jego w tym
zakresie bedzie nalezala racjonalna organizacja pro-
dukcji wykonywanej masowo, ustalanie kierunkéw
sprzedazy wyprodukowanej masy. Zasadniczym pro-
blemem, ktory technolog bedzie musiat rozwigzaé¢, be-
dzie odpowiedZz na pytanie, czy zakres dziatalnosci
produkcyjnej przedsiebiorstw pozwoli na zorganizowa-
nie produkcji scentralizowanej, a o ile tak — to okre-
Slenie zdolnosci produkcyjnej zakladu pomocniczego
ktéry winien by¢ rentowny.

£~ W za«xesit
formutowania technicznych wymogéw pod adresem
budownictwa w imieniu przemystu gastronomicznego.
Dotychczas wiele przedsiebiorstw gastronomicznych
me jest w stanie sprecyzowa¢ swoich zadan, zaja¢ ja-
snego i popartego w pewnej mierze standardami i licz-
bami stanowiska, Stad tyle btedéw w rozplanowaniu
niektorych nowych zaktadéw. Dlatego przed technolo-
giem beda staly do rozwigzania nastepujgce proble-
my: prawidtowy funkcjonalny rozktad zaktadu gastro-
nomicznego, ustalenie wymogow odnosnie techniczne-
go uzbrojenia zakiadu, zapotrzebowania na energie
wode, wyposazenie mechaniczne oraz  wyposazenie
w sprzet.

Oméwione zagadnienia dotyczyly problemoéw tech
mcznych. Jednak inzynier-technolog winien obok kwa-
lifikacji zawodowych posiada¢ niezbedne minimum
wiadomosci ekonomicznych i ugruntowany materiali-
styczny poglad na $wiat. Musi mie¢ umiejetnos¢ eko-
nomicznego i politycznego analizowania zjawisk kt6-
ra jest niezbedna dla organizatora produkcji.
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Anna SWIETORZECKA

Stiuorzyc¢ irtasciine warunki dla rozwoju
postepu technicznego

YAT CELU zmobilizowania inteligencji  technicznej

' * przemystu gastronomicznego do wzmozenia wal-
ki o podniesienie tej dziedziny naszej gospodarki —
Stowarzyszenie Naukowo - Techniczne Inzynieréw
i Technikdw Przemystu Spozywczego zorganizowato
w dniach 26 i 27 kwietnia 1954 r. og6lnokrajowg nara-
de inteligencji technicznej zywienia zbiorowego na te-
mat postepu technicznego.

Zywienie zbiorowe przestaje by¢ rzemiostem, wycho-
dzi, z zasiegu malej kuchni i staje sie przemystem. De-
finicja ta, jak podkreslono w czasie narady, pocigga za
sobg konieczno$¢ nowego ustawienia wielu zagadnien
w tej dziedzinie. Wygtoszone na naradzie referaty na-
Swietlity wszechstronnie obecny stan zywienia zbioro-
wego — jego osiggniecia i trudnosci. Szeroka dyskusja
uzupetita omawiane zagadnienia, podkreslajgc naj-
pilniejsze potrzeby i trudnosci, a zarazem sposoby ic
usuniecia. W nowych warunkach zaszta potrzeba 'stwo-
rzenia nowego typu specjalisty zywienia zbiorowego,
ktory bedzie posiadat odpowiedni zas6b wiadomosci
naukowych i bedzie jednoczesnie nalezycie doceniat
role i znaczenie zywienia zbiorowego d.la calego spote-
czenstwa. Koniecznym warunkiem podniesienia na
wyzszy poziom zywienia zbiorowego jest wprowadze-
nie nowych metod pracy i postepu w zakladach ga-
stronomicznych.

W wyniku dwudniowych obrad omoéwione zagadnie-
nia ujeto w formie rezolucji i wnioskow.

I. W zakresie kadr.

Realizacja postepu w przemysle gastronomicznym
uzalezniona jest w pierwszym rzedzie od przygotowa-
nia zawodowego kadr i ich postawy moralno-politycz-
nej. Dotychczasowy stan w tym zakresie, mimo pew-
nych osiagnie¢, jest niezadowalajacy i dlatego koniecz-
ne staje sie wzmozenie akcji szkolenia przyzakiado-
Wego I szkolenia zawodowego w celu przygotowania
kadr dla wszystkich szczebli poczawszy od personelu
Pomocniczego, a skonczywszy na personelu inzynieryj-
no-technicznym.

W tym celu nalezy wprowadzi¢ obowigzkowe mini-
mum wiadomosci technicznych dla wszystkich pracow-
nikéw, otoczy¢ wiekszg opieka szkolnictwo zawodowe
i zapewni¢ mu wiasciwg pomoc, miedzy innymi przez
zorganizowanie wzorowych zaktadéw zywienia zbioro-
wego oraz podnies¢ godnos¢ zawodowg personelu tech-
nicznego. Nalezy réwnoczesdnie systematycznie podno-
si¢ swiadomos$¢ spoteczno-polityczng przez wieksze niz
dotychczas uaktywnienie organizacji mtodziezowych.

Il. W zakresie technologii produkciji.

llosciowy wzrost zywienia zbiorowego nie idzie jesz-
cze w parze z poziomem jakosci produkcji i wymaga-
niami racjonalnego zywienia. W celu podniesienia pro-
dukcji na wyzszy poziom konieczne jest:

przestrzeganie wskazan higieny zywienia, jego racjo-
nalizacja z uwzglednieniem grup zywionych, w szczegdl-
nosci w zaktadach o wyzywieniu calodziennym oraz
w stotdwkach pracowniczych i miodziezowych;

opracowanie,recept netto oraz ujednolicenie przepi-
sow technologicznych w oparciu o zdobycze nauki
i przodujgce osiagniecia praktyki;

zorganizowanie odpowiedniej kontroli  technicznej,
laboratoryjnej oraz sanitarnej w powigzaniu ze stuzbg
zarowia, jak réwniez zapewnienie witasciwego zaopa-
rzema _surowcowego zgodnje z planami asoftymento-
wymi, jakosciowymi i iloSciowymi.

I1l. W zakresie organizacji, wyposazenia techniczne-
go i mechanizacji.

Dotychczasowy stan organizacji i mechanizacji proce-
sow produkcyjnych oraz wyposazenie w sprzet | park
maszynowy jako podstawowe zrodta walki o zwieksze-
nie produkcji, obnizenie kosztéw wiasnych i podnie-
sienie jakosci produkcji — wymagaja jak najszerszego

wprowadzenia w zycie postepu technicznego. Nalezy to
realizowac przez:

opracowanie zasad organizacji miejsc roboczych oraz
organizacji pracy w dostosowaniu do poszczegélnych
typéwhl wielkosci zaktadéw, a takze zaktadéw pomoc-
niczych;

opracowanie wskaznikéw techniczno-ekonomicznych;
opracowanie programu wprowadzenia w jak najszer-
sze] mierze mechanizacji proceséw technologicznych,

transportu itp. i wyposazenie w sprzet oraz urzadze-
nia produkcyjne;

opracowanie i wprowadzenie w zycie przepisow
obstugi i konserwacji maszyn i urzadzen;
wprowadzenie prawidlowe] organizacji gospodarki

Blanowej dla zaﬁewnienia ktorej nalezy rozszerzy¢ sie¢
az remontowych i usprawni¢ ich dziatalnos¢;

petne wykorzystanie posiadanych mocy produk%yj-
nych i zwiekszenie kontroli na tym odcinku, zrewido-
wanie dotychczasowej organizacji opracowania proto-
typow maszyn, sprzetu i aparatury oraz ich oceny
przed oddaniem do produkcji, przy czym dla zapew-
nienia realizacji plowy_zsze%o, nalezy powota¢ odpowied-
nie biuro projektéw i studiow;

dostosowanie produkcji drobnego sprzetu do potrzeb
zaktadu zywienia zbiorowego.

IV. W zakresie zaktladéw pomocniczych.

Istniejgca sie¢ zakladow zywienia zbiorowego oraz
charakter ich produkcji wymaga centralizacji niekto-
rych procesow produkcyjnych. W tym celu nalezy opra-
cowac zatozenia techniczno-ekonomiczne i zaplanowaé
sie¢ zakladow pomocniczych wszelkich typéw oraz
zmodernizowa¢ i dostosowa¢ do opracowanych zatozen
istniejgce zaktady pomocnicze.

v W zakresie badan naukowych.

Dla podniesienia zywienia zbiorowego na wyzszy po-
ziom konieczne jest powigzanie nauki z praktykag
i oparcie dzialalnosci na bazie zdobyczy naukowych
osiggnietych w kraju i zagranica, a przede wszystkim
w Zwigzku Radzieckim. W zwigzku z tym nalezy:

rozszerzy¢ w planach naukowo-badawczych zakta-
doéw naukowych, wyzszych uczelni i instytutéw nauko-
wo-badawczych problematyke z zakresu zywienia zbio-
rowego;

zobowigza¢ aparat zywienia zbiorowego do precyzo-
wania zagadnien do opracowan naukowo-badawczych;

zobowigza¢ aparat zywienia zbiorowego do realizacji
osiggnie¢ i wskazan nauki, a wreszcie wzbogaci¢ pu-
blikacje oraz wydawnictwa popularno-naukowe
a w szczegélnosci czasopismo ,Zywienie Zbiorowe" do-
stosowujgc je do potrzeb inteligencji technicznej zy-
wienia zbiorowego'

Pelna realizacja powyzszych’ wnioskéw niewatpliwie
przyczyni sie do podniesienia na wyzszy poziom prze-
mystu gastronomicznego w Polsce Ludowej.

UWAGA KORESPONDENCI

Wypowiadamy zdecydowang i bezwzgledng
walke wszelkim przejawom brakorébstwa.

Brakorébstwo przynosi zakladom gastronomi-
cznym i krajowi ogromne straty, totez prosimy
Korespondentéw o poswiecenie temu zagadnie-
niu jak najwiecej uwagi. Korespondenci po-
winni zainteresowa¢ sie pracownikami wyko-
nujgcymi braki.
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Stanislaw SZCZEPANSKI

i dyplomowych

JEDNA z najwiekszych plag, ktore pozostaty nam
po starym spofeczenstwie kapitalistycznym —
twierdzit Lenin — to rozbiezno$¢ miedzy teorig a prak-
tyka. W ustroju kapitalistycznym zagadnienie taczenia
W procesie nauczania teroii z praktyka nie istniato,
lub prawie nie istniatlo. Reforma szkolnictwa zawodo-
wego w Polsce Ludowej, ktdrej wyrazem miedzy inny-
mi byto podporzadkowanie szkét zawodowych o okre-
Slonej specjalizaciji poszczeg()lnym resortom, byla
duzym krokiem naprzod na odcinku powigzania teorii
z praktyka.

W resorcie handlu wewnetrznego wprowadzono od
kilku lat praktyki wakacyjne dla uczniéw szkét zawo-
dowych oraz praktyki wakacyjne i dyplomowe dla stu-
dentéw szkot zszych. Celem praktyk jest uzupet-
nienie wiadomosci teoretycznych zdobytych w szkole,
stosowanie ich w praktyce w konkretnym zakladzie
pracy o okreslonej specjalizacji. Czesto jednak zdarzato
sie, ze przedsiebiorstwa gastronomiczne w pionie
Centralnego Zarzadu Przemystu Gastronomicznego
nie docenialy waznosci tego zagadnienia, wypaczajac
istotny sens praktyk. Ws$rod najczesciej spotykanych
niedomagan na tym odcinku wymieni¢ nalezy:

niezgodno$¢ przebiegu praktyk z programem opra-
cowanym przez szkoly (np. zatrudnianie praktykantow
przy pisaniu na maszynie);

czeste nieodzwiereiedlanie w dziennikach praktyk
calodziennego przebiegu pracy praktykanta, ogranicza-
jac sie do stereotypowych, jednozdaniowych notatek,
pod ktérymi kierownik zaktadowy mechanicznie kitadt
swoj podpis;

stabe uczestniczenie praktykantéw w naradach pro-
dukcyjnych;

niklty kontakt praktykantéw z zaktadowymi organi-
zacjami oraz ZMP. ,

Kilkuletnie doswiadczenia dotyczace praktyk przy-
czynity sie w znacznym stopniu do zlikwidowania tych
niedociggnie¢. W roku szkolnym 1953/54 w odréznieniu
od lat ubiegtych wprowadzono dla uczniéw technikum
zawodowych w resorcie handlu wewnetrznego tylko
praktyki produkcyjne. Natomiast dla studentéw szkét
wyzszych wprowadzono praktyki dyplomowe.

Praktyki produkcyjne odbywajg sie w ciggu roku
szkolnego — a nie jak dotychczas w okresie ferii let-
nich — mianowicie:

od 23 kwietnia do 20 maja 1954 r. — dla uczniow
klas trzecich 3-letnich technikum handlowych i dla
ucznidéw klas czwartych 4-letnich technikum gastrono-
micznych;

od 15 maja do 11 czerwca br. dla uczniéw klas
czwartych 4-letnich technikum handlowych;

od 24 maja do 20 czerwca br. bezposrednio po egza-
minie promocyjnym — dla ucznidbw klas drugich
3-letnich technikum handlowych, dla uczniéow klas
trzecich 4-letnich technikum handlowych i wreszcie
dla uczniéw klas trzecich 4-letnich technikum gastro-
nomicznych.

Aby praktyki produkcyjne dla uczniéw technikum
gastronomicznych spetnily swoje istotne zadania, po-
winny odbywa¢ sie w przodujacych zakladach zywie-
nia zbiorowego, ktére moga da¢ gwarancje wtasciwego
przebiegu praktyki i opieki nad miodzieza. Dlatego
przy wyborze zakladu gastronomicznego do celow
szkoleniowych nalezy bra¢ pod uwage nastepujgce
czynniki: 1) racjonalne rozplanowanie | wyposazenie
lokalu, 2) dobér kwalifikowanego personelu, ktéry
mogtby odpowiednio pokierowa¢ praca praktykantow
i udziela¢ potrzebnych wskazéwek, 3) stan organiza-
cyjny zakladu oraz metody i technike pracy, 4) higiene
i bezpieczenstwo pracy w zakladzie zywienia zbioro-
wego. llos¢ przydzielonych uczniéw winna by¢ uzgod-
niona z dyrekcjg przedsiebiorstwa.

Przed rozpoczeciem praktyk powinien by¢ utozony
roboczy plan praktyki, obejmujacy miedzy innymi:
plan przejscia kazdego zespotu lub ucznia przez po-
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szczegOlne stanowiska robocze z ustaleniem czasti prze-
bywania na kazdym stanowisku oraz krétki opis prac,
jakie beda wykonywane przez uczniéw na danym sta-
nowisku.

Opierajgc sie na roboczym planie praktyki, kierow-
nictwo zakladu ma obowigzek wlasciwego rozstawie-
nia uczniébw na stanowiskach pracy i zapewnienia im
planowego, zgodnego z programem praktyki przecho-
dzenia przez rozne stanowiska.

Dla_przyktadu podaje si¢ miejsca praktyki w zakta-
dzie zywienia zbiorowego, przez ktore winni przejs¢
uczniowie trzeciej klasy technikum gastronomicznego:
produkcja, w tym: przygotowalnia, kuchnia, garmazer-
nia, dalej ekspedycja, bufet, sala konsumpcyjna, zmy-
walnia naczyn stotowych, biuro zaktadu i magazyn.

Praktyki w klasie trzeciej sg praktykami Scisle pro-
dukcyjnymi. Celem ich jest zaznajomienie z czynno-
Sciami wykonywanymi w poszczegdlnych dziatach za-
ktadu zywienia zbiorowego. W klasie czwartej, obok

NASZEJ KRYTYKI!

RYTYKUJAC, oczekujemy zmian na lepsze.

