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R entoiunos$¢

zagadnieniem

WALKA 0 obnizkg kosztow wilasnych w przemysle
gastronomicznym jest problemem nie tylko go-
spodarczym, ale i politycznym. Dla uzyskania zwycie-
stwa w tym zakresie konieczne jest przelamanie wie-
lu ztych, a zakorzenionych przyzwyczajen, przyswoje-
nie sobie umiejetnosci liczenia kazdego grosza spotecz-
nego, kazdego grama surowca. Na wszystkich przed-
siebiorstwach gastronomicznych cigzy obowigzek wy-
pracowania okreslonej planem rentownosci. Tymcza-
sem wedlug bilansu za 1953 r. na o0g6ing ilo$¢
zakladow gastronomicznych w pionie CZPG 45 o
pracowato nierentownie. Na koniec | kwartatu br.
jeszcze 8% przedsiebiorstw bylo nierentownych. | tak
Warszawskie Zaktady Gastronomiczne - Poludnie za
..wymieniony okres mialy 24°0 strat w stosunku do
obrotu, ZG Kutno - 2240, ZG Zduriska Wola - 09 .0,
ZG Sopot — 5,4°/j, ZG Stargard — 0,I°/0, ZG Wolm —
2% i ZG Ktodzko — 1,8%.

Rentowno$¢ w przedsiebiorstwie gastronomicznym
jest funkcjg obrotu i naktadéw ponoszonych na jego
wykonanie. Stad ksztattowanie sie rentownosci zale-
zy od wielkosci nakltadéw surowca, kosztow handlo-
wych i -wysokosci wykonanych obrotéw.

Naktad surowca w przedsiebiorstwach gastronomicz-
nych, a zatem ksztaltowanie sie $redniej marzy waha
sie w poszczegllnych kwartatach w zaleznosci od
struktury obrotu — wiekszy lub mniejszy udziat towa-
row handlowych i réoznic w kosztach, tego samego
surowca. W operatywnym planie na pierwszy kwar-
tat tor. w CZPG nakfad surowca wynosit 6818°%0. Limit
ten zostat nieznacznie przekroczony.

Natomiast w poszczegélnych przedsiebiorstwach na
odcinku zuzycia surowca zarysowaly sie powazne nie-
dociggniecia. Wiele surowca marnuje sie na skutek
wadliwego skfadowania oraz rozrzutnego uzycia w sa-
mym procesie produkcyjnym. Ogoétem rozbieznosci
w naktadzie surowca w poszczegolnych przedsietoioi-
stwach dochodzg do 18%, przy zaplanowanych 7,7%,
co jut nie moze byé usprawiedliwione ani uktadem
kategorii zaktadéw, ani strukturg obrotow.

Zaklady gastronomiczne nie mogg obniza¢ naktadu
surowca kosztem zmniejszania norm zuzycia towarow,
czy zastosowania na szerszg skale surowcow zastep-
czych. Byloby to réwnoznaczne z obnizaniem poziomu
ustug gastronomicznych $wiadczonych na rzecz spote-
czenstwa.

Przekroczenie naktadu surowca w pierwszym kwar-
tale br. nie byloby grozne dla gospodarki narodowej,
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gdyby podawane porcje na talerzu konsumenta byly
przepisanej normami wielkosci. Kazdy jednak dobrze
orientuje sie, ze tak nie jest. Dania obiadowe, czy
przekaski wydawane w zaktadach gastronomicznych
objetosciowo pozostawiaja wiele do zyczenia. A za-
tem zuzytkowany surowiec nie trafia w catosci do kon-
sumentéw. Swiadczy to o istnieniu naduzyg.

Reasumujgc, nalezy podkresli¢, ze na odcinku gospo-
darki surowcem przedsiebiorstwa gastronomiczne mu-

szg zlikwidowa¢ wszelkie marnotrawstwo i

rozrzut-
nos¢.

Komorki zaopatrzeniowe powinny przyjmowac
surowce tylko odpowiedniej jakosci, dba¢ o ich prawi-
dtowe magazynowanie, dokitadnie ewidencjonowaé dla
utatwienia kontroli rzeczywistego zuzycia i okazywaé
daleko posunieta czujnos¢ przy weryfikacji mank.

Nastepnym czynnikiem decydujagcym o rentownosci
przedsiebiorstw — jak juz zaznaczyliSmy — sg koszty-
handlowe. Plan operatywny na pierwszy kwartat tor.
w CZPG ustalit ich wysoko$¢ na 26,1°/0 w stosunku do
obrotu, to jest o I,58°/0 wiecej niz w planie rocznym.
Znajduje to swoje usprawiedliwienie w stosunkowo
wiekszym obcigzeniu kosztami statymi niewysokich
obrotéw pierwszego kwartatu tor. oraz w stabym jeszcze
tempie Obnizki kosztow.

Wykonanie kosztow handlowych pierwszego kwarta-
tu br. w pionie CZPG wyniosto 2580 w stosunku do
obrotu, to jest mniej niz przewidywal plan operatyw-
ny.
yNie poprzestajac na analizie ogélnego wskaznika
wykonania kosztow na szczeblu CZPG, nalezy przyj-
rze¢ sie jak jposzczegdlne przedsiebiorstwa realizowaly
koszty handlowe w pierwszym kwartale br. Juz po-
biezna analiza wykazuje powazne przekroczenie plano-
wanych naktadow. Koszty zgodnie z limitem wykona-
to wojew. olsztynskie, ponizej planu koszty ksztattowa-
ty sie w 13 wojewddztwach, 5 wojewddztw, mianowi-
cie: warszawskie, m. +£06dz, gdanskie, koszalinskie
1 zielonogorskie, przekroczyty plan kosztow.

Powstaje zatem konieczno$¢ likwidacji przerostow
kosztéw w szeregu przedsiebiorstw, a jednoczesnie dal-
szego pogtebienia obnizki kosztéw w przedsiebior-
stwach, ktdre w tym zakresie majg pewne osiggniecia.
Gléwne kierunki w walce o obnizenie kosztéw han-
dlowych w przedsiebiorstwach gastronomicznych, to
zagadnienie mank, a wiec przede wszystkim dazenie do
ich likwidacji, a w stosunku do mank zaistniatych
obowiazek ich $ciggania do kas przedsiebiorstwa, to
obnizka kosztéw transportu, kosztéw przedmiotéw nie-



trwatych, prawidlowa gospodarka finansowa, zlikwi-
dowanie-marnotrawstwa na odcinku nadmiernego zu-
zycia paliwa'na .cele produkcyjne i wreszcie state pod-
, hoszenie wydajnosci pracy.

Na wstepie powiedzieliSmy, ze poziom kosztéw zale-
zy takze od poziomu obrotéw; w miare wzrostu obro-
tbw maleje procentowy udziat w obrocie catego sze-
regu kosztow handlowych, jak czynsze, amortyzacja
urzadzen, w pewnym stopniu koszty osobowe itp.
CZPG wykonat co prawda w pierwszym kwartale for.
plan obrotu, jednak podstawowy element, jakim jest
plan produkcji wiasnej, nie zostat wykonany. Ponad-
to caly szereg przedsiebiorstw w ogéle planu obrotu
nie wykonato, co musialo odbi¢ sie ujemnie na ich
rentownosci. A przeciez przedsiebiorstwa gastrono-
miczne majg w zakresie zwiekszenia obrotu i pro-
dukcji wtasnej duze mozliwosci. Wie o tym zaréwno
pracownik zakladu zywienia zbiorowego, jak i nieje-
den konsument Zle, nieuprzejmie lub nieuczciwie
obstuzony.

Gdzie nalezy szuka¢ mozliwosci zwiekszenia obro-
téw, a zatem zmniejszenia poziomu kosztow?

Odnos$nie produkcji wlasnej nalezy wykorzysta¢ mo-
zliwosci produkcji napojéw, lodéw, produkcji cukier-
niczej cukierniczo - owocowej (kremy, kompoty, cia-
stka). Jak najszybciej wprowadzi¢ w zycie obowigzu-
jace minimum asortymentowe oraz rozszerzy¢ ilos¢
i asortyment dan tanich, jarzynowych, macznych, poét-
miesnych, rybnych. Wzbogaci¢ asortyment produkcji
dostosowanej do regionalnych upodoban konsumenta
na bazie regionalnych receptur. Rozszerza¢ sie¢ za-
ktadow .specjalistycznych, jak rybne, tatarskie, jarskie;
popularyzowaé poszczegolne kuchnie narodowosciowe,
np. greckie, rosyjskie itd., a wreszcie dba¢ o to, aby
kazdy zaktad miat jaka$s wtasciwg-dla obstugiwanego
rejonu specjalnos¢é. Prawidtowo i na szersza skale
organizowa¢ wystawy i konkursy przy wspotpracy
prasy, radia, zwigzkéw zawodowych oraz spoteczen-
stwa miejscowego..

Walczy¢ o lepsza jako$¢ produkcji gastronomicznej
i pieczywa cukierniczego przez rozszerzanie két NOT,
powotywanie rad kulinarnych, uruchamianie zakladéw
doswiadczalnych i wzorcowych, powotywanie komisji
pobierania préb i oceny jakosci produkciji.

Z pelnym zrozumieniem odnosi¢ sie do tworzacego
sie aparatu kontroli technicznej.

Odnosnie poziomu ustugi i form sprzedazy nalezy:

Rozszerza¢ i propagowac sprzedaz na wynos w tro-

Marian NIC-ZMAN

jakach, przyjmowa¢ zamowienia na przyjecia okolicz-
nosciowe (imieniny, urodziny itp.) i sprzedawa¢ na za-
moéwienia telefoniczne.

Propagowac¢ sprzedaz ofogosng lodéw, napojow, wy-
robéw cukierniczych.

Rozszerza¢ formy dziatalnosci kulturalno - rozrywko-
wej.

Poprawia¢ jako$¢ obstugi konsumenta zaréwno przez
sprawniejszg obstuge na sali konsumpcyjnej, jak i le-
psze wyposazenie materialowe (szklo, nakrycia itp.).

Usprawni¢ prace aparatu zaopatrzenia przez prawi-
diowe wykorzystanie transportu i wlasciwe przystoso-
wanie taboru do rozwozki lodow i lodu, miesa, garma-
zerki itp. Zorganizowa¢ wtasciwy jakosciowo odbior
towaru z central branzowych.

Prawidtowo i systematycznie prowadzi¢ badania po-
pytu konsumpcyjnego przez narady z konsumentami,
skrzynki zyczen, ankiety, konkursy.

Rozwija¢ formy reklamy socjalistycznej w zakfa-
dach i na zewnatrz.

Do walki o dalsze obnizanie poziomu kosztéw, wy-
pracowanie planowej, jesli nie ponadplanowej akumu-
lacji trzeba zalogi zakladéw gastronomicznych wy-
chowac.

Jednym z wazniejszych $rodkéw w tej walce jest
kontrola ze strony organizacji partyjnych. Ich po-
waznym obowigzkiem jest wcigganie aktywu gospo-
darczego i partyjnego do myslenia kategoriami ekono-
micznymi i stosowania ich w praktyce. Niestety or-
ganizacje partyjne, ktérym nowy statut dat prawo
kontrolowania pracy, organizacje zwigzkowe, zatogi
w zakfadach gastronomicznych wcigz jeszcze nie do-
ceniajg znaczenia ewidencji socjalistycznej i analizy
ekonomicznej. Faktem jest, ze w wiekszosci nie po-
trafiag wykorzysta¢ cyfr ksiegowosci jako instrumentu
planowego kierownictwa przedsiebiorstwa, a analiza
ekonomiczna, ktéra obrazuje wyniki dziatalnosci
przedsiebiorstwa, .staje sie niejako sprawg wytgcznie
gtdwnego ksiegowego — zalgcznikiem do sprawozdania
finansowego.

Idzie wiec o to, aby aktyw partyjny w przedsiebior-
stwach gastronomicznych wgtebiat .sie w te zagadnie-
nia, interesowat .sie nimi. Wielka pomoca moze tu byc¢
zapraszanie co pewien czas gtébwnego ksiegowego do
skladania przed egzekutywa, przed cata zatoga spra-
wozdan z sytuacji finansowej w przedsigbiorstwie.
Wystrzega¢ sie przy tym jednak trzeba wszelkiego
formalizmu, operowania suchymi cyframi, ktére nie
przygotowanemu stuchaczowi o niczym nie moéwia.

Narady produkcyjne zrodiem tindrczej inicjatyiny

y NANA jest rola narad produkcyjnych jako Zzrédia
tj tworczej inicjatywy mas pracujgcych. Zadaniem
narad jest w pierwszym rzedzie doktadne zapoznanie
pracownikéw z planem gospodarczym oraz omowienie
srodkéw i sposobow zapewniajacych jego wykonanie
i przekroczenie.. Na naradach ujawnia sie braki orga-
nizacyjne, trudnosci hamujgce realizacje zadan gospo-
darczych i ustala sposoby ich usuniecia. Zadaniem
narad produkcyjnych jest réwniez omawianie Sposo-
boéw usprawnienia pracy, podniesienia wydajnosci oraz
obnizki kosztow.wtasnych. =

We wszystkich pionach zywienia zbiorowego organi-
zowanie narad stato sie zwyczajem powszechnym.
Organizowane sa narady wewnatrzzakladowe, narady
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odpowiedzialnych pracownikéw wszystkich zaktadéw
na szczeblu przedsiebiorstwa, narady wojewddzkie oraz
narady krajowe.