Oczywiscie zdarzajg sie nieraz wypadki, ze

nawet sluszna krytyka pozostaje bez echa.
Pesymisci machajg wtedy reka i méwig — do
niczego to nie doprowadzi. Ale wtedy, kiedy
krytyka przyniesie co$ pozytywnego, nawet oni
muszg sie z tym zgodzi¢, ze jest ona pomocna
w usuwaniu bledéw, ze jest bodzcem do tego,
zeby pracowaé lepiej.

Przypominacie sobie krotkg notatke ,Pertrak-
tacje trwajg, a maszyny gastronomiczne stojg”.
Wilasnie w sprawie tych maszyn Ministerstwo
Przemystu Drobnego i Rzemiosta zawiadomito
nas, ze Pilskie Zaktady Metalowe i Odlewnia
otrzymaly polecenie wykonania na koszt wia-
sny napraw wszystkich uszkodzen, ktére wyni-
kty na skutek wad konstrukcyg)nych w obie-
raczkach zakupionych przez FWP.

Jednoczes$nie usunieto wady konstrukcyjne
przez zastosowanie szeregu pomystéw racjona-
lizatorskich dotyczacych uszczelnienia drzwi-
czek i osi talerza wirujgcego, oraz zastosowano
silniki elektryczne hermetycznie zamkniete.

Jako$¢ produkowanych obieraczek znacznie
sie polepszyta. Cieszymy sie z tego.

Mogtby kto$ powiedzie¢, ze sprawa ta zosta-
taby uregulowana bez wzgledu pa to, czy no-
tatka o niej ukazataby sie w ,Zywieniu Zbio-
rowym“ lub w jakimkolwiek innym piSmie.
Tak — ale to nie zwalnia nas od obowigzku za-
rowno krytykowania, jak i chwalenia.

W tym konkretnym Wypadku tysigce czytel-
nikbw naszego pisma dowiedziato sie, ze pro-
dukcja Pilskich Zaktadow Metalowych nie sta-
ta na nalezytym poziomie — a to dla pracowni-
kéow Zaktadow nie mogto by¢ obojetne.

Sadzimy, ze wiecej przykrych notatek na te-
mat Pilskich Zaktadow Metalowych nie bedzie,
a odbiorcy potrafig chyba nie tylko reklamowaé
zle wyroby, ale i chwali¢ dobre.
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pogtebienia wiadomosci z zaaresu prac dokonywa-
nych przez poszczegéine komorki zaktadu, nalezy spe-
cjalnie uwzgledni¢ w programie zaje¢ praktycznych
powigzania funkcjonalne réznych czesci zaktadu oraz
sposoby kierowania zaréwno zaktadem zywienia zbio-
rowego, jak i przedsiebiorstwem gastronomicznym.

Duzg pomocg w trakcie odbywania praktyk sg nara-
dy produkcyjne miodziezy z pracownikami zaktadow
zywienia zbiorowego, na ktérych powinna by¢ prze-
prowadzona analiza pracy praktykantéw, podejmowa-
ne wspolne zobowigzania oraz rozpatrywane pomysty
racjonalizatorskie zgtaszane przez uczniow.

Podczas praktyki nalezy dazy¢ do wyrobienia wsréd
uczniow umiejetnosci samodzielnego kierowania i or-
ganizowania pracy, Stanowigcej podstawe przysziego
petnienia funkcji kierowniczych przez absolwentéw.

W czasie praktyki miodziez powinna by¢ wychowa-
na w atmosferze walki o wykonanie i przekroczenie
planu gospodarczego, podniesienie poziomu jakosSci
pracy, oszczedno$¢ i obnizenie kosztéw wiasnych oraz
zrozumienie socjalistycznej dyscypliny pracy i posza-
nowanie wilasnosci spotecznej.

Wiasciwie zorganizowane i przeprowadzone praktyki
produkcyjne, bedace uzupetnieniem wiedzy teoretycz-
nej, pozwolg przysztym absolwentom technikum ga-
stronomicznego na bezposrednie przystapienie do za-
wodu bez straty czasu na dlugotrwale poznawanie
systemu pracy w przemysle gastronomicznym.

Oprécz praktyk produkcyjnych odbywaé sie beda
w przedsiebiorstwach terenowych CZPG praktyki dy-
plomowe studentéw Wyzszej Szkoly Ekonomicznej
w Czestochowie w dwdch terminach, tj. od 1 wrzesnia
do 31 listopada 1954 r. i od 1 pazdziernika do 31 gru-
dnia 1954 r.

Praktyki dyplomowe obowigzujg studentéw w dwoch
kierunkach specjalizacji: ekonomiki i organizacji zy-
wienia zbiorowego oraz technologii zywienia zbioro-
wego. Celem praktyk dyplomowych jest umozliwienie
zdobycia materialtéw koniecznych do napisania pracy
dyplomowej oraz wciagniecie studentéw w prace przed-
siebiorstw zywienia zbiorowego.

Aby praktyki te mogly spetni¢ swoje istotne zadanie,
trzeba zwroci¢ szczegolng uwage na nastepujgce mo-
menty:

Prace dyplomowe studentdéw musza mie¢ charakter
tworczy i majg przyczyni¢ sie do rozwigzania proble-
moéw zywienia zbiorowego na okreslonym etapie roz-
woju historycznego. Dlatego tez tematyka prac dyplo-
mowych powinna by¢ uzgodniona z organizacjami pro-
wadzgcymi zywienie zbiorowe.

Pisania prac dyplomowych przez studentéw odbywa
sie pod kierownictwem profesoréw poszczegélnych ka-
tedr naukowych. Umozliwienie zebrania materiatow
do pracy dyplomowej oraz' zwrécenie uwagi studen-
tdbw na istotne momenty wystepujgce w pracy przed-
siebiorstw zywienia zbiorowego powinno by¢ obowigz-
kiem zakladowego opiekuna praktyk. Dlatego tez duze
znaczenie ma wytypowanie odpowiedniego opiekuna
praktyk przez przedsiebiorstwa gastronomiczne.

Studenci odbywajgcy praktyki dyplomowe muszg
by¢ otoczeni troskliwg opieka dyrekcji przedsiebiorstw
gastronomicznych, POP i rad zakladowych. Powinni
oni uczestniczy¢ w naradach produkcyjnych.

W trakcie realizacji praktyk w latach ubiegtych
przedsiebiorstwa gastronomiczne — jak zaznaczono —
popetnity szereg btedéw. W roku 1954 nalezy wreszcie
usuna¢ wszelkiego rodzaju niedociagniecia tak, aby
zarébwno praktyki produkcyjne, jak 1 dyplomowe po-
stawi¢ na wiasciwym poziomie.

AIAINVEANACTINM -TECHKIOLOGIA —HIGIEIVA

Jak korzysta¢ z urzadzen chtodniczych

Urzadzenia chtodnicze spotykane w zakladach ga-
stronomicznych dzielimy na dwie grupy: 1) na urza-
dzenia stuzace do podrecznego przechowywania arty-
kutéw spozywczych (szafy, konserwatory, -komory roz-
bieralne i state, bufety, gabloty, witryny); 2) na urzg-
dzenia chlodnicze stuzace do produkcji wyroboéw, kto-
rych procesy technologiczne wymagajg okreslonych
niskich temperatur (maszyny do wyrobu lodow i za-
mrazarki do hartowania jlodéw).

Urzadzenia grupy pierwszej sg przeznaczone wylgcz-
nie do krétkotrawego, podrecznego przechowywania
tatwopsujacych jse artykutow spozywczych, tj. takich
artykutow, ktére w normalnych warunkach klimatycz-
nych, szczegdlnie jletnich, pod wplywem dziatania roz-
maitych drobnoustrojéw tak jszybko ulegaja przemia-
nom, ze racjonalne ich jprzechowywanie jest niemoz-
liwe.

Wiekszos¢ uzywanych w naszych zakladach artyku-
téw wymaga dla wiasciwego przechowania tempe-
ratur plusowych, jedynie lody jadalne i ryby wyma-
gaja temperatur minusowych. Bledne wiec i szkodliwe
jest jusitowanie niektérych pracownikow obnizania
w szafach lub komorach temperatury ponizej zera.
Wiasciwe zamrazanie artykutéw spozywczych, dajace
po rozmrozeniu produkt o petnej jwartosci i wygladem
nie rézniacy sie od $wiezego, daje tylko szybkie zamra-
Zanie, co osigga sie przy temperaturze —25° i przy
szybkim krgzeniu jpowietrza. Zadanie to spetniajg albo
specjalne komory-zamrazalnie, albo tzw. aparaty szyb-
kiego zamrazania.

Dluzsze przechowywanie artykutéw mrozonych po-
winno sie odbywa¢ w chiodniach sktadowych lub ma-

nipulacyjno-rozdziekzych, w temperaturze ponizej
—18°, gdzie koszt przechowywania jest znacznie niz-
szy, anizeli w malych komorach zakladéw zywienia
zbiorowego, ktére powinny przyjmowac produkty mro-
zone w ilosciach nie przekraczajgcych 3—4-dnaowe zu-
zycie. W ciggu tego czasu produkt znajdujac sie w tem-
peraturze nieznacznie przekraczajacej zero stopni stop-
niowo ulega rozmrozeniu i nadaje sie do dalszej prze-
robki.

Podziat komér — zamrazalni

Aby zapobiec przechodzeniu zapachu z jednego pro-
duktu na drugi, obowigzuje zasada nieumieszczania
w jednej komorze ryb, cebuli, masta, mleka itp.

W tym celu stosuje sie zazwyczaj nastepujacy podziat
komoér:

1 Komora (luib szafa) miesna, w ktérej umieszcza
sie mieso Swieze, mieso mrozone, jpodroby, dziczyzne,
dréb, wedliny, konserwy. Komora powinna posiada¢
temperature od +2 do- +4°C.

2 Komora rybna o temperaturze od —1 do + 1°C,
w ktérej umieszcza sie rybe $wiezg zalodowang, rybe
mrozong, filety, kawior i przetwory rybne.

3. Komora nabialowa o temperaturze od +2 do
0"C, w ktdérej umieszcza sie mleko) $mietane, twardg,
sery, masto, margaryne i inne tluszcze.

4. Kamora owocowo-warzywna o temperaturze od
+4 do +6°C, gdzie przechowuje sie owoce, warzywa,
jagody, sataty, szpinak, pomidory, ogoérki, ponadto wi-
na, piwo, wody minfralne i inne napoje.
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0. Komora garmazeryjna p temperaturze od +2 do
+4°C, w ktoérej przechowuje, sie gotowe wyroby lub
potwyroby, w szczegdlnosci satatki, winegrety, sosy iitp.
Moga tu by¢ umieszczone rowniez jaja.

6. Komora odpadkowa o temperaturze od +2 do
-MAC, w ktorej umieszcza sie wszelkie, a przede
wszystkim fatwopsujace sie odpadki produkcyjne.

Zasady przechowywania produktéw

Azeby przechowywane produkty utrzymaé w mozli-
wie najlepszym i najSwiezszym stanie, konieczne jest
przestrzeganie nastepujgcych warunkéw:

1 Nalezy zwraca¢ szczeg6lng uwage na to, aby
przyjmowany i umieszczany w komorach towar byt
pierwszorzednej jakosci, bez najmniejszych oznak ze-
psucia, gdyz grozi to zarazeniem i zepsuciem pozosta-
tych produktow. W przypadku dopuszczenia do zepsu-
cia sie produktéw, nalezy komore niezwlocznie oproz-
ni¢ i podda¢ dezynfekciji.

2 Przyjmowany do komér towar musi posiadac¢
czyste opakowanie, gdyz zanieczyszczenia skrzyn moga
by¢ rozsadnikiem drobnoustrojéow, powodujacych roz-
ktad i zepsucie produktéw.

3. Zaleca sie przyjmowa¢ i umieszcza¢ towar
w chlodniach uprzednio juz schiodzony. Umieszczanie
bowiem produktéw ogrzanych zwieksza okres pracy
agregatu i wilgotno$¢ powietrza w komorze, co z kolei
powoduje nadmierne oszranianie parownikéw. Musimy
pamieta¢, ze chlodnie zaktadéw gastronomicznych sg
z reguly obliczone tylko na utrzymanie zadanej tem-
peratury, a nie na ochtadzanie produktow.

4. Konieczne jest utrzymywanie w komorach jak
najdalej idacej czystosci. Nalezy skrzetnie usuwac
wszelkie pozostatosci zaréwno opakowan, jak i resztek
produktéw. Przynajmniej raz na tydzien trzeba ko-
more doktadnie wywietrzy¢, wymy¢ roztworem solnym
lub hypermanganu, po czym $cierka wytrze¢ wszystkie
Sciany, poitki, wieszaki i podtoge. Réwnoczesnie nalezy
przetrze¢ parowniki, ktére w okresie wietrzenia muszg
catkowicie odtajac.

5 Przy wyjmowaniu, lub wkitadaniu towaru do szaf,
czy komor nalezy jak najszybciej zamyka¢ drzwi, gdyz
przez zbyt czeste otwieranie i diugie trzymanie otwar-

tych drzwi przenika do wnetrza duza ilos¢ ciepta, dla
usuniecia ktérego agregat bedzie musiat dlygi czas pra-
cowac.

6. Dla zapewnienia réwnomiernej temperatury
w catej komorze nalezy umiejetnie rozmieszczaé
w niej produkty, aby zapewnie swobodng cyrkulacje
powietrza. Podloge komory powinna pokrywaé drew-
niana kratownica, na ktérej mozna ustawia¢ towary
w opakowaniach. Pomiedzy produktami a S$ciana na-
lezy pozostawi¢ 5—6 cm wolnej przestrzeni. Taka sama
przestrzen powinna by¢ pozostawiona pomiedzy po-
szczegolnymi sztabkami lub opakowaniami.

W komorach chiodniczych zaktadéw zywienia zbio-
rowego przyjeto nastepujgce normatywy zatadowania:
w komorze miesnej 125 kg na 1 m2 podiogi; w komo-
rze rybnej — 200 kg; w komorze nabialowej — 170 kg;
w komorze warzywnej — 200 kg i w komorze odpad-
kowej — 250 kg na 1 m2 podtogi.

7. Wszystkie urzadzenia chiodnicze umieszczone
wewnatrz zaktadu, jak: szafy, konserwatory, maszyny
do wyrobu lodéw itp. nalezy utrzymywac¢ w czystosci
i przynajmniej raz na tydzien wyciera¢ wilgotng
Sciereczka, za$ czesci chromowane lub polerowane
trzeba utrzymywaé¢ w stanie polysku, stosujgc przy
czyszczeniu ,Sidol“ ewentualnie inny piyn'.

8. Zaréwno komory, szafy i konserwatory uzywane
w zaktadach zywienia zbiorowego chiodzone sg agre-
gatami przewaznie chloirometylowymi. Nie nalezy
wiec lekcewazy¢ niebezpieczenstwa zatrucia w wypad-
ku ulatniania sie gazu. Nalezy tez zachowa¢ ostroznos¢
z ogniem, gdyz mieszanina tego, gazu powoduje wy-
buch. W wypadku wiec stwierdzenia ulatniania sie
gazu z urzadzenia, nalezy niezwtocznie zatrzymac¢ ma-
szyne i wywietrzy¢ pomieszczenie.

9. Urzadzenia chtodzgce stosowane w zakladach zy-
wienia Zbiorowego sa catkowicie zautomatyzowane.
Konserwacji i ewentualnie regulacji moze dokonywac
wylgcznie upowazniony do. tego monter-chiodnik.
W wypadku wiec jakiegokolwiek defektu nalezy nie-
zwiocznie wezwaé specjaliste-montera. Personel za-
ktadowy moze jedynie uzywaé recznego wylgcznika,
lub wykreci¢ korek bezpiecznika dla calkowitego wy-
taczenia dziatania maszyny. . B. K.

Podroby w naszym pozywieniu

Y E WZG LIE:jDU na warto$¢ odzywcza podrobéw moz-

na je podzieli¢ na dwie grupy. Watroba, grasica,
nerki, serce i mézg nalezag do podrobéw o bardzo wy-
sokiej wartosci odzywczej. Wbrew ogélnemu mnie-
maniu wymienione podroby sg wielokrotnie bogatsze
w witaminy, a takze wnoszg wyzsza zawarto$¢ zwigz-
kéw mineralnych w nasze pozywienie niz miesnie
szkieletowe zwierzecia.

Do drugiej grupy podrobéw odznaczajgcych sie niz-
szg wartoscig odzywcza naleza: ozor,' flaki, ptuca, Sle-
dziona,- a takze wymie. Nie zawierajg one ani wita-
min, ani rzadkich i dlatego wysoko cenionych zwigz-
kéw mineralnych, a zbudowane sa gléwnie z tkanki
tacznej, ktérej gtownym sktadnikiem jest kolagen, ro-
dzaj biatka zwierzecego niepetnowartosciowego.

Poniewaz kazdy narzad zwierzecy ma nieco inne zna-
czenie dla' naszego zdrowia, dla dokfadniejszego zapo-
znania sie z jego wartoscig, oméwimy kazdy z nich
Z osobna.

Watroba jest niezwykle skuteczna w leczeniu
anemii w jej formie zlosliwej. Nic wiec dziwnego, ze
rezerwuje sie jg przede wszystkim dla chorych. Za-
wiera ona duze ilosci zelaza oraz rzadko wystepujaca
zwierzecg witamine A. W ten ostatni sktadnik obfitu-
je zwlaszcza watroba barania. Watroba jest tez dosko-
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natym zrédtem wielu cennych witamin grupy B. Znaj-
duje sie w niej takze i taki czynnik, ktéry w obecnosci
zelaza pobudza i wzmaga zdolno$¢ wytwarzania krwi-
nek w organizmie. Czynnik dziata tylko spozyty w sta-
nie surowym i dlatego ludziom chorym na anemie po-
daje sie watrobe surowa, lub lekko tylko osmazong ,po
angielsku“, tj. wewnatrz krwawa.

W gastronomii watroba ma gléwne zastosowanie ja-
ko danie porcjowe podawane wprost z patelni. Tkan-
ka watroby, nieco inaczej zbudowana niz tkanka mie-
$ni jest bardzo soczysta I ma te wtasciwosé, ze twar-
dnieje w miare podgrzewania, gdyz kurczac sie i silnie
Scinajgc wypycha na zewnatrz soki. Smaczna, miekka
i delikatna jest tylko w stanie niedosmazonym. Z te-
go co bylo juz powiedziane wiemy, ze jest wtedy takze
najbardziej odzywcza. Do takiej obréobki nadaje sie
tylko watroba miodych zwierzat. Cieleca, wieprzowg
i baranig watrébke podaje sie smazona ©panierowang
lub sauté. Watroba zwierzat starych bywa uzywana
jako skiadnik pasztetow.

Rzadko spotykang w codziennym naszym zywieniu
i malo znang, a niezwykle zasobng w skiadniki mine-
ralne, witaminy A i B jest grasica, gruczot wy-
dzielania wewnetrznego, ktory dziata w organizmie
zwierzat miodych, takze u cziowieka. Delikatny smak



grasicy,- a hawet tkanki jej podobne sa nieco na pierw-
szy rzut oka do moézgu. Potrawy z grasicy lekko straw-
ne i delikatne w smaku majg zastosowanie w kuchni
dietetycznej. W obrocie handlowym rzadko sie ja
spotyka.

Nieco nizszg juz warto$¢ odzywczg maja nerki i ser-
ce. Znajdujg one duze zastosowanie w gastronomii, co
odnosi sie zwlaszcza do nerki cielecej 1 cynader wie-
przowych. Nalezy jednak pamietaé, ze dla zaoszczedze-
nia ich wartosci odzywczej trzeba je przyrzadza¢ bez-
posrednio przed podaniem i pod postacig jak najmniej
rozdrobniona. Parzenie, obgotowywanie, ktére stosu-
je sie z koniecznosci pf-zy przyrzadzaniu nerek wieprzo-
wych pochodzacych ze sztuk starych, niszczg prawie
w zupetnosci ich warto§¢ mineralng i witaminowa,
gdyz sktadniki te, jako rozpuszczalne w wodzie, po od-
cedzeniu wywaru wraz z nim odpadaja.

Serce odznacza sie znaczng zawartoscig witami-
ny Bi, ktérg stosuje sie .jako skuteczny lek przy zapa-
leniu nerwéw. Poniewaz serce przyrzadza sie przewaz-
nie gotujac je w rosole lub duszac w matej ilosci sosu,
musimy pamieta¢ o réwnoczesnym zuzytkowaniu wy-
waru z miesnia sercowego, do ktérego witamina Bi
przechodzi jako rozpuszczalna w wodzie.

Obgotowywanie serca przed jego wihasciwym przy-
rzgdzaniem jest jak widzimy zwyczajem szkodliwym.
Skrzepy krwi znajdujgce sie wewnagtrz serca mozna
usudnaé wyciskajgc je i sptukujgc pradem  biezgcej
wody.

Z serca mozna przyrzadzac gularz, podawac go w so-
sie Stragonow, stosowac tak, jak sztuke miesa ,z ro-
sotu“, mozna go tez uzy¢ jako jednego ze sktadnikéw
nadzienia i miesa gotowanego. Z serca konskiego, po
usunieciu skrzepéw, mozna prz%/rzqdzié znakomite
w smaku, miekkie i1 soczyste befsztyki po angielsku.
Ten sposéb przyrzadzania serca bardzo godny polece-
nia, jest mato rozpowszechniony.

Mozg jest rownie cenny od strony jego wartosci
odzywczej, jak i smakowej. Zawiera duzo réznorod-
nych zwigzkéw mineralnych, a takze nieco witamin.
Jego delikatna tkanka jest lekko strawna. Nie wymaga
ona dlugiego zmiekczania, co zwieksza kulinarng przy-
datno$¢ mozgu. Jest on poszukiwanym przysmakiem
i ma dos¢ duze zastosowanie w gastronomii, a takze
w zywieniu dietetycznym.

Dla usuniecia specyficznego zapachu mézgu poddaje
sie go zazwyczaj przed wiasciwg obrdobka termiczng
obgotowaniu w wodzie z octem, ktéry przyczynia sie

tez do zjedrnienia tkanki mézgu. Moézg wrzucony na
wrzacg wode w catych pétkulach nie traci wiele ze
swych sktadnikow.

Niestety, z powodu matej dbatosci przy dostawie,
mozgi dostarczane sg do zakladéw zywienia jako masa,
co utrudnia bardzo ich obrdbke, Sciggniecie krwawej
btony oraz obgotowanie i przez to zweza zuzytkowanie
tylko do mézgu po polsku, ktory sporzadza sie z, mézgu
rozdrobnionelgo I nie obgotowanego.

Z kolei nalezy zapozna¢ sie z wlasciwosciami podro-
bow drugiej grupy.

Materiat, z ktérego zbudowana jest tkanka flakow,
ptuc, -ozora i wymienia ma te wlasciwos¢, ze pecznie-
je i rozkleja sie tylko w Srodowisku ptynnym, w cig-
gu dlugiego stosunkowo gotowania. Do nhapecznienia,
tkanki te pobierajg wode z otoczenia. Wstepng obrob-
ka cieplng przy przyrzadzaniu ozora, flakéw, ptuc
i wymienia jest zawsze ugotowanie ich w wodzie.

Z tych podrobow najbardziej cenionym w gastrono-
mii jest 0z6r. Mozna go wykorzysta¢ dos¢ wszech-
stronnie jako mieso gotowane, lub po ugotowaniu za-
piekane z ostrymi sosami, jako ..zakaske w galarecie,
lub majonezie. Powszechng, masowg potrawg sg fl a -
ki iw taki sam spos6b przyrzadzone wymie.

Ptuca zwierzagt miodych, cielece lub wieprzowe
przyrzadza sie w sosie potrawkowym, lekko zakwaszo-
nym. Najlepiej jednak nadaja, sie na nadzienie do pie-
rogow, knedli i- nalesnikéw, a takze na dodatek do
pasztetow. Doskonalym uzupetnieniem ptuc do takie-
go nadzienia jest gotowana gtowiznha wieprzowa.

Wszystkie te podroby nie majg ani wyraznego sma-
ku, ani zapachu. Brak ten uzupetnia sie silnie aroma-
tycznymi przyprawami. Charakterystyczng przyprawg
do flakéw jest majeranek, gatka muszkatotowa i imbir.
Do potraw z pluc dodaje sie ziele angielskie, li$¢ bob-
kowy i lekko zrumieniong cebule. Ozor podaje sie z so-
sem chrzanowym, lub zapiekany z ostrym serem.

Czy stuszne i uzasadnione sg uprzedzenia naszego
spoteczenstwa do spozywania podrobéw?

Z tego krotkiego przegladu wartosci odzywczej i za®
stosowania podrobéw mozemy bezsprzecznie stwier-
dzi¢, ze uprzedzenia te sg bezpodstawne. Jedne z po-
drobéw sa niezwykle odzywcze, inne atrakcyjne sma-
kowo, dajg mozliwo$¢ urozmaicenia positkéw. W sto-
sunku do swej wartosSci sg przewaznie bardzo tanie.
Czas Lui wiec na zwalczenie oporéw opartych na prze-
sadach.

Zofia CZERNY

Badania bakteriologiczne satatek pochodzgcych
z zaktaddébw gastronomicznych

U POWSZECHNIENIE Zzywienia zbiorowego w Pol-

sce postawito przed nauka nowe zagadnienia. Ma-
sowa produkcja szeregu potraw, ktére czesto bywajg
spozywane nastepnego dnia po przygotowaniu, a czesto
pézniej, stanowi nieraz przyczyne zatru¢ pokarmo-
wych, ktorych zZrédia nalezy szuka¢ w obecnosci tych,
czy innych drobnoustrojéw chorobotwdrczych, lub pro-
duktoéw ich dziatania. W zwigzku z powyzszym stanem
rzeczy powstata konieczno$¢ przeprowadzania badan
mikrobiologicznych potraw produkowanych przez prze-
myst gastronomiczny.

Mikrobiologia zywnosciowa — mioda w Polsce gatgz
wiedzy zajmuje sie badaniami nad mikroflorg, czyli
drobnoustrojami spotykanymi w surowcu, w materia-
tach pomocniczych i produktach gotowych przemystu
?astronomicznego oraz wplywem, jaki wywiera mikro-
lora na zmiany substancji organicznych zaréwno biat-
kowych, jak tluszczéw i weglowodanow.

Drobnoustréj jest najdrobniejszg istotg zywag o bar-
dzo prostej budowie przewaznie jednokomorkowe;.
Wiekszos¢ drobnoustrojow na skutek niktych rozmia-
réw jest widzialna jedynie pod mikroskopem przy du-
zych powiekszeniach od 500 do 1000 razy i wiecej.
Drobnoustroje mnoza sie przez zwykty podzial komo-
rek, przy czym nowa bakteria powstaje co 20 minut.
W wyniku podzialéw tworzg sie tysiace nowych komo-
rek, ktére grupuja sie w poszczegélne kolonie widocz-
ne gotym okiem na pozywkach w postaci biatych lub
kolorowych plamek. Drobnoustroje réznig sie ksztal-
tem, co mozna oceni¢ na podstawie badan mikroskopo-

wych, a wiec rozrézniamy: 1) ziarniaki — malenkie
kuliste formy, ktére moga sie uktada¢ po dwa — dwo-
inki, grupami —agronkowce, lub w lancuszkach —

streptokoki; 2) pateczki — podtuzne, tepo zakonczone
niteczki, lub 3) postacie Srubowate — przecinkowce,
Srubowce.

Rozrézniamy bakterie chorobotworcze, ktére sg zdol-
ne wywota¢ choroby zakazne u ludzi i zwierzat, np.
durowo-czerwonkowe i bakterie saprofityczne tlenowe
i beztlenowe — pasozytujgce na réznych podtozach
i powodujace w nich zmiany. Do drobnoustrojéw moz-
na zaliczyC takze drozdze i plesnie nalezace wtasciwie
do grupy grzybow, szczegdlnie czesto spotykane w pro-
duktach® zywnosciowych.

Istniejgce na terenie PZH oraz wojewddzkich, po-
wiatowych i miejskich stacji sanitarno-epidemiologicz-
nych pracownie miknsbiologiczne nastawione sa raczej
na badanie surowcéw zywnosciowych lub nawet go-
towych potraw, ale czesto tylko w momencie podej-
rzenia o zepsucie, czy wywotanie zatrucia pokarmowe-
go. Sprawa normalnej mikroflory poszczegélnych po-
traw gotowych, jak i ocena stanu higienicznego zakita-
doéw na podstawie badan mikrobiologicznych pozosta-
watly na uboczu.

Na skutek tego celowym bylo utworzenie nowej pra-
cowni mikrobiologiczne] na terenie Instytutu Handlu
i Zywienia Zbiorowego. Pracownia ta wigczyta sie do
badan nad stanem higieniczno-sanitarnym = zaktadow
zywienia zbiorowego oraz do badan nad gotowymi wy-
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robami tam przygotowywanymi. Na poczatek zostaly
poddane badaniom safatki.

Wybo6r satatek z asortﬁmentu potraw zimnych miat
swoje uzasadnienie w fakcie, Zze satatki sg najczesciej
spozywane i masowo produkowane w zaktadach, jak
rowniez stanowig doskonate podtoze dla rozwoju rdz-
nych bakterii. Poza tym, poniewaz nie przechodza
obrdbki termicznej i sg czesto przechowywane w nie-
odpowiednich warunkach, moga sta¢ si¢ zrodtem za-
chorowan.

Satatki do badan byly pobierane z r6znych zaktadéw
zywienia zbiorowego — a wiec takie, jakie sg dawane
do konsumpcji. Jednoczesnie z pobieraniem préb prze-
prowadzana byta inspekcja higieniczna danych lokali.
Chodzito bowiem o stwierdzenie wptywu stanu higie-
nicznego produkcji i lokalu na stan bakteriologiczny
wytwarzanych satatek. Poza tym, aby przekonac sie
do jakiego stopnia sposob przygotowywania —satatek
moze mie¢ wplyw na ich stan higieniczny, wyproduko-
wano dodatkowo satatki r6znych rodzajow w labora-
torium technologicznym IHZ. Produkcja odbywata sie
tam w warunkach pottechnicznych bez wprowadzenia
jakichkolwiek zmian, ktére miatyby na celu specjalne
poprawienie stanu higienicznego satatek. Jarzyny przed
gotowaniem byty myte, po ugotowaniu obierane i kra-
jane w kostke, a nastgpnie mieszane z innymi produk-
tami i polewane majonezem.

Ogoétem przebadano 65 prob satatek, w tym: 22 sa-
tatki jarzynowe, 18 S$ledziowych, 15 innych rybnych,
5 miesnych oraz 5 satatek z drobiu.

W wyniku nadan okazato sig, ze stan bakteriologicz-
ny satatek zalezy w duzej mierze od warunkow higie-
nicznych w_danym lokalu, np. istnieje ogromna r6zni-
ca miedzy jakoscig satatek przygotowywanych w IHZ
i dostarczanych z zakladéw zywienia zbiorowego. R6z-
nica ta zaznaczyla sie szczegdlnie w ogolnej ilosci bak-

O piekno i

ZYWANE

wygode naczyn

obecnie w barach

mlecznych naczynia nie stanowig
zestawu jednolitego pod wzgledem
formy. Asortyment
skromny. Brak w nim miseczek do
jajek, solniczek - posypywaczek, a
szczegolnie tacek, ktére utatwityby
konsumentom samoobstuge. Wobec
ich braku muszg oni czesto dwa a
nieraz trzy razy wraca¢ do lady po
odebranie $niadania.