Oceniajgc te narady krytycznie, dostrzec mozemy
w ich przygotowaniu, a zwtaszcza w ich przeprowadza-
niu szereg istotnych btedéw, a wiec:

przecigzenie porzadku obrad,

niepodejmowanie uchwal i wnioskéw, co oznacza
brak konkretnych wynikow narad,

zbytnie przewlekanie Obrad, czesto nuzgce uczestni-
kéw i zmniejszajgce stopien ich zainteresowania,

brak kontroli wykonania podjetych uchwat, wnio-
skow i zobowigzan.



Wymienione btedy najczesciej nie wystepujg razem,
ale kazdy z nieb nawet popetniany z osobna obniza
warto$¢ narad i ich wyniki. Nalezy zatem dobrze
przemysle¢ organizacje 1 technike przeprowadzania
narad. Wowczas wywolywac¢ beda one zywe zaintere-
sowanie zaldg, stang sie w praktycznej dziatalnosci
najlepszym instrumentem mobilizacji i oddzialywania,
zrodlem tworczej inicjatywy pracownikow.

Narady produkcyjne dzielimy na narady okresowe
(miesieczne) i na narady dorazne, zwolywane w miare
pilnej potrzeby dla omowienia jakiej$ akcji, nowego
zarzadzenia, dla podjecia zobowigzan itp.

Termin i porzadek obrad narady wewnatrzzaklado-
wej uzgadniajg ze sobg wzajemnie mgz. zaufania i kie-
rownik zakladu, jako jej organizatorzy. Na szczeblu
przedsiebiorstwa (a w pionach spétdzielczych na szcze-
blu spéidzielni) termin i porzadek obrad jnarady od-
powiedzialnych pracownikéw wszystkich zaktadow
uzgadniany jest przez dyrektora przedsiebiorstwa
(w pionach spétdzielczych przez kierownika dziatu zy-
wienia zbiorowego) z rudg zaktadowa.

O terminie narady wszyscy zainteresowani pracowni-
cy powinni by¢ poinformowani przez wywieszenie za-
wiadomienia w zakfadzie co najmniej na 3 dni na-
przéd, z podaniem porzgdku obrad. Narady nie po-
winny trwaé¢ dluzej niz 2 godziny.

Ramowy porzadek obrad narad miesiecznych obej-
muje najczesciej nastepujgce punkty:

1 Odczytanie uchwat narady poprzedniej i sprawo-
zdania z ich wykonania. 2. Sprawozdanie z wykonania
planu za miesigc ubiegly oraz; zadania na najblizszy
okres. 3. Dyskusja. 4. Podjecie uchwat. 5. Sprawy bie-
zace.

W naradach winien zawsze bra¢ udziat przedstawi-
ciel organizacji partyjnej przedsiebiorstwa.

W punkcie pierwszym porzadku obrad wykonanie
uchwat referuje maz zaufania, jesli dotycza one spraw
zwigzkowych lub zobowigzan, wzglednie kierownik za-
ktadu.

Sprawozdanie i zadania objete drugim punktem po-
rzadku obrad referuje kierownik zakladu, badz tez na
naradach zwotywanych na szczeblu przedsiebiorstwa —
przedstawiciel kierownictwa przedsiebiorstwa.

Omawiajgc sprawozdanie z wykonania planu, nalezy
zwroci¢ uwage na wszystkie podstawowe elementy
hamujgce uzyskanie najlepszych wynikow, a takze sie-
ga¢ do stusznych uwag zamieszczanych przez konsu-
mentow w ksigzce zyczen i zazalen. W sprawozdaniu
nalezy unika¢ nadmiaru liczb,i wskaznikéw i podawac
je w sposéb zrozumialy dla uczestnikéw narady, zwia-
szcza jnarady wewnatrzzaktadowej, w ktorej uczestni-
cza pomoce kuchenne, sprzataczki i inni pracownicy,
nie majacy przygotowania ekonomicznego. Z zadan
na okres najblizszy trzeba omawia¢ tylko sprawy za-
sadnicze craz nowe zarzadzenia i polecenia wtadz nad-
rzednych, jak réwniez ich znaczenie i sposéb wykona-
nia. Na kazdej naradzie powinno witaczy¢' sie nowe
elementy, np. na jednej — gtéwnie potozy¢ nacisk na
sprawe szkolenia, na nastepnej — szerzej potraktowac
sprawe obnizki kosztéw wiasnych, czy jakosci pro-
dukcji. Chodzi o to, aby nie moéwi¢ o wszystkim,
"a skupi¢ uwage na sprawach szczeg6lnie waznych
w danym okresie.

Zagadnienia zawodowe trzeba wigza¢ z zagadnienia-
mi spoteczno - politycznymi, ujmujgc zadania na szer-
szej ptaszczyznie. W chwili obecnej zespét pracowni-
czy zakladu musi rozumieé¢, jakie znaczenie posiada
usErawnier]ie pracy i poprawienie jako$ci produkciji
zaktadow zywienia zbiorowego dla podniesienia ogél-
nego poziomu zycia mas pracujgcych w naszym kraju.
Wszystkie zarzgdzenia ujmowac trzeba jezykiem pro-
stym, operowa¢ przykiadami zaczerpnietymi z zycia
naszych zakladow, z doswiadczen innych dziedzin go-
spodarki, powotywa¢ sie na przyktady omawiane na
tamach czasopisma ,Zywienie ~Zbiorowe", ,Gazety
Handlowej", we wtasnym organie prasowym (np. ,Spo-
tem“ w ZSS i ,Rolnik Spoftdzielca® w CRS), wreszcie
w prasie lokalne;.

Takie ujecie sprawozdania zapewni na naradzie zy-
wa i rzeczowa dyskusje, ktérej wynikiem winno by¢
podjecie uchwat, zgtoszenie postulatéw, podjecie no-
wych zobowigzan majgcych na celu usprawnienie pra-
cy i uzyskanie lepszych wynikéw.

Nieraz zdarza sie, ze niektdrzy pracownicy ze wzgle-
déw Zle rozumianego kolezenstwa, lub chcac uniknac
zarzutu .,biadolenia“ nie ujawniajg w toku dyskusji
niektorych trudnosci, zlej pracy innych itp. Taka po-
stawia jest niestuszna. Zig przystuge wyrzadzamy
sprawie, jesli tolerujemy nierobéw, lub ukrywamy bte-
dy innych, podobnie jak powinnismy mie¢ zawsze od-
wage mowienia réwniez o btedach wiasnych.