Po zbadaniu wszystkich warun-
kéw, jakim naczynia powinny odpo-
wiadaé, Zaktad Ceramiczny Instytu-
tu Wzornictwa Przemystowego opra-
cowat zestaw naczyn, skladajacy sie

terii, ktéra w satatkach robionych w IHZ dochodzita
tylko do 700000 na 1 g produktu, a w safatkach
z szeregu zakladow zywienia zbiorowego na terenie
Warszawy do 480 min, a nawet kilku miliardow.

Nalezy zaznaczy¢, ze safatki pobierane z zaktadow
0 ziym stanie sanitarnym wykazywaly o wiele wyz-
szg ilos¢ bakterii w 1 g produktu, np. z restauracji
.Pod dwojkag”, gdzie przeprowadzajacy badania donie-
§li 0 zlym stanie higienicznym garmazerni, ilo$¢ ta
wahata sie migdzy 400 min a 2400 min w 1 g, podczas
gdy w restauracji ,Jarska“, gdzie jest wyzszy stan sa-
nitarny, ilos¢ bakterii na 1 g produktu dochodzita do
43 min. oo i

Z drobnoustrojow najczesciej spotykano bakterie
z grupy pafteczki okreznicy, ktorych obecno$¢ Swiad-
czy o zanieczyszczeniu produktu, bakterie saprofitycz-
ne — najczesciej ziarniaki i drozdze. Dwa ostatnie ro-
dzaje drobnoustrojow szczegdlnie przyczyniajg sie do
szybkiego kwagnienia produktu. Wprawdzie nie spo-
tkano w zadnej z przebadanych préb bakterii chorobo-
tworczych (np. z grupy durowo-czerwonkowej), jednak
o szkodliwosci znalezionych w satatkach szczepow tru-
dno jest wyda¢ sad. Istniejg w literaturze wzmianki,
ze szereg szczepow normalnie uznanych za nieszkodli-
we, np. z grupy pateczki okreznicy, pateczki ziemnia-
czanej, pateczki odmienca w pewnych wypadkach jest
przyczyna zatru¢ pokarmo dych Procz tego produkty
przemiany materii — rozpadu biatek, bakterie saprofi-
tyczne o ile wyst ple}<w duzej ilosci mogg spowodo-
wac zaburzenia zotgdkowo-jelitowe.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna
stwierdzi¢, ze w wielu zakladach zywienia zbiorowego
higiena pozostawia duzo do zyczenia, co odbija sig na
jakosci produkcji gastronomiczne;j.

Krystyna OSSOWSKA

stotowych

Catkowity zestaw zatwierdzony
do produkcji skiada sie z talerzy
(zdjecie Nr 1), miseczki do jajek,
solniczki - posypywaczki, kubka ** 1
(zdjecie Nr 2), kubka '/2 1 i tacki
(zdjecie Nr 3).

Opisane naczynia wykonywane be-
da z porcelitu, tacki z surowca pa-
pierowego,i mas plastycznych, gala-
litu, lub ebonitu.

naczyn jest

Instytut Wzornictwa Przemysto-
wego pracuje nadal nad podniesie-
niem estetyki naczyn, gtébwnie w
zakresie form naczyn obiadowych
dla samoobstugowych zakladéw zy-

z kubka '/2 1» kubka y4 1 talerza wienia zbiorowego. W Instytucie

plytkiego, talerza glebokiego, tale-*
rzyka deserowego, solniczki-posypy-
waczki, miseczki do jajecznicy, tacek.

Na zdjeciu Nr 1 naczynia przycig-
gaja wzrok mitym i prostym ksztai-
tem. Jednak kubek przedstawiony na
zdjeciu Nr 2 jest praktyczniejszy
w uzyciu niz tadny kubek na zdje-
ciu Nr 1, ze wzgledu na obrecz nie
pozwalajaca na wyslizgniecie sie na-
czynia z reki. Na zdjeciu Nr 3 ogla-
damy praktyczng tacke o wysokich
krawedziach, ktére uniemozliwiaja

zbiera sie dane co do warunkow,
jakim opracowany zestaw naczyn
obiadowych powinien odpowiadac.
Zwrécono przede wszystkim uwage
na naczynia uzywane w kolejowych
zaktadach gastronomicznych oraz w
zaktadach podlegajacych Centralne-
mu Zarzadowi Przemystu Gastrono-
micznego.

Oprécz tego Zaktad Ceramiki
opracowuje modele np. wazonéw
i innych przedmiotéw, ktére ozdobig
jwnetrza zakladéw zywienia zbioro-

zsuniecie sie stojacego na niej na-  Wego.

Nr 3 czynia.
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Z ZYCIA ZAKEADOW | STOELOWEK

GS JASIENICA ULEPSZA ORGANIZACJE PRACY

O WPROWADZENIU w koncu 1953 r. prowizyjnego systemu plac
w pionie CRS kierownicy gospéd musieli zbada¢ organizacje pracy
w swoich zaktadach oraz przeprowadzi¢ rewizje norm wydajnosci pracy,
jakie do tego czasu obowigzywaty. Dobra organizacja zwieksza wydajnos¢
zespotu i utatwia kontrole przebiegu poszczegélnych faz produkcji. Nale-
zalo wiec opracowa¢ harmonogramy pracy dla poszczegdinych dziatéw
w oparciu o normy wydajnosci. Harmonogram pracy w kuchni musi
okresla¢ czas rozpoczecia i zakonczenia poszczegolnych faz produkcji
i ekspedycji potraw z kuchni.
Ponizej podajemy wzo6r harmonogramu pracy kuchni, przyjetego w go-
spodach PZGS Bielsko.

Harmonogram pracy dla personelu kuchnif

Rodzaj Godziny
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A — kucharka, B — pierwsza pomoc kuchenna, C — druga pomoc kuchenna

Jedng z gospdd, gdzie dobra organizacja przyczynita sie do wzrostu
wydajnos$ci pracy, jest gospoda w Jasienicy. Gospoda ta nie jest zmecha-
nizowana i ma niewtasciwie rozplanowane zaplecze. Zatrudnia kierowni-
ka, 2 kelneréw-sprzedawcow, kucharke i 2 pomoce kuchenne.

Przed potudniem w czasie malego ruchu kelner w gospodzie Jasienica
przyrzadza sam kanapki, korki itp. Najwieksze nasilenie ruchu wystepuje
po zakonczeniu pracy w pobliskich zakladach przemystowych. Przed
wydaniem potraw z kuchni pomoc kuchenna ustawia na stole pod okien-
kiem do wydawania talerze osobno gtebokie, osobno plytkie i deserowe.
Sztuéce wyczyszczone znajdujg sie juz u kelnera, ktdry przechowuje je
w pudle z przegrédkami — osobno tyzki, osobno noze, widelce, tyzeczki.
Stoly nakryte sg obrusami, na stotach kwiaty, serwetki, popielniczki,
solniczki i wykataczki. Na co trzecim stole jadlospis. Figurujg w nim
2 zupy, 3 dania\miesne, 1rybne, 1 jarzynowe, 1 maczne, na deser: kompot,
budyn lub herbata.

Stycha¢ Swist syren fabrycznych, jest godzina 14-ta. Kelner rzuca
badawcze spojrzenie na stoly, tu co$ jeszcze poprawi, tam co$ przesunie,
w koncu kontroluje wlasny wyglad zewnetrzny. Na sale wchodzi Kkil-
kudziesieciu robotnikéw, siadajg za stotami, kelner zbiera zamdwienia
i podaje je do kuchni. Wszyscy sie $piesza, wiec kucharka garnki z zupa
oddaje pomocy kuchennej, .ktéra napetnia talerze chochlag miarowa, zas
kucharka przygotowuje drugie dania i inkasuje bloczki. Kierownik go-
spody pomaga w podawaniu dan i zbiera talerze ze stoldw. W ten sposéb
Wyrecza kelnera i przyspiesza obstuge konsumentow.

Dostateczna ilo$¢ talerzy nie wymaga natychmiastowego ich zmywania,
totez i wydawanie nastepuje szybko. Po godzinie, czy pottorej sala sie
nieco oproznia, robotnicy odchodza do autobusu wzglednie na dworzec
kolejowy, pozostaja ci, ktorym sie nie spieszy i radziby zazy¢ na chwile
odpoczynku. Jedni grajag w szachy, inni przegladajg czasopisma, ktrych

Dla uczczenia Swieta Klasy Robotni-
czej. Zatogi Gdanskich Zaktadéw Ga-
stronomicznych podjely szereg zobowig-
zan krétko-i dtugofalowych dla uczcze-
nia Swieta | Maja i HI Kongresu Zwigz-
kéw Zawodowych.

Zobowigzania ze wzgledu na ich cha-
rakter mozna podzieli¢ na produkcyjne,
zwigzane z higieng i bezpieczenstwem
pracy, kulturalno - os$wiatowe, dotycza-
ce obnizki kosztéw wtasnych i zwalcza-
nia alkoholizmu w zaktadach pracy.

Z zobowigzan produkcyjnych na spe-
cjalne podkres$lenie zastugujg zobowigza-
nia zatogi ,Garmazernia® w Noiwym Poir-
cie. Tu pracownicy dziatu miesnego —
kierownik produkcji ob. B. Cyrson, rze-
Znicy: St. Cieslak, J. Ciesielski, A. Sze-
mis i J. Skuza postanowili wyproduko-
wac¢ 300 kg kietbasy biatej, 400 kg bocz-
ku, 1300 kg serdelkéw ponad plan. War-
toé¢ tej produkcji wyniesie 80.000 zt.

Pracownicy dziatu garmazeryjnego
podjeli zobowigzanie indywidualne i tak:
ob. Fr. Wecel przygotuje 2000 przekagsek
ze S$ledzia w pieciu rodzajach, ob.
H. Szmal 1000 porcji satatek, ob. W.
Szahita 150 zakasek z drobiu i dziczyzny,
ob. WL Filipek 200 zakasek z ryb i ob.
A. Lihs — 1000 dah rybnych.

Zaloga zaktadu ,Oliwska“ w Oliwie
zobowigzata sie¢ podnie$¢ higienge i czy-
stoé¢ w zakladzie, a przez przeprowa-
dzenie akcji porzadkowej we wiasnym
zakresie rowniez obnizy¢ koszty wtasne.

Zatloga ciastkami wyprodukuje wyro-
béw cukierniczych na sume 7.000 zt poza

planem. j  swistuiska. — Gdansk

Majowe zobowigzania produkcyjne. —
W odpowiedzi na apel zatég 6 przodujg-
cych zakltadéw przemystowych, zaloga
Bolestawieckich Zaktadéw Gastronomicz-
nych zobowigzata sie wuruchomié¢: do
26 kwietnia zaktad pomocniczy —wytwor-
nig ciastek; do 17 kwietnia przy restau-
racji ,Centralna* zaktad pomocniczy -
wytwornie poéiHabrykatéw, ktéry zaopa-
trywaé¢ bedzie wszystkie zaktady na te-
renie Bolestawca, co da w skali rocznej
8.000 zt oszczednosdci; di6 27 kwietnia bar
samoobstugowy ,Nowy“ na 24 miejsca
Iconsumpcyjne, co przyniesie 6000 zt
oszczednosci i podniesie obroty Bolesta-
wieckich ZG o 10%.

Zatoga Swidnickich Zaktadéw Gastro-
nomicznych zobowigzata sig wykonac
kwietniowy plan obrotéw w 105'h, a
kwartalny plan na 3 dni przed terminem,
wykonywaé¢ pldny produkcji witasnej
oraz zwigekszy¢ akumulacje o 50% w
stosunku do planu. W godzinach wol-
nych od pracy uruchomiony zostanie
bar cukierniczy, a do dnia 1 maja za-
ktad wydajacy narodowe dania rosyj-
skie.

Zaloga Watbrzyskich ZG podjeta sze-
reg zobowigzan dotyczacych przedter-
minowego wykonania planéw obrotu
1 produkcji oraz oszczednos$ci. Wartosé
tych zobowigzan 'wynosi 166 006 zi.

Karol Rubinstein — Wroctaw

Pokaz sprawnosci kelnerskiej. W ra-
mach uroczystos$ci I-majowych odbyt sie
2 maja na stadionie im. Orlcana w Za-
kopanem ciekawy pokaz sprawnos$ci kel-
nerskiej, w ktéorym wzieli udziat pra-
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dos¢ sporo jest w gospodzie, stuchajg muzyki z adapteru. Kuchnia tym-
czasem przystepuje do zmywania naczyn.

Gospoda w Jasienicy kladzie duzy nacisk na jako$¢ przyrzadzanych
positkéw, estetyke podania — co zawsze oddziatuje dodatnio na kon-
sumenta. Niemniejszg jednak wage przywigzuje do higieny zmywania
naczyn stotowych. Talerze i sztuéce zebrane ze stoldw wedrujg przez
osobne okienko do zmywalni, gdzie po starannym' zmyciu uktadane sg
do kosza drucianego, ktéry wsadza sie do kotlta z wrzaca woda. Naczyma
wyparza sie ponad 1 minute, po czym ukilada sie je na statywach do
osuszenia, skad skladane sg do szafy po dokladnym wytarciu ich czystg
Scierka.

Tymczasem kucharka robi jeszcze ostatni przeglad, zdaje pozostate
potrawy i zapasy swojej pomocnicy, ktéra pozostaje az do zamkniecia
gospody, wydaje jej polecenia odnosnie przygotowan na dzieh nastepny,
a po skonczeniu pracy odchodzi do domu. Ruch w kuchni stabnie, kon-
sumenci wieczorem ograniczajg sie do. dan barowych, zakasek goracych,
lub zimnych i piwa.

Wielkg pomoca w gospodzie Jasienica jest kuchenka elektryczna. Tam
grzeje sie kietbase, czy bigos. Pozostata pracownica w kuchni przygo-
towuje kilka dan na kolacje. Czasem jest to paprykarz, flaczki, czasem
kasza hreczana, czy ziemniaki z zsiadlym mlekiem. Oczywiscie jest i her-
bata, kawa ziarnista, mleko. Tymczasem w piekarniku piecze sie babka
lub inne ciasto, niekiedy nawet tort. Ciesza sie one duzym uznaniem
naszych konsumentow.

Dla zaoszczedzenia czasu kelnerzy przyjmujg zaptate przy podawaniu
potraw i napoi. Wprawdzie niekiedy jeszcze jaki$ konsument oburza sie
na takg ,innowacje“, ale ma ona te zalete, ze przy duzym nasileniu ruchu
zaoszczedza czas konsumenta, ktory nie musi czeka¢ az kelner podejdzie
z rachunkiem. Unika sie tez ewentualnych sporéw, na przyktad, ze ra-
chunek za wysoki, ze to czy owo bylo juz zaptacone, wreszcie zapobiega
sie ucieczce bez zaptacenia rachunku.

Dzieki lepszej organizacji pracy zmniejszyta sie w gospodzie Jasienica
liczba zatrudnionych, a wzrosty zarobki pracownicze w wielu wypadkach
nawet powaznie, co pracownicy przyjeli z duzym zadowoleniem.

Andrzej IMIELSKI
GS Jasienica

W STOLOWCE WARSZTATU
Technikum Gastronomicznego w Grudzigdzu

WARSZTAT szkolny to odcinek nauki zawodu gastronomicznego.
Nasz warsztat szkolny — Technikum Gastronomicznego Zasadniczej
Szkoly Gastronomicznej w Grudzigdzu ma charakter stotéwki ,otwar-
tej“. Nasi konsumenclto pracownicy roznych zaktadéw pracy oraz mio-
dziez szkolna.

Nauka produkcji obiadéw i dan bufetowych przeznaczonych na sprze-
daz ma za zadanie pogtebi¢ umiejetnosci zawodowe. Wiadomosci teore-
tyczne dotyczace sporzadzania positkdw oraz wilasciwg technike pracy
poznajg uczennice na lekcjach technologii. Dla utrwalenia zdobytych
wiadomos$ci, na zajeciach warsztatowych dostosowujemy produkcje do
poznanych nowych technik gastronomicznych. W uktadaniu jadtospiséw
bazujemy na materiale powtérzeniowym i Swiezo przerobionym na lek-
cjach technologii.