Ze spraw biezacych, mgz zaufania, wzglednie przed-
stawiciel rady miejscowej omawia kwestie zwigzkowe,
korzystanie z urzadzen socjalnych itp., a kierownik za-
ktadu — podaje komunikaty jbiezace, ktére nie mogly
by¢ wigczone do spraw omawianych w sprawozdaniu.

Z przebiegu narady sporzadza sie zwiezty, protokot,
w ktérym trzeba w brzmieniu dostownym podac
wszystkie zgtoszone wnioski i podjete uchwaly. Odpis
protokolu winno otrzymacé kierownictwo przedsiebior-
stwa, organizacja partyjna i rada miejscowa.

Narady produkcyjne winniSmy wykorzystywaé¢ dla
przenoszenia przodujgcych doswiadczen z terenu wia-
snego zakladu lub z innych zaktadéw. Jezeli np. w jed-
nym z zaktadéw wyrdznia sie kucharka, ktéra przygo-
towuje potrawy smaczne oraz dobre jako$ciowo i dzig-
ki temu cieszy sie uznaniem ws$rod konsumentow,
powinna na naradach w innych zaktadach, wzglednie
na naradzie organizowanej na szczeblu przedsiebior-
stwa poinformowa¢ innych o swojej pracy i swoich
doswiadczeniach. To samo odnosi sie do przodujacych
kelnerek, magazynieréw, kierownikow ' zaktadéw
i wszystkich innych pracownikéw zaktadéw. 'Chodzi
gtéwnie o to, aby przodujgce metody pracy i przodu-
jJace wyniki byly upowszechniane i stanowity w ten
spos6b bodziec dla innych do pracy lepszej i bardziej
wydajnej.

Oméwione wyzej wytyczne rw sprawie organizacji
i przeprowadzania narad wewnagtrzzaktadowych i na-
rad na szczeblu przedsiebiorstwa nie wyczerpujag, cal-
kowicie tego zagadnienia. Poszczeg6lne piony zywie-
nia zbiorowego, z racji specyfiki swojej organizacji
wypracowaty wlasne metody organizowania i przepro-
wadzania narad. Nie umniejszajgc znaczenia wypra-
cowanych metod trzeba dazy¢ do usuniecia btedéw wy-
stepujacych w organizacji narad i kazda inicjatywa
w tym zakresie jest cenna.

800 zt
500 zt
300 zt

oraz liczne 'nagrody pocieszenia
dla biorgcych udziat w konkursie

ogtoszonym
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C. BITTER

Z. prac Instytutu Handlu i Zymienia Zbioroirego

INSTYTUT Handlu i Zywienia Zbiorowego powotany
zostat do zycia w 1950 r. jako resortowy zakiad
naukowy. Zadaniem jego jest rozwigzywanie droga ba-
dan naukowych najwazniejszych zagadnien stojgcych
przed praktyka. Dobér tematow dla rocznych planéw
Instytutu jest szczegodlnie trudny, poniewaz potrzeby
praktyki sa duze, wszystkie problemy sg wazne i pilne,
a nalezy wybra¢ najwazniejsze i najpilniejsze nie
z punktu widzenia potrzeb chwili biezgcej, lecz z per-
spektywy rozwoju interesujgcej nas galezi gospodarki
narodowe;.

Problematyka IHZ jest réznorodna. Dotyczy ona eko-
nomiki i organizacji handlu, przechowalnictwa i to-
waroznawstwa, opakowan, ekonomiki i organizaciji
oraz racjonalizacji i normalizacji zywienia zbiorowego.

W artykule niniejszym omoéwimy plan prac Instytu-
tu dotyczacy zagadnien zywienia zbiorowego.

Dwa zaklaliy naukowe IHZ wprowadzily w swoje
plany pracy tematy aktualne i pilne dla praktyki.
| tak Zaktad Ekonomiki i Organizacji pracuje obecnie
m. in. nad niezmiernie waznym zagadnieniem zakifa-
déw pomocniczych obstugujacych sie¢ zakladow zywie-
nia zbiorowego w potfabrykaty i niektore wyroby go-
towe.

Pierwsza w Polsce duza, nowoczesnie urzadzona
i wyposazona w zmechanizowany sprzet przygotowal-
nia bedzie sie miesci¢ w specjalnie na ten cel przezna-
czonym gmachu w Warszawie. Nalezy opracowaé dla
niej zatozenia techniczne dotyczace rodzaju produko-
wanych wyrobéw, przebiegu proceséw technologicz-
nych 'dla kazdego rodzaju produkcji, wielkosci masy
towarowej, wyposazenia i rozmieszczenia poszczegol-
nych dzialéw, wielkosci pomieszczen, a wreszcie za-
trudnienia. Zasadniczym zagadnieniem w pracy tego

typu zakladu jest sprawa transportu wewnetrznego .

oraz zewnetrznego, tj. zwigzanego z wysytka produkcji
do zakladow zywienia zbiorowego. Rozwigzanie oma-
wianego tematu stanowi powazna trudnos¢ ze wzgledu
na brak doswiadczenia oraz literatury w zakresie or-
ganizacji przygotowalni pracujacych na potrzeby zy-
wienia zbiorowego.

Nastepny temat przewidziany do czesciowego opra-
cowania juz w for. przez Zaktad Ekonomiki i Organi-
zacji IHZ dotyczy caloksztaltu dziatalnosci stotowek
pracowniczych. Duza ilo$¢ stotéwek oraz wazne za?
dania przed nimi stojace wymagajg powaznej analizy
dziatalnosci gospodarczej tego odcinka zywienia zbio-
rowego. Nalezy zaznaczy¢, ze dotad nie ma jeszcze

w Polsce typowych projektow stotéwek réznych ro-
dzajow i wielkosci, brak tez dla nich wskazan organi-
zacyjnych i ekonomicznych, opartych o naukowe opra-
cowania. Na plan pierwszy wysuwa sie zadanie usta-
lenia typoéw stotdwek i ich potrzeb w zaleznosci od ro-
dzaju. Jadlospisy oparte bedg o zasady racjonalnego
zywienia réznych grup ludnosci z punktow widzenia
rodzajow wykonywanej pracy. Opracowane zostang
wskazania w zakresie wlasciwe] organizacji pracy
w stotdwkach pracowniczych, akademickich itp. i ich
wyposazenia wynikajgcego z istotnych potrzeb. Zosta-
ng rowniez uwzglednione zagadnienia kosztow wia-
snych i samowystarczalnosci stotowek.