Poszczegélne klasy i grupy kontroluja wykonana produkcje. Kazda
potrawe powtarzajgca sie z koniecznosci urozmaicamy od strony jej wy-
konczenia, czy dodatku. W ten sposéb temat lekcyjny staje sie ciekawszy
i zwieksza sie zainteresowanie uczennic produkcjg oraz jej wykonaniem.
W konsekwencji poznajg one szereg mozliwosci przygotowania potrawy
od strony smakowej, estetycznej i asortymentu dodatkéw.

Niezaleznie od kontroli wykonanych potraw przez uczennice poszcze-
golnych klas w ramach szkolenia, prowadzimy kontrole dzienng obiad6w.
Przez kontrole jadtospiséw zapewniamy konsumentom urozmaicenie dan
w skali tygodnia. Obiady zestawiamy w mys$l zasad zywienia odpowied-
nio dobierajgc produkty biatkowe, weglowodanowe, tluszczowe, zakwa-
szajgce j odkwaszajgce organizm. Staramy sie we wilasciwy sposob
zestawiac jarzyny okopowe, lisciaste i owoce oraz dania ze wzgledu na
ich kolor i smak, np. zupa kwasna, drugie danie mdte.
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Grupa uczestnikéw w czasie pokazu.
I"ierwsza od prawej strony ob. Puplalc —
zwyciezca konkursu

oowniey i pracownice Zakopianskich Za-
ktadéw Gastronomicznych. Program po-
kazu obejmowat nakrycie i zastawienie
stolika konsumpcyjnego oraz szybkie
i bezbtedne wypetnienie rachunku na
podstawie otrzymanego zamoéwienia. Nie-
zaleznie od sprawnosci fizycznej zawod-
nik musiat wykaza¢ sie dobrg pamiecia
przy przyjmowaniu zamoéwienia.

Najciekawszg czescia pokazu byi
marsz z zastawiong taca, na ktérej m.
tn. znajdowato si¢ umieszczone na ptyt-
kim talerzyku jajko.

Poikaz sprawnos$ci kelnerskiej spotkat
sie /. duzym uznaniem publicznosci, kt6-
ra data temu wyraz oklaskujgc zawod-
nikow.

Bezapelacyjne zwycigstwo w pokazie

odniosty kelnerki, zdobywajac dwa
pierwsze miejsca. Zwyciezyta ob. Pup-
lak z kawiarni ,Europejska“. Drugie

miejsce zdobyta ob. Ry$ przed ob.
Racaka z ,Jedrusia”.
Jerzy Kupras — Zakopane

Gdanskie KZG przygotowujg sig do
sezonu letniego. W Zarzadzie wojewdédz-
kim KZG w Gdansku odbyta sag 30 mar-
ca 1954 r. narada robocza, poswigcona
m. iin. wyszukaniu jak najlepszych form
pracy w zwigzku ze zblizajacym sig¢ se-
zonem letnim.

Postanowiono zorganizowa¢ obnos$ng
sprzedaz wagonowa na wszystkich ru-
chliwszych szlakach kolejowych wojew.
gdanskiego. Sprzedawcy wyposazeni zo-
stang w bogaty asortyment towarowy, a
przede wszystkim w dostateczng ilos¢
napoi chtodzacych! Poza tym wurucho-
mione zostang w bufetach kolejowych
maszyny z szerokim asortymentem ta-
nich dan gorgcych. Rozszerzona zostanie
znacznie sprzedaz peronowa i dworcowa
oraz sprzedaz lodéw, ktérych produkcja
zajmowac sie beda wszystkie wigksze
zaktady KZG. Sam Gdansk zmagazyno-
wat juz na ten cel 160 ton lodu natu-
ralnego.

Gruntownie odnowione zostang sale
konsumpcyjne KZG w miejscowosciach
letniskowych, jak: teba, Dartowo, Wiel-
ka Wies$, Jastarnia, Sopot lid. Cze$¢ pra-
cy wykonaly zalogi KZG dla uczczenia
Swigta klasy robotniczej 1 Maja.

Tadeusz Nowinnski — Sopot

Kucharz-przodownik. Przodujacy na
terenie woj. wroctawskiego kucharz in-
struktor Watbrzyskich Zaktadéw Gastro-
nomicznych ob. Ferdynand Wimer pra-
cuje w swym zawodzie juz 35 lat. W
okresie powojennym przeszkolit ponad 10
pracownikéw, ktérzy w chwili obecnej
pracuja samodzielnie. W ramach czynu
przedzjazdowego ob. Winter opracowat
15 receptur na luksusowego nowe pota-a-



Drugie dania uzalezniamy od asortymentu miesa stanowigcego podsta-
wowy produkt biatkowy lub produktéow zastepczych, jak: jaja, ryby,
twardg itd. Produkcje planujemy na tydzien w dniu przyjecia miesa
przez magazyn szkolny, a potrawy miesne na cztery dni. Dwa dni w ty-
godniu podajemy obiady p6t lub bezmiesne. Ukladanie jadtospiséw na
tydzien zapewnia rytmiczno$¢ produkcji, punktualne wydawanie obiadéw.
Unika sie gorgczkowego pospiechu w przygotowywaniu ! wykanczaniu
produkcji. W ciggu czterech godzin od 9tej do 13-tej obiad musi by¢
przygotowany,'a nastepnie punktualnie wydany.

Dzieki planowaniu produkcji praca moze by¢ odpowiednio roziozona
w czasie. Szereg czynnosci wykonuje sie Wczesniej. Do nich naleza:
pieczenie miesa, ktére w stanie zimnym jest latwiejsze do porcjowania
(minimalny rozkrusz), podsmazanie miesa do duszenia na zrazy, bitki
wotowe itd., gotowanie burakéw, ziemniakow w tupinie na satatke czy
ciasto ziemniaczane, gotowanie kapusty na gotgbki, zapiekanki itd., goto-
wanie wotowiny na sztuke miesa (dogotowujemy w dniu wydania),
krajanie butek na grzanki, stopniowe ich gromadzenie i suszenie (zru-
mieniamy w dniu wydania).

Planowanie ilosci surowca opiera sie na recepturach. Niezaleznie od
korzystania z receptur rozszerzamy asortyment potraw witasnymi pomy-
stami szczegdlnie przy uzyciu miesa gorszego gatunku, gtowizny, dodatkéw
do zup itd.

Zaplanowang produkcje wykonujg dwa zespoly uczennic, jeden dania
bufetowe, drugi obiady. Bufet szkolny spetnia zadanie dozywiania mio-
dziezy. Przy produkcji dan bufetowych przerabia sie wszelkie, w zasadzie
bardzo nikle pozostatosci od produkcji w potaczeniu z surowcem dodat-
kowo zapotrzebowanym z magazynu. Prowadzimy specjalny zeszyt kon-
trolny pozostatosci, ktérego zadaniem jest dokumentacja pozostatosci,
nauczenie uczennic zaradnosci zawodowej, walka z marnotrawstwem
i nieuczciwoscia.

Dania bufetowe sprzedajemy systemem barowym. Kazde danie ma swoj
odpowiedni bon. Uczennica petnigca funkcje kasjerki musi sie orientowac
w ilosci i asortymencie dan dla ostemplowania odpowiedniej iloSci bondw.
Sprzedaz dan bufetowych zostata usprawniona i obecnie w kasie sprze-
daje sie zetony o okreslonej wartosci pienieznej: 050 zi, 0,70 zi, 1 zi
150 zt itd. W granicach tych cen konsument wybiera sobie potrawe.
Porcjowanie dan bufetowych dostosowuje sie do ceny. Rozliczenia doko-
nuje sie w oparciu o ,kwit przyjecia“ i arkusz ,zestawienie utargu“.

Obiady produkuje zesp6t uczennic zgodnie z ustalonym harmonogramem
zaje¢ pod nadzorem nauczycielki. Uczennice przechodzag kolejno funkcje:
pomocy kuchennej, podkuchennej, kucharza, szefa kuchni. llo$¢ uczennic
pracujacych w kuchni waha sie od ii do 12 osob, zaleznie od liczebnosci
klasy. Z tej to liczby harmonogram zawsze przewiduje: 1 szefa, 3 ku-
charzy, 3 podkuchenne, 1—2 pomocy kuchennych. Przy wiekszej grupie
zwieksza sie ilos¢ podkuchennych. Nu jedng uczennice przypada Srednio
produkcja 15—20 obiadow.

W sali konsumpcyjnej wedtug harmonogramu pracujg dwie kelnerki-
uczennice, ktdrych zadaniem jest dba¢ o czystos¢ sali i sprawng obstuge.
Gotowe dania z kuchni uczennice przyjmujg przez okienko w zamian za
bon pobrany od konsumenta. Podawanie potraw odbywa sie na tacach
wedlug ustalonej kolejnosci. Po zdobyciu umiejetnosci podawania na
tacach dan, przewiduje sie podawanie potraw na potmiskach i salaterkach
oraz zup w wazach. W klasach starszych uczennice wprawiajg sie w po-
dawaniu potraw konsumentom bez uzycia tacy, co wymaga juz opano-
wanej techniki podawania.

Dla zorientowania sie w postulatach konsumentow nawigzatySmy
wstepny kontakt z nimi droga ankiety. Zebrane odpowiedzi stanowi¢ bedg
material dyskusyjny na narade, ktéra odbedzie sie pod hastem ,krytyka
konsumentéw czynnikiem usprawnienia naszej pracy“.

Na tempo pracy, jej jako$¢ wplywa wyposazenie warszatu. W chwili
obecnej posiadamy: uniwersalng maszyne gastronomiczng typu ,Fearker”,
maszyne do rozdrabmanla produktow na mase typu ,Cyklon , patelnie
elektryczng wywrotna, szatkownice do kapusty o napedzie elektrycznym
przerobiong z napedu recznego. W najblizszym czasie nasze wyposazenie
zwiekszy sie 0 maszyne do mycia naczyn oraz mechaniczng obieraczke

wy, a w zwigzku z dniem 1 Maja i III
Kongresem Zwigzkéw Zawodowych zo-
bowigzat sie opracowaé¢ nowych 10 .re-
ceptur gastronomicznych, wzywajac do
wspoétzawodnictwa wszystkich kucharzy
instruktoréw z terenu woj. wroctawskie-
go.

Karol Rubinstein — Wroctaw

KZG w Czestochowie realizuje zobo-
wigzania na cze$¢ Il Zjazdu PZPR. Kole-
jowy Zaktad Gastronomiczny na dwor-
cu Czestochowa w 1953 r. powiekszyt swdj
zasieg obstugi o 1 punkt staty (kiosk pe-
ronowy) i 2 punkty ruchome (obnos$na
sprzedaz).

Pomimo utraty w Il kwartale 1953 r.
proporca przechodniego, zaloga nie ob-
nizyta wydajnosci pracy, lecz zobowig-
zata sie na cze$¢ |l Zjazdu PZPR przed-
terminowo wykona¢ plan roczny oraz
obnizy¢ do minimum koszty wiasne. W
wyniku realizacji zobowigzan zaklad za-
kwalifikowat sie na | miejsce w woje-
woédztwie ze wzgledu na wysoko$¢ zys-
kéw netto i kosztéw wilasnych. Zysk
netto wyniést 11,8% w stosunku do obrotu
og6tem, a koszty uksztattowaty sie na
poziomie 1505% do obrotu.

Dodatnie wyniki bilansowe za 1953 r.
dowodzg stusznej linii, po ktérej kroczy
zatoga, wypetniajac wszystkie zalecenia
ujete w tezach IX Plenum KC PZPR
oraz wykonujac zobowigzania podjete na
cze$¢ |l Zjazdu. Wyniki te zostaly osiag-
niete dzieki szerokiej akcji szkoleniowej
personelu przy wydatnej pomocy Komi-
tetu Miejskiego PZPR i Wydziatu Han-
dlu PMRN w Czestochowie.

J. Olejnik — Czestochowa.

Konkurs premiowy w ,Jedrusiu“. Od
15 do 25 kwietnia tor. Odbyt sie na tere-
nie restauracji-kawiami ,Jedrus$“, naj-
popularniejszego zaktadu na terenie
Zakopanego, wielki konkurs premiowy
potgczony ze skiltadaniem ankiet przez
konsumentéw. W ankietach konsumenci
chwalili uprzejmag i szybka obsluge w
,Jedrusiu“, a krytykow ali przede
wszystkim brak dostatecznego wyboru
potraw jarskich. Ankiety daly materiat
potrzebny do wprowadzenia ulepszeA w
produkcji zaktadu. W konkursie brali
udziat konsumenci, ktérych zakupy w
zaktadzie ,Jedrus$® w okresie trwania
konkursu przekroczyty kwote zt 10.

Jerzy Kupras — Zakopane

O stotdwce akademickiej w Toruniu.
Praca akademickiej stotéwki PSS Nir 8
w Toruniu polega nie tylko na dostar-
czaniu studentom przygotowanych posit-
kéw w jednym punkcie, lecz i na pro-
wadzeniu szeregu baréw na terenie po-
szczegblnych doméw akademickich i
uczelni. Bary sa filiami stotéwki w tere-
nie i zaopatrywane sa z jej magazynu.
Bary w domach akademickich obstugi-
wane sg przez jedng pracownice i wyda-
ja w godzinach porannych $niadania, a
wieczorem kolacje, podobnie jak sto-
téwka. Jest to wygodne dla konsumenta,
gdyz pozwata unikng¢ chodzenia do sto-
téwki po to co mozna otrzymaé na
miejscu.

Kazdy bar zaopatrywany jest stale w
Swieze pieczywo, masto, ser, wedline,
smalec, mleko i papierosy. W budynku
uczelni bar otwarty jest takze w czasie
zaje¢ uczelnianych.

Zadaniem kierownictwa stotdéwki jest
umiejetny doboér artykutéw tak, aby od-
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do ziemniakéw. Stopniowo warunki pracy ulegajg zmianie na lepsze.
W zwigzku ze zwiekszeniem wyposazenia mechanicznego zaplecze na-
szego warsztatu staje sie ciasne i bedzie musiato nastgpi¢ rozszerzenie
pomieszczen.

Na jako$¢ produkcji duzy wptyw ma wilasciwe zaopatrzenie. Zakupu
artykutéw zywnosciowych dokonujemy w przewazajacej ilosci z hurtu.
Korzystamy réwniez ze zrodet zdecentralizowanych, gdzie nieraz uzysku-
jemy nizsze ceny niz w zakupie scentralizowanym. Jesienig nabywamy
takie artykuly, jak:,grzyby suszone, zurawiny oraz owoce bezposrednio
od producenta. Doceniajgc znaczenie przetworéw wiasnych dla obnizenia
kosztow produkcji robimy ich zapasy w pierwszych dniach wrzesnia.
Owoce takie, jak jabtka, $liwki, pomidory konserwujemy w formie mas
owocowych w butelkach. Przetwory te pozwalajg na urozmaicenie potraw
w okresie zimy i wczesnej wiosny do chwili ukazania sie mnowalijek.
Nowalijki uwzgledniamy w jadtospisach w formie dodatku zieleniny sie-
kanej, dodatku do suréwek itd.
¢ Obiady dla internatu sg kalkulowane po cenie kosztow wiasnych 4,50 zi,
dla stotownikow spoza terenu szkoty doliczamy 25°% marzy. Z tego za-
robku pokrywamy koszty administracyjné-rzeczowe zgodnie z prelimi-
narzem oraz place personelu statego. Zrodtem powiekszenia dochodéw jest
przyjmowanie zlecehn na wyzywienie w wypadkach zjazdéw, imprez spor-
towych i wieczorkéw. Kontrole dziatalnosci finansowej przeprowadzamy
dekadami, obliczajgc koszty wlasne. Kontrola pomaga do witasciwego
gospodarowania. Z roku na rok uzupetniamy braki w wyposazeniu wias-
nym, czesciowo z wihasnych oszczednosci, czeSciowo z budzetu panstwo-
wego. ) i

Janina CIESZYNSKA
Grudzigdz

Sprawy zgwieni« zbioroweyo w_MSttK

powiadaly one finansowym mozliwo-
$ciom konsumentéw, a jednocze$nie bytly
w dobrym gatunku i atrakcyjne. Auty-
kuty spozywcze sprzedawane w barach
sa tanie i cieszg sie¢ powodzeniem.
Akademicka stotdwka PSS Nr 6 w To-
runiu walczy o jtytut przodujgcej, sta-
rajgc sie zaspokaja¢ coraz lepiej potrze-
by swoich konsumentéw. Wyrézniajg sig
w dohrej obstudze konsumentéw oto.
Szynikowska i ob. Rochnowska.