Zaklad Racjonalizacji i Normalizacji Zywienia IHZ
przekaze praktyce w for. prace dotyczaca zywienia pra-
cownikébw w panstwowych gospodarstwach rolnych.
Praca oparta zostala o badania prowadzone na terenie
jednego z najwiekszych w Polsce PGR. Przy aktywnej
pomocy pracownikéw IHZ, wyrazajacej sie w zorgani-
zowaniu pracy stotdbwek w omawianym PGR = uloze-
niu jadtospisow, zdobyciu wyposazenia dla kuchen,
przeprowadzeniu kursu dla kucharek itp. — udato sie
bez przekroczenia przewidzianego normg kosztu pod-
nieS¢ zywienie pracownikOw na znacznie wyzszy po-
ziom zarowno pod wzgledem smakowym, jak i z punk-
tu widzenia zasad racjonalnego zywienia. Uogdlnienie
doswiadczen i wydanie przez IHZ pracy pt. ,Organi-
zacja zywienia pracownikow w PGR* przyczyni sie do
zracjonalizowania i polepszenia zywienia pracownikow
rolnych.

Zaktad Racjonalizacji i Normalizacji Zywienia przy-
stepuje w tym roku do opracowania norm potraw wy-
stepujgcych w zywieniu zbiorowym. Szczegdlnie waz-
ne z punktu widzenia standaryzacji produkcji i jej
kontroli sg normy na wyroby z mas mielonych. Po-
winny one okresla¢ ich sklad surowcowy oraz metody
chemicznej analizy w celu wykrycia ewentualnych za-
fatszowan.

Laboratorium . Chemiczne Zakladu Racjonalizacji
t Normalizacji Zywienia Zbiorowego IHZ opracowuje
obecnie m. in. metodyke ‘'badan dla majacych juz
w br. powsta¢ w Polsce szeregu laboratoriow kontrol-
nych. Zadaniem tych laboratori6w bedzie badanie
pobieranych w zakladach zywienia zbiorowego prob
potraw w celu stwierdzenia ich zgodnosci z receptura.

Wymienione przyktadowo tematy nie wyczerpujg ca-
tego planu prac dwoéch zakltadéw naukowych IHZ, zaj-
mujacych sie zagadnieniami zywienia zbiorowego.

LUOZIE f fCf* OSIAGIVIECIA (»9*4 - 1934)

Zygmunt ZIELINSKI

Roziugj zyujienia zbiorowego
in pionie Centrali Spotdzielni Inwalidow

1949 Centrala Spoétdzielni zahamowaniu.

Przyjmujgc stan sie-

wyréwnac ich zmniejszong zdolnosé
do pracy. Lata 1949 — 1952 mozna
scharakteryzowa¢ jako okres naby-
wania doswiadczen na tym odcinku
dziatalnosci gospodarcze;.

W okresie drugim — lat 1952 —
1954 rozwdj sieci zatracit charakter
przypadkowy, jednoczesnie zaznaczyt
sie wzrost obrotow i produkcji wta-

r.

W Inwalidow przejeta od bytego
Zwigzku Inwalidow Wojennych 20
zakladow zywienia zbiorowego. Za-
ktady CSI w odréznieniu od zakta-
déw innych pionéw, obok zadan go-
spodarczych maja do spetnienia po-
wazne zadania na odcinku produkty-
wizacji inwalidow. W mys$l| statutu
kazdy zaklad obowigzany jest za-
trudni¢ na og6lng ilos¢ przynajmniej
75% ciezko poszkodowanych inwa-
lidéw i tzw. uprzywilejowanych.

Rozw¢j sieci zakladow na prze-
strzeni lat 1949— 1951 byt bardzo
staby, a w r. 1952 catkowicie ulegt

t
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ci w r. 1949 za 100, w latach nastep-
nych ksztattowat sie na poziomie:
w 1950 r. — 110, w 1951 r. — 130,
w 1952 r. — 130. Nalezy zaznaczyt,
ze w tym czasie brak byto doswiad-
czen praktycznych i opracowanych
form organizacyjnych, jak réwniez
inwalidzi nie byli dostatecznie przy-
gotowani do zawodu gastronomicz-
nego.

Wprowadzono szkolenie przyzakia-
dowe, w ramach ktérego stopniowo
i odpowiednimi metodami przygoto-
wywano inwalidow do zawodu ga-
stronomicznego, by w ten sposob

snej, zgodnie ze zwiekszonymi zada-
niami planowymi. Spétdzielczos¢ in-
walidzka napotykata jednak w tym
czasie na duze trudnosci na skutek
niewtasciwego stanowiska wiadz te-
renowych, ktére nie rozumiaty i nie
uznawaly dziatalnosci pionu CSI na
odcinku zywienia zbiorowego, jak-
kolwiek CSI decyzjg Przewodnicza-
cego PKPG zostalo uznane gestorem
w tej dziedzinie.

O konsekwentnym przetamywaniu
trudnosci Swiadczy wzrost poszcze-
golnych wskaznikéw w latach 1953 —



1954, ktéry obrazuje ponizsza tabel-

°fo wzrostu w latach

1952 1953 1954
Sieé¢ 100 136.0 150,0
Obrét 100 2131 270,3
Produkcja
wiasna J 100 150,3 1721
Zatrudnienie
inwalidéw 100 1450 1800
Obrét na | za-
trudnionego 100 1500 1680

Spotdzielczos¢ inwalidzka w la-
tach ostatnich moze poszczyci¢ sie
powaznymi osiggnieciami na odcinku
zywienia zbiorowego. Nalezy jednak
samokrytycznie stwierdzi¢, ze jesz-
cze nie wszystkie zaklady CS1 zada-
nia planowe wykonuja, zwlaszcza na
odcinku produkcji wiasnej. Dotyczy
to przede wszystkim lokali w ma-
tych osiedlach, jak Niemodlin, Brzo-
z6w, Bodzentyn, Belzec itp., ktore
obstugujg w wiekszej lub mniejszej
mierze zaplecza wiejskie. W zwigzku
z tym ozywiony ruch panuje w nich
przede wszystkim w dni targowe.
Zaklady te majg raczej charakter
bufetéw - baréw, w ktérych waha-
nia popytu w poszczegoélnych dniach
sg bardzo znaczne. Narzucanie im
powaznych zadan planowych, szcze-
golnie w zakresie dan obiadowych
jest btedne i prowadzi w sposoéb nie-
uchronny do duzych rozbieznosci
miedzy wykonaniem a planem.