J. Grabowski, B. Skrzypczak —
Torun

Higiena osobista w w Ptocku. Pto-
ckie ZG doceniajg znaczenie zaréwno
wygladu estetycznego lokali gastronomicz-
nych, jak i personelu. W latach 1952
i 1953 przebudowano, odnowiono i wy-
posazono w nowy sprzet i urzadzenia
4 zaktady. Personel zostat pouczony i
uswiadomiony o znaczeniu higieny osobi-
stej. Na naradach roboczych dyskutu-
je sie na te tematy. Wprowadzone
zostato wapoétzawodnlcwo pracy miedzy
ipracownikami sal jkonsumpcyjnych i bu-
fetowymi. o najlepszy wyglad estetycz-
ny i uprzejma obstuge konsumenta. Wy-
sitki nasze dajg na og6l pozytywne re-
zultaty. Wigkszoé¢ pracownikéw dba o
wtasny wyglad zewnetrzny, jak réwniez
swoich stanowisk jpracy.

J. Zalewski — Ptock

i m krajach demokracji ludowej

W Dbufetach i restauracji w Zagorsku¥*)

W CZESNY ranek. Do odejscia pociagu w kierunku
Moskwy pozostalo jeszcze pdl godziny czasu.
W poczekalni stacji Zagorsk panuje duze ozywienie.
Czekajg mieszkancy Zagorska, udajgcy sie do pracy
do Moskwy, Puszkina i Matyszcz. Sa rowniez kolchoz-
nicy wiozacy swoje produkty na stoleczne rynki.
Administracja bufetow kolejowych stara sie o to,
azeby ,wczesni pasazerowie" jeszcze przed odejSciem
pociagu mogli zjes¢ dobre $niadanie. "W poczekalni do
ich ustug znajdujg sie dwa bufety,, zaopatrzone sg
w szeroki asortyment zakgsek. Znajdujg sie tu krajan-
ki z mastem, wedling i kawiorem, pierozki oraz rozne
wyroby cukiernicze. Dosta¢é mozna tutaj réwniez pro-
dukty mleczne i gorgce dania miesne.
Jezeli przyjezdny zapyta, gdzie mozna by dobrze
i smacznie zjes¢ —to kazdy mieszkaniec Zagorska od
razu odpowie: — W naszym bufecie kolejowym.
Na stacji Zagorsk znajduje sie takze restauracja.
Troska o konsumenta w restauracji zaczyna sie od
tej chwili, gdy portier otwierajgc drzwi moéwi: — Po-
prosze o zdjecie okrycia.
Niekiedy pasazer odpowiada: — Nie mam czasu.
— W takim razie — uprzejmie mowi portier —
prosze sie pofatygowaé¢ do ktérego$ z bufetéw w po-
czekalni. Przy wejsSciu do restauracji szatnia jest obo-
wigzkowa.
ozostawiwszy wierzchnig odziez w szatni, zaraz
przy wejsciu do sali restauracyjnej, pasazer widzi,
ze zadanie zdjecia palta, czy futra jest zupetnie uspra-
wiedliwione. Wymaga tego ogélny wyglad restauraciji
ze $niezno bialymi obrusami, $wiezym nakryciem sto-
tow, pieknymi czystymi firankami w oknach. Réwno-
cze$nie na kazdym kroku czuje troske o siebie. Kel-
nerki restauracji wreczywszy jadtospis, nie stojg z obo-
jetnag ming, lecz zyczliwie pomagaja gosciowi wybrac
potrawe. Codziennie przed otwarciem restauracji kie-
rownik produkcji F. Kuzniecow wyjasnia kelnerkom,
jakie dania bedg w danym dniu podawane. Dlatego tez
moga one doktadnie zapozna¢ goscia z jaditospisem,

92 ZYWIENIE ZBIOROWE

a nawet udzieli¢ szczegOtowych wyjasnien na zada-
wane pytania co do poszczegdlnych dan.

Od czasu do czasu w sali restauracyjnej zjawia sie
kierownik produkcji Fedor Akimowicz Kuzniecow,
rozmawia z konsumentami i wystuchuje ich uwag.
Wielu & nich zna on osobiscie, gdyz sg to mieszkancy
Zagorska, ktérzy stale stolujg sie w kolejowej restau-
racji. Nie darmo miejscowi obywatele twierdza, ze
w kolejowej restauracji potrawy sa bez poréwnania
lepsze niz w miejskiej restauracji ,"Wypoczynek .

O wysokiej jakosci pozywienia $wiadczg bardzo licz-
ne zapisy w ksiedze zyczen i uwag. Nie ma w niej ani
jedne] skargi, natomiast mozna tam znalezc wiele
podziekowan zaréwno od miejscowej ludnosci, jak i od
przejezdnych pasazeréw.

Fedor Akimowicz Kuzniecow, od chwili demobili-
zacji, tj. od wrzesnia 1945 r., pracuje w restauracji na
stacji Zagorsk jako kierownik produkcji. Okoto 40 lat
przepracowat w zawodzie kucharza. Jest bardzo suro-
wy i wymagajacy. Zarébwno on sam, jak i jego zastepca
kucharz E. Zwiagin, systematycznie kontrolujg jako$¢
i przygotowanie potraw oraz ich wyglad przy wyda-
waniu na sale. Zupy, drugie dania i desery wydawane
sa kelnerkom przez tych kucharzy, ktérzy je przyrza-
dzali. System ten zwieksza odpowiedzialno$c¢ za jako$c
potraw. L . , ,

F Kuzniecow stale i codziennie uczy miodych adep-
tow sztuki kulinarnej, a takze dzieli sie swymi do-
Swiadczeniami z bardziej wykwalifikowanymi kucha-
rzami. Niedawno udzielit surowej nagany kucharzowi
za Zle ugotowang zupe i kazal mu ugotowaé jg na

WO. . o . .

— Przeciez zdarzyto mi sie to dopiero pierwszy raz
— uslgrawiedliwian si¢ kucharz. .

— Dlatego, aby straci¢ dobre imie restauracji, wy-
starczy jeden raz — oswiadczyt Kuzniecow.

o (Thum. St. J.)

*) Artykut L. Michajtowa opublikowany w gazecie ,Sowiet-

skaja Torgowla“ Nr 25




Brygady kelnerskie tu 1\RD

\XJ WIELU uspotecznionych zakladach zywienia
*’  zbiorowego Niemieckiej Republiki Demokratycz-
nej zorganizowano juz prace brygadowa. Polega-ona
na tym, ze cata zaloga podzielona jest na brygady,
ktére wspoéizawodnicza ze soba, podejmujac konkretne
zobowigzania. W okre$lonych terminach — co mie-
sigc lub co kwartat — dokonuje sie oceny wynikow
wspotzawodnictwa przyznajgc zwycieskim brygadom
odpowiednie nagrody.

Niedawno jeszcze podejmowane przez brygady zobo-
wigzania nie byly dostatecznie skonkretyzowane i prze-
waznie zawieraly szereg ogOlnikéw, jak np. utrzymy-
wanie czystosci, branie udzialu w zyciu spotecznym
i politycznym zakladu itp. Jest rzecza oczywisty, ze
tego rodzaju zobowigzania, ktére dotycza spraw wcho-
dzacych bezwarunkowo w zakres obowigzkow pracow-
nikow, nie moga stanowi¢ przedmiotu wspotzawod-
nictwa w uspotecznionych zaktadach.

Obecnie jednak, kiedy w wiekszosci przedsiebiorstw
przemystu gastronomicznego NRD zawarte zostaly za-
ktadowe umowy zbiorowe, bedace podstawag do podej-
mowania zobowigzan, wspoélzawodnictwo brygadowe
weszlo na nowe tory. Tak np. w zaktadach podlegtych
zarzadowi przemystu gastronomicznego w Erfurcie,
po przeprowadzeniu w grupach zwigzkowych grun-
townej i wyjasniajacej dyskusji, podpisano na | kwar-
tal umowe z brygada kuchni. Umowa przewidywata
takie zobowigzania, jak przekroczenie planu obrotu
0 15, obnizenie kosztow zaleznych od personelu
o 050, statg poprawe jakosci potraw oraz uzupehie-
nie jadlospisu nowymi, warto$ciowymi daniami. Bry-
gada kuchni wywigzata sie wzorowo z podjetych zobo-
wigzan, co sklonito jg do podwyzszenia ich na
Il kwartat.

Inicjatywa erfurckich pracownikéw przemystu ga-
stronomicznego szybko znalazta nasladowcéw w Berli-
nie, gdzie z duzym powodzeniem prowadzone jest
wspotzawodnictwo ,0 smaczne i zdrowe pozywienie”.

Poza tym w Berlinie rozwija sie ruch ,dziesiecio-
minutowcow“. Ruch ten polega na tym, ze codziennie
przed rozpoczeciem pracy wszyscy cztonkowie wspot-
zawodniczgcej brygady przez 10 minut omawiajg mie-
dzy sobg zadania stojace przed nimi na biezacy dzien,
ustalajgc sposoby pokonania najwiekszych trudnosci

i osiggniecia postawionych celéw, przede wszystkim
w kierunku powiekszenia obrotu.

Doswiadczenia z pracy brygadowej sg niezmiernie
ciekawe i pouczajgce. Tak np. w jednym z zakltadow
z wienia zblorowe?(o wspotzawodnictwo  brygadowe

obejmuje 8 kelner 2 bufetowe. Zespét ten tworzy
jedng brygade. W czasie 10-minutowego codziennego
omawiania spraw biezacych czlonkowie brygady spraw-
dzaja, czy przed rozpoczeciem pracy wszystko zostato
nalezycie przygotowane, omawiajg najwazniejsze zada-
nia na dzien biezacy i przygotowuja sie do ich wyko-
nania. Kilka minut przed rozpoczeciem pracy kierow-
nik kuchni zawiadamia kelnerki o przygotowanym na
dany dzien jadtospisie i podaje charakterystyke tych
dan, ktére kelnerkom, nie sa jeszcze znane.

W czasie pracy cztonkowie brygady pomagajg kon-
sumentom w wyborze dan, wypowiadajgc swojg opinig
o ich jakosci. Ewentualne uwagi i zyczenia konsumen-
tébw sg notowane, przy czym notatki te pomagajg kie-
rownikowi zakladu w zestawieniu jadtospisu, azeby
w petni odpowiadat zyczeniom konsumentdw.

Praca brygady przebiega w atmosferze kolezenstwa,
co w duzym stopniu sprzyja dobrej i szybkiej obstu-
dze konsumentéw. Po zakonczeniu pracy brygada zbie-
ra sie na pare minut celem oméwienia wynikéw dnia
biezacego i ujawnienia popetnionych biedow, stwier-
dzajac jednoczesnie ich przyczyny.

Raz na tydzien odbywaja sie narady robocze, kt6-
rych tematem sg wyniki dziatalnosci zaktadu i bry-
gady w okresie ubieglym. W czasie narady ocenia sie
prace kazdego “czlonka brygady.

W pierwszych dniagh kazdego miesigca brygady
wymieniajg miedzy sobg doswiadczenia, a raz na
kwartat przedsigbiorstwo organizuje wymiane do-
Swiadczen wszystkich podleglych zaktadow na spe-
cjalnym zebraniu, na ktérym wszystkie brygady
przekazujg swoje ‘doswiadczenia i informujg o stoso-
wanych przez siebie metodach pracy.

Praca brygadowa w uspotecznionych zaktadach zy-
wienia zbiorowego w Niemieckiej Republice Demokra-
tycznej przynosi dobre wyniki, czego dowodem jest
podniesienie kultury tych zaktadéw.

Warto_bytoby zastanowi¢ sie nad mozliwoscig zorga-
nizowania podobnych brygad réwniez w naszych za-
kltadach zywienia zbiorowego.

przerobem. Autorka wskazuje tu réw-
niez na momenty, ktére wplywajag na
tatwiejszg przyswajalno$¢ pewnych arty-

Ve . : Ny :
I éé I A kutow, ewentualnie zmniejszajg straty
p I I I C Z C wartosci odzywczych, co naszym zda-

Mgr J. Siczkéwna — HIGIENA ZA- rystyka poszczegdlnych faz
KEADOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO. przez ktére przechodza produkty, a
szczegb6lnie obrébki cieplnej, wyjasnienie

Panstwowy Zaktad Wydawnictw Lekar-

niem nie zostato sygnalizowane w tytu-
le niniejszej broszurki. Wiadomos$ci te
powoduja, ze praca jest mniej zwarta
tematycznie, chociaz sa one wazne dla
pracownikéw zaktadow gastronomicz-

obrébki

skich, Warszawa 1953 r. celow, dla ktérych produkty sg podda- nych.

PRZESTRZEGANIE zasad higieny w

zaktadach zywienia zbiorowego jest czenie z punktu

niezbednym  $rodkiem do  usuniecia odzywiania 1 stanowi
mozliwoéci powstawania zatrué pokar- ktéory moze postuzyé
mowych oraz innych choréb, ktérych osobnej broszurki.
zarazkami moga by¢ zatrute produkty ~ Z punktu widzenia
spozywcze, naczynia, wreszcie sam per- taj tematyki jest

sonel. Poniewaz zatogi zaktadéw zywie-
nia zbiorowego spetniajg i bedg spetniaé
coraz powazniejsze zadania musza rozu-

Natomiast wazne
interesujgcej nas tu-
stwierdzenie, ze w
przyrzadzaniu .potraw winien by¢é zacho-
wany warunek jednokierunkowego prze-
suwania sie produktu od miejsca obréb-

wane obrébce, ma oczywiscie duze zna-
widzenia racjonalnego
szeroki materiat,

W pierwszej czesSci swojej pracy J.
Siczkéwna zwraca uwage na znaczenie,
jakie dla przestrzegania zasad higieny
ma wtasdciwe rozplanowanie pomieszczen.
Oczywiscie w starych zaktadach nie
wszystkie postulaty, ktére bedzie sie
realizowa¢ przy budowie nowych zakta-
doéw, znajdg swoje rozwigzanie. Czytel-
nik spotka tu jednak pewne wskazéw-
ki, ktére dadza si¢ zastosowaé i w po-

do opracowania

mie¢ dobrze sens przepiséw sanitarnych, ki wstepnej az do momentu porcjowa- ! . > T -

. . . ) o . mieszczeniach starych, réwniez odnos$nie
aby moc sie do nich stosowac. nia i wydawania. zaopatrywania zakladéw w wode | usu-
Broszurka J. Siezkéwny omawia w W rozdziale ,Zasady prawidiowej ob-

przystepny sposéb szereg
zwigzanych z higieng.
W jakim stopniu tytut ,Higiena Za-

zagadnien

tytut nie spodziewamy si¢ znalez¢ roz-
budowanego rozdzialu ,Zasady prawidio-
wego sporzadzania potraw“.

ro6bki poszczegdélnych produktéw zywno-
Sciowych“ znajdujemy wskazéwki prze-
de wszystkim z zakresu obrébki wstep-
ktadow Zywienia Zbiorowego“ odpowia- N€j, a wiec oczyszczania i mycia su-
da tre$ci samej pracy. Przeczytawszy rowcoéw, miejsca, gdzie te czynnosci
winny by¢é dokonywane oraz przecho-
wywania produktow poddanych wstep- nikom przedostawanie sie do wnetrza

Charakte- nej fazJe obrébki przed ich dalszym

wania $mieci oraz przechowywania od-
padkow.