Poza nielicznymi lokalami, gdzie
plany nie sa realizowane, spofdziel-
czosC inwalidzka ma zaklady, ktore-
na kazdym odcinku nie tylko je wy-
konujg, ale i przekraczajg. Do ta-
kich nalezg m. in. cukiernia w Zie-
lonej Gorze, restauracja w Klucz-
borku, Sanoku, Bodzentynie, Gastro-
nomiczne Spotdzielnie Inwalidéw
Kameralna“ i ,Bar - Restauracja
w Warszawie.

Warto podkresli¢, gdyz tym lepiej
Swiadczy to o wymienionych zakta-
dach, ze i one napotykajg na sze-
reg trudnosci, jak mate zaplecza go-

MASZ CZYM LIPCOWY

P) RACOWNICY wszystkich pionow
idgc w $lady robotnikéw z kopaln,

nia produkcyjne i uslugan>e.
r duma stwierdzamy, ie

S szczegb6lnie szeroki oddzwigek ws$réd
B/I.ors%w i zaktadow vgadst onom‘czrrwch
iorstw 1 Z obrowolny

dla uczczenia X

pospolitej Ludotoej dywidualne zobowigzania, jak
W przemys$le gastronomicznym hasto Czynu Lipcoweg produkcyjnych, jak

w X rocznicg Manifestu PKWN pierwszy rzucit kolektyw

pracowniczy tédzkich Zaktadéw  Gastronomicznych cotcym, zatogom

Wschéd, podejmujgc rezolucja nastepujacej tresci:

Zebrani w dniu 4 czerwca 1954 r.
Kierownicy zaktadéw,

szefowie kuchni i
LZG

— Wschéd uchwalaja:

1 nrzuia¢ wezwanie Poznarnskich Zaktadéw Gastronomicz-
zaktady pracuja

,,NrF ind hastem ,wszystkie

zywienia
hut i fabryk rokrocz-
nie w okresie Czynu Lipcowego podejmuja liczne zobowigza-

la roku biezgcym twércza Inicja-

tuwa przodujagcych pracownikéw zywienia zbiorowego zna-
zarowno otwartyc
masowym,

rocznicy Manifestu
tym samym dla uczczenia 10-lecia istnienia Polskie) Rzecz-

na naradzie
aktyw dyrekcyjny

spodarcze, nieod-
powiednimi jak
dotychczas w wie-
lu wypadkach sto-
sunek central han-
dlowych i wydzia-
tow  handlu do
kwestii nalezytego
zaopatrzenia  za-
i kladéw spotdziel-
I czosci  inwalidz-
kiej, przede wszy-
stkim w surowce
e czysh i towary handlo-
we, ktére nieraz
spotdzielnie CSI musza uzupetiaé
we wilasnym zakresie w aparacie
handlu detalicznego i u producentéw
rolnych. Niedostateczne za-
opatrzenie w materiaty po-

Im m m

Mieczystaw

mocnicze, jak  naczynia
znormalizowane, sprzet ku-
chenny, bielizna stolowa
itp.

Narzucanie niewtasciwych
planéw przez wydziaty han-
dlu. Plany te sg stale, me-
chanicznie podwyzszane, bez
zwracania uwagi na prze-
lotowos¢ i mozliwosci pro-
dukcyjne zaktadéw, co rzu-
tuje na rotacje sil obroto-
towych. Pracownicy ktorzy .
saw 75% inwalidami, muszg dac z sie-
bie olbrzymi wysitek, aby tego rodza-
ju plan kona¢. Zalogi zakladow
5 & y W Csl p?zez odej-
mowanie krotko- i
diugofalowych zo-
| bowigzan,  przez
rozwijanie wspot-
i zawodnictwa  so-
i cjalistycznego in-
dywidualnego i ze-
spotowego wyko-
nujg plany obro-
téw, jak réwniez
plany akumulacji.
Jest to zastugg ca-
tego aktywu za-
ktadow.
Wyrdzniajgcymi sie stale pracow-
nikami sg m. in.t z GSI ,Kameial-
na“ ob. ob. I. Wdjcik, H. Wilk i A.

Ignacy W 6jcik

zobowigzan.
Zobowigzaniami
indowej i

zbiorowego nych nam

irtéru
zalég przedsi%—l nie wezwat
zgtaszaniu'

PKWN, a Ignacem poszly

rzewodnia mys$l|

. uje’ nowe rosnac
roboczej

irzobowigzac¢ sigldo urentownienia wszystkich zaktadéw w

ciggu m-ca czerwca i Il

2 podejmujgc wezwanie tédzkie).

20 czerwca m4 r. t

kwartatu 1954 r.
ynoéknlarzy

wzywamy wszystkie

Sr»
ibodu.
rentownie
zobowigzu- s A

przedsiebiorstwa

Marla Rydzon

naszymi
da¢ dowdéd zrozumienia naszych zadan, zalcresio
jasnymi
czone) Partii Roboimiczej".
W miedzyczasie kierowca WZPG Poznanh ob

"dotychczas
marki Skoda 110000 km bez kapitalnego
zat Sie przejecha¢ dalsze 10000 km bez remontu

\ on wszystkich kierowcow w .

nomicznych do podéjmowania podobnych zobowigzan.
W $lad za zatogami
niemal
nomiczne w catym kraju.

ze %o
e “potrze

iarAennym t w o « A
i umacnia jego ustroj.

Gusner — kelne-
rzy, ktorzy prze-
cietnie wykonujg
200% normy, na-
stepnie ob. F. Fal-
kowski — szef pro-
dukcji oraz kuch-
mistrze:,  Piasto-
wicz i Zyta, z CSl|
,Bar — Restaura-’
eja" — ob. M. Ry-

dzon cztonkini _i

zatozycielka spot-“
dzielni, fachowa
pomoc w_ kuchni,

ob. ob. J. Pietruszka, M. Pittner
— kelnerzy oraz szef kuchni ob.
L. Szydtowski.

Powazny wktad do osig-
gnie¢ zywienia zbiorowego
w pionie CSI majg rowniez
zespoly pracownikow ad-
ministracyjnych, ktére na
biezagco rejestrujg i kon-
trolujg dziatalnos¢ poszcze-
golnych spoétdzielni, przez
co zarzady majg zawsze od-
powiednie materiaty umoz-
liwiajace im wiasciwe kie-
rowanie zaktadami.

Dobre wyniki, m. in. wy-
soka frekwencja konsumen-
tow w zaktadach CSI oraz
dobra jakos$¢ produkcji i obstugi, sa
rezultatem Scistej wspotpracy wszy-
stkich dziatow.