W rozdziale o ochronie przed muchami
i gryzoniami nie wskazano sposobéw ich
tepienia, a zwrécono uwage na omowie-
nie sposobdéw uniemozliwiajgcych szkod-

zaktadow.
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Higienie pracy poswiecone sa rozdzia-

ty o oswietleniu i wentylacji, ktore to
czynniki majag duzy wptyw na jakos¢
i wydajnoé¢ pracy. Szeroko oméwiono
zagadnienie higieny sprzetu i naczyn,
ktorych znaczenie stabo jest doceniane
w zaktadach.:

Nastepng tematyczng cze$cia pracy

jest zagadnienie wtasciwoéci najwazniej-
szych produktéw spozywczych i wynika-
jace stad konieczne warunki transportu
i przechowywania.

' Na zakonczenie autorka podkresla ko-
niecznoé¢ przestrzegania higieny osobi-

stej przez personel oraz konieczno$¢
poddawania si¢ okresowym badaniom
lekarskim i .szczepieniom ochronnym.

Jakie korzysci przyniesie czytelnikowi
przeczytanie broszurki? Praca wskazu-
je na te momenty, ktére nalezy brac
pod uwage, aby utrzymac higiene zakta-
déw zywienia zbiorowego. Systematyzu-

je .czynniki, ktére w konsekwencji mo-

wga rzutowaé na stan zdrowotny konsu-

menta spozywajacego potrawe w danym .

zaktadzie. Chociaz nie wszyscy pracow-
nicy beda .mogli w peini wykorzystaé
podane w broszurce wskaz6éwki, zrozu-
miejg ich sens i beda dazyli do zmiany
istniejacych warunkéw pod katem wi-
dzenia wymogoéw . higieny.

Wres-zcie przeczytanie przytoczonej
pracy powinno zmusi¢ pracownikéw zy-
wienia zbiorowego do skonfrontowania,
w jakim stosunku pozostajg ich zaktady
do wymogéw higieny zaktadéw zywienia
zbiorowego i wyciggniecia  wnioskéw,
czy zaktad moze by¢ otwarty. Kwestia
wykonywania planéw, na ktére sktada
sie praca wszystkich zaktadéw, nie po-
winna przestania¢ tak istotnych spraw
jaki sa zdrowie konsumentéw i perso-
nelu zatrudnionego w zaktadzie, w kto6-
rym warunkt nie pozwalajg na prze-
strzeganie zasad higieny.

Zofia KISIEL

Nowe wydawnictwa z zakresu technologii zywienia

NA POLKACH ksiegarskich jest

obecnie kilka nowych pozyciji
z zakresu zywienia zbiorowego.
Omoéwimy najpierw dwie ksigzki
ré6znych autoréw o tym samym tytu-
le ,Technologia przyrzadzania po-
traw"“ Polskie Wydawnictwa Gospo-
darcze. ) )
W listopadzie 1952 r. ukazata sie
pod tym tytutem ksigzka J. Ba-
deckiej-Ceiczynskiej — podrecznik
dla klasy | zasadniczych szkot ga-
stronomicznych, ktéra podaje w bar-
dzo przystepnej formie wiadomosci
dotyczace sporzadzania  najprost-
szych, podstawowych potraw z mle-
ka, jarzyn, owocéw, przetworéw zbo-
zowych, miesa zwierzat rzeznych,
ryb i jaj, jak roéwniez wiadomosci
0 zasadach organizacji miejsca pra-
cy, organizacji pracy zespotowej, re-
gulaminie pracy w zaktadzie zywie-
nia, wspotzawodnictwie i racjonali-
zatorstwie.

Drugie wydanie tej samej pracy,
poszerzone | uzupetnione ukazalo sie
w 1953 r. W rozdziale dotyczgcym
potraw z migsa zwierzat rzeznych
uwzgledniono .materialy o obowig-

Sprawa systemu prowizyjnego wynagradzania pracownikéw
przemystu gastronomicznego, zatrudnionych w kierownictwie

administracji,
dzeniem Nr
nia 1954 r.
Zarzgdzenie wprowadza
gastronomicznego,
gltych Centralnemu
go, Centralnemu Zarzgdowi
go' i Zwigzkowi Spoétdzielni Spozywcow,
nia wedlug systemu prowizyjnego.

kuchni i

Zarzgdowi

Jakiekolwiek wyptaty wynagrodzehn wymienionym praco-
z podanymi
towane beda jako wyptaty pozbawione podstaw prawnych. nu
konsumpcyjnych wynagradzani

wnikom dokonane niezgodnie
Pracownicy sal

systemu prowizyjnego na podstawie
wie
nomicznego zatrudnionych
Wysoko$¢ prowizji
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bufecie zostata uregulowana
152 Ministra Handlu Wewnetrznego z 21 kwiet-

sie dla pracownikéw
zatrudnionych w zaktadach pracy podle-
Przemystu
Miejskiego Handlu
zasady wnagradza-

zarzadzenia Nr 327
Ministra Handlu Wewnetrznego z 7 grudnia 19t r. w spra-
zasad wynagradzania pracownikéw przemystu
na salach konsumpcyjnych.
dla zespotu pracownikéw bufetu

zujacym obecnie podziale tusz zwie-
rzecych na czesci zasadnicze i ele-
menty kulinarne. Charakter ksigzki
(podrecznik szkolny) czyni ja przy-
datng dla uzytku szkolnego, a w mi-
nimalnym stopniu dla pracownikéw
produkcyjnych zakladéw zywienia.

W drugiej polowie 1953 r. ukazala
sie ,Technologia przyrzadzania po-
traw” A. Komornickiej 1 M. Stras-
burger — podrecznik dla kl. 11, 111
i IV technikum gastronomicznego.
Ksigzka ma odmienny charakter od
ksigzki J. Badeckiej-Celczynskiej,
podaje bowiem przyrodnicze podsta-
wy technologii przyrzadzania po-
traw. Wedlug zatozen autora, zada-
niem jej jest zwrécenie uwagi czy-
telnika na zjawiska fizyko-chemicz-
ne zachodzace w czasie przerobu ku-
linarnego produktéw i podkreslenie,
ktére zjawiska i w jaki sposob win-
ny byC wykorzystane dla zachowa-
nia wartosci odzywczej i smakowej
gotowych potraw. Wielka réznorod-
nos¢ technik stosowanych w prakty-
ce gastronomicznej i ich wyniki zo-
staly ujete w kilka podstawowych
grup, ktorymi rzadza te same zja-

cza sig przez podzielenie

wynikajgcej
tale planu
przez S$redni

Wysoko$¢ prowizji
cji oblicza sie przez podzielenie tacznej
wynikajgcej

czych,

zarza- kwartale planu

przemystu

Gastronomiczne-

: nej miesiecznej
Detaliczne-

przez $redni
ratywnego planu

Dyrektorowi

zasadami trak-

sa wedhg dukcji wtasnej

cy zasadniczej.

z przecietnego
zatrudnienia i

zatrudnienia i
0 25% — przez S$redni
diug operatywnego planu

Wysoko$¢é prowizji
etatowego zastepcy oblicza sie przez
ptacy

zastepcy przystuguje
obrotu zaktadu
w wysoko$ci 25Tu ptacy zasadniczej;
dy nastepny 1% przekroczenia planu przystuguje po 2% pta-

wiska. Spos6b ujecia poszczegoélinych
zagadnien jest jasny i wyczerpujacy.
Warto$¢ podrecznika polega na Sci-
stym powigzaniu teoretycznego opi-
su z odpowiednimi ¢wiczeniami
praktycznymi. Umozliwia to ucz-
niom obserwowanie zjawisk zacho-
dzacych na poszczegolnych etapach
przerobu kulinarnego.

Ksigzka jest cenng pomoca zarOw-
no dla ucznia, jak i dla nauczyciela,
a nawet dla absolwentéw szkét ga-
stronomicznych przy warsztacie pra-
cy. Dlatego moze by¢ praktyczng
pomocg dla technologéw zywienia.

W koncu | péilrocza 1954 r. ukaze
sie trzecia ksigzka z tego zakresu
pod tytutem ,Technologia gastrono-
miczna w zywieniu zbiorowym*“.
Bedzie to publikacja zbiorowa Insty-
tutu Handlu i Zywienia Zbiorowego.

Ksigzka omawia technologie przy-
rzadzania potraw produkowanych
w zaktadach zywienia zbiorowego.
Zwrécono w niej uwage na czynni-
ki, majace wplyw na uzyskanie ma-
ksymalnej wydajno$ci surowcow w
przerobie kulinarnym oraz zachowa-
nie ich mozliwie najwiekszej war-
tosci odzywczej, a wiec na racjo-
nalng i réznorodng technike przy-
rzadzania potraw w oparciu 0 przy-
rodnicze podstawy proceséw zacho-
dzacych w czasie produkcji. W
ksiazce znalez¢ bedzie mozna réw-
niez wskazania odnosnie potraw,
ktére przyjeliSmy z kuchni innych
narodowosci.

Ksigzka bedzie cenng pomocg dla
kierownikéw  produkcji, kuchmi-
strzOw i szerokiego aktywu pracow-
nikbw  zatrudnionych ‘w produkcji
gastronomicznej, instruktarzu i nad-
zorze. Obejmuje bowiem catoksztalt
zagadnien  technologii przyrzadza-
nia potraw w ukiadzie i ujeciu od-
powiadajacym potrzebom zaktadow
zywienia zbiorowego zaréwno sieci
otwartej, jak i zamknietej. Znajda
w niej takze interesujgce materia-
ty studenci Wyzszej Szkoly Ekono-
micznej w Czestochowie.

Kazimiera PYSZKOWSKA

tacznej kwoty plac zasadniczych,
miesiegcznego w danym kwar-

pia¢ zespotlu, zwigkszonej o 10%

miesigczny plan obrotu wedtug operatywnego
planu kwartalnego.

dla zespotu pracownikéw administra-
kwoty ptac zasadni-
z przecietnego miesigcznego w danym
ptac zespolu, zwigkszonej
miesieczny plan obrotu zaktadu we-
kwartalnego.

dyrektora

(kierownika) zaktadu i jego
podzielenie planowa-
zasadniczej, zwiekszonej o 25% —

miesigczny plan obrotu zaktadu wedlug ope-
kwartalnego.
(kierownikowi) zaktadu i jego etatowemu

tjodatkowo premia za wykonanie pla-
pod warunkiem wykonania planu pro-

za kaz-

gastro- Pozostali pracownicy zaktadéw gastronomicznych, jak np.
robotnicy toaletowe, szatniarze, sekretarki, maszynistki,
obli- pomocnicze sity biurowe, praktykanci uczniowie, palacze,



praczki, szwaczki itp. wynagradzani sg weditug zasad do-

tychczas w odniesieniu do nich stosowanych.

Sprawe wprowadzenia nowego systemu prowizyjnego wy-
nagradzania omoéwit szczegétowo na tamach ,Zywienia Zbio-
rowego“ w N.r 595 br. M. Chwalinski w artykule pt. ,No-
wy system prowizyjnego wynagradzania“,

Premie dla pracownikéw zatrudnionych przy zbiérce od-
padkéw pokonsumpcyjnych oraz przy tuczu trzody chlew-
nej. Minister Handlu Wewnetrznego instrukcjg Nr 7/54 z dnia
22.HI1.1954 r. ustalit zasady rozdziatu i wysokos$ci premii dla
pracownikéw zatrudnionych przy zbiérce odpadkéw pokon-

suimpcyjnych oraz przy tuczu trzody chlewnej.
Pracownikom zaktadéw zywienia zbiorowego, zatrudnio-
nym przy zbieraniu, segregacji i zabezpieczeniu odpadkéw,

przystuguje premia w wysokoéci 008 zt od 1 kg zebranych,
posegregowanych i nalezycie zabezpieczonych odpadkow,

bez wzgledu na to, ezy zostaly one zuzyte we wtasnej czy
tez dostarczone obcej tuczami.
Pracownikom zaktadéw zywienia zbiorowego, zatrudnio-

nym dodatkowo przy trzodzie chlewnej, np. zadawaniu pasz,
$cidtce, utrzymaniu czystoéci i higieny oraz wykonywaniu

wszelkich innych czynnosci
wadzonym tuczem, w

zywej wagi.

PRZODOWNICY CZYNU
1-MAJOWEGO

,Podniesiemy rentowno$¢
baré6w mlecznych, by wypra-
cowa¢ akumulacje socjalisty-

czna“. Wezwanie kierownicz-
ki Sekcji Rozliczen D. Budzy-
nowej stato sie¢ hastem zobo-
wigzan pierwszomajowych, po-
dejmowanych przez poszcze-
go6lne placéwki Okregowego
Przedsigbiorstwa Detalu i Ba-
row Mlecznych w Poznaniu.
Realizacja zobowigzan wyma-
ga zwiekszenia oszczednoSci
surowcoéw, podwyzszenia wy-
dajnos$ci pracy, rozszerzenia
Wyboru dan itp. Bar mleczny
nr 21 osigga najlepsze wyniki.

Wprowadzajg stalg oszczed-
noé¢ gazu, pradu elektryczne-
go, wegla i wody .pracownicz-
ki baru mlecznego nr 46 w
Poznaniu, w ten sposéb uczci-
ty one Swieto Klasy Robotni-
czej.

Cenne 1-Majowe zobowigza-
nia Nowohutnickich ZG zosta-
ty podjete na uroczystej ma-
séwce. Dotyczg one zwigksze-

nia wydajnoéci pracy, asorty-
mentu potraw, podniesienia
jakosci produkcji, higieny w

lokalach itp. Postanowiono ré-
wniez rozszerzy¢ zakres ustug
Swiadczonych przez wprowa-
dzenie sprzedazy na wynos i
dostawy potraw do domoéw.
Jednocze$nie padio zobowigza-
nie skontrolowania do 1 maja
Parku maszynowego i wyko-
rzystania go -W 100% w eks-
ploatacji oraz przekazania ma-

szyn nie wykorzystanych do
dyspozycji wojewo6dzkiego za-
rzadu.

zwigzanych z
iloéci od 1 do nie wigcej
przystuguje premia w wysokos$ci

racjonalnie pro-
niz 19 sztuk,

1,20 zt za przyrost 1 kg

Zobowigzaniami produkcyj-
nymi uczcili Swieto Klasy Ro-
botniczej pracownicy Przemy-
skich ZG. W mys$l hasta ,sma-
czna i estetycznie podana .po-
trawa, to 'zasada naszej pra-
cy“ zespoly restauracji ,Cen-
tralna“ i ,Zaganie" podniosa
jako$¢ produkcji, Obie te .re-
stauracje i zaktad ,Bar Oby-
watelski" zobowigzaty sie prze-
kroczy¢ kwietniowy plan o-
brotu. Zobowigzania indywi-
dualne majace na celu pod-
niesienie jakosci produkcji d
obstugi podjeli; kelner z Po-
lonii ob. Jamréz. bufetowa ob,
Cielecka i kucharz ob. Dem-
kiewicz z Ludowej, garmazer-
ka ze Stowianskiej ob. Wi-
niarska i inni.

Ogréd i przystan kajakowa
otrzyma lokal Staroteka w Po-
znaniu. Prace nad uruchomie-
niem ogrodu i przystani roz-

poczeli pracownicy PZG w ra-
mach czynu 1-Majowego. Ter-
minem ich zakoriczenia miat

by¢ dzien Swieta Klasy Robot-
niczej.

Nowoczesna cukiernia w Po-
znaniu ws$réd wielu innych
obiektéw, zostata uruchomiona
1 maja, w terminie wcze$niej-
szym niz to przewidywano .w
planie. Przyspieszenie terminu
oddania cukierni do uzytku
konsumentéw byto mozliwe
dzigki realizacji zobowigzan
pierwszomajowych.

Przodujgce przedsiebiorstwo
w skali krajowej. — Krakow-
skie ZG-Zacho6d zdobyly sobie
ten zaszczytny tytut za wyni-

ki osiggniete iwe wspétzawod-
nictwie w IV kwartale ub. r.
Zwycieska zaloga otrzymata

Pracownikom zatrudnionym
czami
w wysokosci
nej od 20 .sztuk.

Premia wyliczona z miesiecz
da powinna by¢ dzielona mi
nych w danej tuczami,
$ci pracy, wykonywanej

Osobom wykonujgcym
gospodarczym w
moga by¢ przez. jednostki

przystuguje premia od 1 kg przyrostu
0,20 zt jprzy ilosci obstugiwanej

tuczarniach przyzaktadowych i

wytgcznie przy pracach W tu-
zywej wagi
trzody chlew-

nego przyrostu Wagowego sta-
edzy pracownikéw zatrudnio-

proporcjonalnie do wktadu i jako-
przez poszczegdélnych pracownikéw.
bezposrednio nadzéd nad tuczem

rejonowych

nadrzedne przyznawane premie

w wysoko$ci 2% od wartoéci zywej wagi, zdrowej trzody
chlewnej oddawanej do uboju,
Premii nie nalezy wyptaca¢ osobom, ktére za wykonywa-

nie tych samych czynno$ci otrzymujg premie na podstawie

innych przepiséw.
Premie nalezy wyptaca¢ z
nia zbiorowego, wzglednie

funduszu ptac zaktadu zywie-
przedsiebiorstwa. Ksiggowanie

wyptaconych premii z funduszu ptac przebiega przez konto

ptac w ciezar konta gospodarki dziatbw pomocniczych.

ptata premii nie moze spowo
ptac ustalonego dla danej
stwa).
Roéwnoczesnie
wnetrznego Nr
dziatu i wysokosci
eyjnych w zaktadach zywieni

traci moc

proporzec przechodni Zarzadu
Gtéwnego ZZ Pracownikéw
Przemystu Spozywczego, a
najlepsi pracownicy  zostali
nagrodzeni, premiami pieniez-
nymi. Drugie miejsce.zdobyty
W ioctawskie ZG.

Na state sztandar przechodni
otrzym at zesp6t jadtodajni
,Ludowa" z Krakowskich ZG-
Zachéd, Zaktad ten zdoibyt po
raz trzeci | miejsce we wspot-
zawodnictwie miedzy zaktada-

mi gastronomicznymi za IV
kwartat ub. r. Drugie miejsce
przypadto w udziale barowi
~Rekord" z toédzkich Z2G-

Wschéd, a trzecie barowi ,Pod
Arkadami* z Krakowskeh
ZG-Wschod.

Najlepsza pracownia cukier-
nicza ,Regionalna“ z Poznan-
skich ZG-Zachéd zdobyta po
raz trzeci proporzec przechod-
ni za wyniki we wspétzawod-

nictwie w IV kwartale ub. r,
a tym samym otrzymata go
na state. Kierownikiem pra-

cowni jest
Feliks Sporny.

mistrz cukierniczy

Najlepszy kelner w Polsce
Henryk Kowalczyk — Stallno-
grodzkie ZG-Wschéd bar ,$lg-
ski" — .pracuje w swoim za-
wodzie 27 lat. Tytut przodujg-
cego kelnera przyznano Ko-
walczykowi na ogdélnokrajowej
naradzie zatbg CZPG w Kra-
kowie, gdzie podsumowano
wyniki wspétzawodnictwa pra-
cy uspotecznionych placéwek
zywienia zbiorowego. Najlep-
szemu kelnerowi zyczymy dal-
szych sukceséw w pracy.

Poprawiajg styl pracy Lu-
belskie ZG, Zwiekszajg troske

o jakos¢ produkeciji, higiene
zaktadéw, obstuge konsumen-
tow. Plan | kwartatu Lubel-

skie ZG wykonaty w 102%, do
czego w duzej mierze przyczy-
nita sie realizacja zobowigzan
zjazdowych.

jednostki

Instrukcja Ministra Handlu
9 z dnia 28V.

Wy-
dowa¢ przekroczenia funduszu
(zaktadu, przedsigbior-

We-

1952 r. w sprawie zasady roz-

premii za zbiérke odpadkéw pokonsump-

a zbiorowego.

POD ZNAKIEM HIGIENY

Kiedy zawiodly inne S$rodki
Prezydium Miejskiej Rady w
W atbrzychu musiato zastoso-
wacé¢ sankcje karne w stosun-
ku do kierownikéw zaktadéw
gastronomicznych, ktérzy nie
liczyli sig z najelementarniej-
szymi wymogami higieny. |
tak Kolegium Orzekajagce ska-
zato kierownika zaktadu ,Mek-
syk® Bruna Fuksa oraz kie--
.réwnika ,Popularnej* z Bia-
tego Kamienia na 3 miesigce,
a Sylwestra, Dabrowskiego z
KZG Watbrzych — Miasto na
2 miesigce pracy poprawczej.
Te przykre incydenty winny
by¢ przestrogg dla pracowni-
kéw zaktadéw zywienia zbio-
rowego.

Od 1 kwietnia niewiele zro-
biono w zakresie porzadkéw
wiosennych w gospodzie PSS
w Radzyniu woj. lubelskie.
Pomieszczenia sg brudne, a
makulature wyrzuca sie razem
z odpadkami z kuchni. Czas
juz, zeby pracownicy zywienia
zbiorowego zrozumieli, ze hi-
giena w zaktadzie jest spra-
wa zasadniczg, A .przeciez od
rozpoczecia aikcji sanitarno-
porzadkowej uptynat przeszio
miesiac.

Konkurs czystosci w .War-
szawskich Zaktadach Gastro-
nomicznych trwa od 1 do 15
maja. W tym okresie trojki
kontrolne sprawdzajg czysto$é
w salach jadalnych, czystos¢
nakry¢ i odziezy personelu.
Interesujg sie réwniez sposo-
bami zmywania naczyn i hi-
gieng naczyn kuchennych. W
konkursie biorg udziat 264 za-
ktady gastronomiczne. Prze-
widuje sie nagrody i dyplomy
dla zaktadéw przodujacych.
Konkursy czystosci winny staé
sie¢ bodZzcem do przestrzegania
zasad higieny.

Wykroczenie przeciwko hi-
gienie. Poznanskie ZG-Zachéd
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uruchomity rozbieralnie miesa
w jednym z domoéw mieszkal-
nych. Surowiec dowozi sie sa-
mochodami, a te z kolei myje
sie na podwérzu. Pozostatosci
miesa i kosci sg zmywane na
ziemie i stanowig dobre pozy-
wienie dla szczuréw i myszy,
a poza tym nieprzyjemnie cu-
chna. Mycie samochodéw jest
oczywiscie konieczne, ale nie
powinno odbywa¢ sie w takich
warunkach.

Brudno i czysto. Brudno w
gospodzie w Brzegu Dolnym
w woj. wroctawskim. Zas$mie-
cona podioga, stoliki $cierane
tylko ,na wyrazne zyczenie
konsumenta“. Czysto w gospo-
dzie GS we wsi Nowy Kosciot
w pow. Ziotoryjskim. Biato
nakryte stoliki, kwiaty, wazo-
niki z serwetkami. Od siebie
mozemy doda¢ tylko, ze kwe-
stia przestrzegania czystos$ci i
dbanie o estetyczny wyglad
lokalu zalezy od dobrej woli
personelu.

M6j zaktad jest najczystszy,
oto hasto konkursu czystoéci,
do ktérego przystapily Kra-
kowskie KZG. Konkurs trwa
od 1 kwietnia do 30 czerwca.

Aby osiggnag¢ dobre wyniki,
zaktady powinny m. in.: roz-
wing¢ wspoétzawodnictwo epo
linii sanitarnej, uporzadkowad
lokale i magazyny, oddzieli¢
prace brudne od czystych,

dba¢ o wtasciwe zaopatrzenie
w odziez ochronng i $cierki,
zaktualizowaé¢ karty zdrowia
pracownikéw, troszczy¢é sie o

estetyke gablotek i bufetéw,
tepi¢ szkodniki itp. Po pod-
sumowaniu konkursu rozdane

zostang zwycigzcom w walce
o czysto$¢ dyplomy 1 nagrody
pieniezne.

Z PRAC | OSIAGNIEC OZR

Powazne zadania przed wio-
senng. akcjg siewng stojg przed
gospodarstwami pomocniczymi
OZR, tym wigcej, ze stan go-
spodarstw przejetych w uh. ir.
pozostawial wiele do zyczenia.
Poniewaz gospodarstwa  po-
mocnicze OZR sa nastawione
przede wszystkim na tucz trzo-
dy chlewnej, hodowle bydta,
owiec 1 drobiu d?a pokrycia
zapotrzebowania na mase m|ie-
sno-ttuszcaowg stotéwek 1 bu-

fetow — plan zasiewéw wio-
sennych musi zapewni¢ baze
materialng dla prowadzonej
h»(dowli. Musi uwzgledni¢, pro-
dukcje zboza, uprawe ziem-
niakéw, a takze lucerny, kté-

Wydawca:
REDAGUJE KOLEGIUM. Adres redakcji:

ra jest cenng paszg zielong w
okresie letnim. Wedlug do-
Swiadczen gospodarstw OZR
Budownictwa Miejskiego upra-
wa z | ha lucerny wystarcza
ma 60 sztuk trzody chlewnej.
Rozwija sig¢ wspoétzawodnic-
two w OZU i tak: OZR PSC
— Lublin odpowiedziat na a-
pel ZWAP — Swidnica 1 wal-
czy o tytut najlepszego OZR
m. in. poprzez podnoszenie ja-
kosci i smaku potraw oraz zli-
kwidowanie kolejek przy wy-
dawaniu obiadéw. Pracownicy
OZR przy Zaktadach im. J. Sta-
lina w Poznaniu wyremontujg
sposobem gospodarczym obore i
poza planem, wstawig do miej
300 sztuk opaséw. Od grudnia
1953 r. do tipea 1954 r. przy-
niesie to dodatkowo 9 tys. kg
migesa wotowego. Pracownicy
stotowki podniosg kalorycz-
nos$¢ obiadéw z 0000 na 1200 ka-
lorii przy dotychczasowej ce-
nie obiadu.

O wtasdciwg lokalizacje punk-

tow muszg walczy¢é OZR w
1054 r. Rozmieszczenie sieci
stotowek, bufetow, sklepéw 1
punktéw ustugowych nie mo-
ze jmie¢ charakteru zywioto-
wego, jak to mozna bylo za-
obserwowaé¢ w ub. noku w

OZR poidle,gtych Ministerstwu
Miast i Osiedli. Nie zaiwsze do-
cierano z positkiem, towarem,
czy ustugg do robotnika pro-
dukcyjnego, na kazdg budo-
we. Aby temu sprosta¢ na od-
cinku zywienia warto jest
wzigé przyktad z OZR przy

ZBM — Nowa Huta, gdzie z
centralnej stotéwki rozwozi sie
positki w termosach na odle-
gte budowy.

Racjonalnie gospodaruje OZR
przy Zaktadach Chemicznych
w Sochaczewie. Od jesieni u-
biegtego roiku koszt wtasny
surowca 1 obiadu znacznie sig
zmniejszyt, przede wszystkim
dlatego”® ze osiggnieto samowy-
starczalno$¢ w produkcji mie-
sno-ttuszczowej. Dyrekcja za-
ktadéw ma wtasciwy stosunek
do pracy OZR i nie obcigza
go nadmiernie kosztami. Z go-
spodarstwa rolnego OZR wy-
gospodarowuje zyski poprzez
sprzedaz inspektowych wa-
rzyw, pomidoréw, ogo6rkéw i
krwiatéw centra,li ogrodniczej i
PSS, a jednocze$nie zaopatru-
je w produkty gospodarM rol-
nej, migso i tluszcze wtasng
stotéwke. Straty wynikajgce
ma odcinku zywienia zbioro-
wego przede wszystkim w

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE.

zwigzku z niska ceng obiadow
sg pokrywane z zyskéw in-
nych agend OZR. Pomimo sze-
regu trudnosci, jak zbyt maly
areatl gruntéw, brak odpo-
wiedniej chlewni, niedogodne
pomieszczenia na stotowke i
bufety, OZR wygospodarowat
w 1953r. zysk. Jest to m. in.
zastuga ikierownika OZR ob.
Witodarczyka K . i starszego
ksiegowego o,b. Dymnego Z.

Z osiagnie¢ OZR trzeba wy-

mieni¢, Zze 2 istniejace sto-
towki przy hucie im. B.
Bieruta sg w 100% zaopatry-
wane iw mieso, z wiasnego u-
boju w wysokos$ci Ok. 4 ton
kwartalnie. W koncu 1 (kwar-
tatu ,br. zostanie uruchomio-

na masarnia, ktéra przyczyni
sie do ekonomlczmiejszej gospo-
darki miesem. Realizujgc zobo-
wigzania iprzedzjaizdoiwe osiag-
gnieto rozszerzenie asortymen-
tu produkcji przez wprowa-
dzenie dan garmazeryjnych i

urozmaicenie jadlospiséw w
ibarze mlecznym. Na konto o-
aiggmie¢ w OZR przy Hucie
Zabrze ma przestrzeni 1953 r.
zaliczymy uruchomienie 3 bu-

fetow przyzaktadowych d 2
stotowek. Roéwniez w chwili
obecnej Jest na ukonczeniu

budowa tuczami trzody cihtew-
nej, ktéra pomieéci 100 sztuk
tucznikéw. W | kwartale br.
przewiduje si¢ zmechanizowa-
nie kuchni przy stotéwce.

O potrzebie ztobka 1 przed-
szkola dyskutowali przedsta-
wiciele dyrekcji Wroctawskich

ZG-Wschéd i Zachéd Baréw
Mlecznych, Wojewdédzkiego
Zarzadu i Przedsiebiorstwa
Transportowego. Srodki finan-

sowe majg pochodzi¢ z dota-
cji CZPG, udziatéw poszcze-
go6lnych dyrekcji i organizo-
wanych na ten cet imprez. Ze-
by tylko projekt zostat zrea-
lizowany, a godny bedzie na-
Sladowania.

PMtZEGLAO PH/ISy

(W wiekszosci
ktadow
,Ludowej“

restauracji
Gastronomicznych, a
konsumenci

Biatostockich Za-
szczegblnie w
otrzymujg od szeregu

miesigcy jeden jedyny rodzaj sosu do potraw).

— Szefie
— Co, sosy? A no

pomidorowy... grzybowy,
wy... tatarski,

cebulowy,
koperkowy,

jakie sa na $wiecie sosy?
jest:

chrzanowy,

majonezo-
ogoérkowy...

musztardowy,

szary,
kminkowy,

Cumberland, dziki, paprykowy... i dwa' tysigce osiem-

set osiemdziesigt innych.

mietat...

— Ojej! Tak duzo?
dza sie zawsze jeden?
— liii, glupit Tyle
mnie jest: sos i kropka.
niech nie je.

To dlaczego u

jest
A jak komu si¢ nie podoba,

Ale kto by je tam spa-

nas przyrza-
tylko w ksigzkach, a u
(He)

Gazeta Biatostocka

Przedsiebiorstwo Panstwowe

Warszawa, ulica Poznariska 15. Telefon 8-60-71

Warszawa 10, ul. Koszykowa 54 (I p.)t tel. 8-05-54, w. 12.
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