W  najblizszej
przysztosci  spot-
dzielczo$¢ inwa-
lidzka zamierza u-
ruchomic .na tere-
nie Warszawy cen-
tralng garmazer-
nie, ktora bedzie

1® ,
Henryk Wilk

zaspokajata po-
trzeby juz istnie-
jacyc zaktadowi

oraz kawiarnie wl
Parku Kultury nas
Powislu, kilka za-
ktadow, przede
wszystkim baréw samoobstugowych
w osiedlach robotniczych i wielkg
tuczarnie w Zaciszu pod Warszawa.

L,eon
Szydtowski

pionu CZPG na terenie kraju do podejmowania podobnych

chcemy uczcié

10-lecle  Polski

wytycznymi Il Zjazdu Polskie] Zjedno-
J6zef Ignac,
osobowym
zobowiag-

przejechat na samochodzie

remontu,

LZG? — Wschéd, w,_ $lad za
wszystkie przedsiebiorstwa astro-
Szerokag tawg Posypaty'

i zespotowe, tak pracownikéw

i ustugowych.

Przy realizowaniu tegorocznych zobowiton w Czy:
zywienia zbiorowego

vrzy$wleca
o zostka}o Aqnz AN LN ciic.h
y, "Wskazuje nowe moZzliwds$ci icn

wielka

darczaTraju
(msk)
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Anna PLISZKOWA

Jak zapobiegacC zatruciom pokarmowym

T/ AZDY zdaje sobie sprawe, ze zatrucie pokarmowe

w zakladzie zywienia zbiorowego obstugujacym
znaczng_ilosC osob, pociaga za soba powazne nastep-
stwa. Zatritficie .takie moze mie¢ charakter masowy
i nawet jesli przebieg choroby nie jest zbyt ciezki, wy-
trgca ono szereg ludzi z normalnej pracy, powodujgc
czesto catkowite zaktocenie toku dziatalnosci danego
zaktadu pracy, a nawet moze pociagna¢ ciezkie scho-
rzenia lub $mieré poszczegélnych osob. Ponadto kazdy
wypadek zatrucia pokarmowego podwaza zaufanie do
instytucji zywienia zbiorowego. Totez zagadnienie
zwalczania przyczyn zatru¢ pokarmowych w zaktadach
zywienia pokarmowego winno by¢ bliskie kazdemu
pracownikowi tych zakladow.

Najczestszymi zatruciami pokarmowymi sg -zatrucia
bakteryjne spowodowane zakazeniem zywnosci bakte-
riami, ktére majg wlasciwos¢ wytwarzania jadéw dzia-
Iajgcych przez przewod pokarmowy'). Zastanéwmy sie

wskazaniami, ktorych nalezy przestrzega¢, aby za-
pobiec Wypadkom zatru¢ pokarmowych w zaktadach zy-
wienia zbiorowego.

Gléwne zrédlo zakazenia zywnosci bakteriami po-
wodujacymi zatrucia pokarmowe to: 1) zakazo-
ny surowiec, a wiec produkty zwierzece po-
chodzace od zwierzat chorych, lub wtérnie zakazone
przez myszy, szczury, muchy, czy ludzi chorych i no-
sicieli, a takze zanieczyszczone ziemig i kurzem. Pro-
dukty roslinne zanieczyszczone ziemia, nawozem itp.,
2) nieprzestrzeganie zasad higie-
ny przez personel zakladu oraz 3) niepr awi-
dtowe przygotowanie i przecho-
wywanie positkow.

elak zwalcza¢ przyczyny zatru¢ pokarmowych?
Zaczniemy od surowca. Surowiec przeznaczony
dla zaktadow zywienia zbiorowego musi by¢ dobrej ja-
kosci. Mieso, réwniez ze zwierzat hodowanych przy
stotéwkach i bitych na miejscu, musi by¢ zbadane
przez lekarza weterynaryjnego. Znane sa przypadki
masowego zatrucia pokarmowego wywotanego przez
pateczki paratyfusowe, a spowodowanego spozyciem
miesa i Wedlln z niebadanych $win. Nalezy tu Wspo-
mniec, ze oprécz bakterii chorobotwdrczych migso Swin
zawierat moze w t o0 $nie powodujgce u_ ludzi
cue,qu, najczesciej Smiertelng chorobe wtos$nice,
czyli trichinoze

Bardzo wazny jest odpowiedni transport miesa
w.specjalnie do tego celu przeznaczonych, higienicznie
utrzymanych wbzach, zabezpieczajagcych mieso od
zanieczyszczen ziemig i kurzem. Niedopuszczalne jest
chodzenie po kratach, na ktérych ukitada sie mieso.
Podroby, wedliny |tp musza by¢ przewozone w skrzyn-
kach wybitych blacha.

Wszystkie produkty fatwo psujgce sie muszg byc
przechowywane w chtodzonych magazynach, w odpo-
wiednich dla siebie przeznaczonych miejscach. Nie
mozna np. przechowywaé¢ miesa obok ryb, ktérych po-
wierzchnia ciata jest bardzo silnie zakazona, lub su-
rowego miesa i gotowych produktow, przeznaczonych
do bezposredniego spozycia. Jarzyny i ziemniaki zanie-
czyszczone ziemig muszg by¢ przechowywane w osob-
nym pomieszczeniu. Wszystkie magazyny powinny by¢
zabezpieczone przed dostepem myszy, szczur6w i much,
gdyz zwierzeta te sg bardzo czesto przyczyng zaka-
zenia zywnosci.

Personel kazdego zaktadu zywienia zbiorowego musi
by¢ zbadany na nosicielstwo pateczek paratyfusowych
i posiada¢ karty zdrowia. Jeden nosiciel zatnudniony
w wielkiej mleczarni spowodowat epidemie, ktéra obje-
ta kilkaset os6b i byla przyczyng licznych zgonéw.l

) A. Pliszkowa ,Bakterie chorobotwércze w jajach*
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Trzeba przy tym pamieta¢ o tym, ze negatywny wynik
badania nie jest wcale calkowitg gwarancja, iz dany
cztowiek nie jest nosicielem paratyfusu, gdyz wydala-
nie pateczek z kalem moze by¢ okresowe, a wowczas
nie zawsze bedzie wykryte, nawet przy parokrotnym
badaniu. Jeszcze trudniej wykry¢ jest nosicielstwo
gronkowcow. Dlatego tez w zakladach zywienia zbio-
rowego rpusi by¢ przyjeta nastepujgca zasada: kaz -
dy pracownik majacy do czynie-
nia zzywnos$cjg, musi zachowywa¢
takie ostroznos$ci, jak gdyby byt
nosicielem chorob vy.

Jakie sg ostroznosci, ktdre bezwzglednie powinny by¢
przestrzegane? 1) Czysto$¢ ciata, a zwlaszcza rak
I paznokci. 2) Czysta odziez osobista i zawsze czysty
fartuch do pracy oraz czepek zakrywajgcy wiosy.
3) Bezwzgledne stosowanie sie do zakazu wchodzenia
w odziezy ochronnej do ustepu, jak réwniez wycho-
dzenie w niej na ulice itp. 4 Bezwzgledne przestrze-
ganie .starannego mycia rgk mydiem i cieptg wodg po
wyjsciu z ustepu, a takze po zabiegach toaletowych:
czesania sie, wytarcia nosa itp. Umycie rgk zimng wo-
dg bez mydia jest niedostateczne. 5) Przestrzeganie
przeplsu zeby nie kaszle¢ i nie kicha¢ na produkty
zywnosciowe, gdyz w wydzielinie nosa i gardia czesto
wystepuja bakterie powodujgce zatrucia pokarmowe.
6) O kazdym wypadku choroby, skaleczenia, ropnia itp.
kazdy pracownik powinien natychmiast zawiadomi¢
kierownictwo zaktadu, ktére ma obowigzek czuwa¢ nad
tym, by zaden pracownik chory na chorobe zakazna,
ropnie, majgcy zakazone rany nie miat stycznosci z zy-
wnoscig. Przestrzeganie tych zasad z pewnoscig uchro-
ni przed zakazeniem potraw.

Przy przyrzadzaniu positkbw musza obowigzywaé
nastepujace zasady: do obrébki kazdego surowca mu-
si byC przeznaczony osobny stét uzywany tylko do te-
go celu, w ostatecznosci osobna deska, czy stolnica.
Nie wolno na jednym stole, czy desce przygotowywac
np. surowego miesa i gotowej potrawy. Osobny stot
musi by¢ przeznaczony do przygotowywania jarzyn.
Obieralnia jarzyn powinna sie znajdowa¢ w osobnym
pomieszczeniu, a do kuchni mogg by¢ przenoszone tyL
ko dokiadnie umyte i Obrane ‘jarzyny, gdyz na po-
wierzchni warzyw zanieczyszczonych ziemig moga znaj-
dowac¢ sie liczne bakterie, a wsrod nich zarodniki la-
seczki jadu kietbasianego, powodujgce jak wiadomo
bardzo grozne zatrucia. Jaja muszg by¢ starannie my-
te przed rozbiciem. Bardzo czesto zdarza sie, ze sko-
rupki jaj sg zanieczyszczone kalem i przy rozbijaniu
zakaza sie tres¢ jaja. Przyrzadzona z takich jaj po-
trawa powoduje zatrucia. Jest to wazne zwilaszcza
przy przyrzadzaniu rozmaitych kreméw i soséw do jsa
tatek, do ktorych uzywa sie surowe jaja, a ktore po
przyrzadzeniu czesto przechowywane sg przez jakis czas
przed spozyciem — co zresztg nie powinno mie¢ miej-
sca.

Potraw -y muszg by¢ przygotowy -
wane bezposrednio przed wyda-
niem ich do spozycia. Wymaganie to jest
nadzwyczaj wazne. Pomijajac juz sprawe zmniejszania
sie wartosci odzywczej przechowywanych potraw, do-
Swiadczenie uczy, ze ogromna wiekszos¢ zatru¢ pokar-
mowych jest powodowana spozyciem potraw, ktdre po
przyrzadzeniu staly kilka godzin w stosunkowo wyso-
kie) temperaturze. A wiemy, ze w kuchni temperatura
dochodzi nieraz do 25° — 30%, co stwarza znakomite wa-
runki dla rozwoju bakterii, w jednej ze stotéwek za-
mknigtych podano na $niadanie jajecznice przyrzadzo-
na z jaj w proszku, ktore, jak sie pdzniej okazato, za-
wieraly paleczki paratyfusowe. Na 70 stotownikéw,
ktorzy zjedli ja wowczas, zachorowat tylko jeden i to
dopiero na drugi dzien. Poniewaz cze$¢ jajecznicy zo-
stala, przetrzymano jg w szafie w kuchni i po odgrza-



niu podano na kolacje. Kolacje jadto tylko 20 oséb
i z tych 20 os6b zachorowato 16, gdyz przez ten czas
nastapito namnozenie bakterii. Przykladéw tego ro-
dzaju opisanych w literaturze jest bardzo wiele.
Badacz szwedzki Hauge opisat wypadek zatrucia ttu-
czonymi ziemniakami, do ktérych po ugotowaniu do-
dano surowego mleka, a potem ziemniaki te staly przez
8 godzin w kuchni przed podaniem. U osoéb, ktore ja-
dly ziemniaki wystgpity objawy zatrucia. Przeprowa-
dzone badania ustality, ze surowe mleko uzyte do po-
trawy pochodzito od dwdéch kréw. Jedna z tych krow,
jak sie okazato byla chora na zapalenie wymienia
i mleko jej zawierato liczne gronkowce ropne, ktére
rozmnozywszy sie w ziemniakach wywotaly zatrucie.
Niedawno w Polsce zdarzyly sie 2 wypadki zatrucia
kilku os6b makowcem. Do przetozenia makowcéow
uzyto maku poprzedniego dnia utartego i pozostawione-

go na noc w kuchni. W maku zakazonym gronkowca-
mi nastgpito namnozenie tych bakterii i wytworz»
sie jad — enteroteksyna. Wprawdzie w czasie piecze-
nia bakterie zostaly zabite, ale odporna na ogrzewanie
enterotoksyna pozostata i spowodowata zatrucie. "
Zywnos¢ $Swiezo przyrzadzona w warunkach higie-
nicznych bardzo rzadko jest przyczynag zatrucia. JeSli
konieczne jest przechowywanie gotowych potraw, mu-
sza by¢ one przechowywane w lodéwce, w temperatu-
i%g 0— 4°
-Rla zakonczenie trzeba przypomnie¢ jak waznym dla
skutecznej walki z zatruciami pokarmowymi jest prze-
pis nakazujacy przechowywanie w chiodni w czystych
stoikach prob potraw do dnia nastepnego. Pozwala to
w wypadku zatrucia na stwierdzenie jego przyczyny,
a czesto i na wykrycie zrodta zakazenia i zapobiezenia
wypadkom zatru¢ na przysztosc.

Adam CHOMICZ

Trzeba zwiekszycC

WARZYWA jako pokarm sg w
naszym kraju niedoceniane.
Dzieje sie to dlatego, ze wsrdéd spo-
teczenstwa utarto sie przekonanie,
iz najlepszym pozywieniem jest mie-
so i tluszcz. Tymczasem, jezeli do-
ktadnie przestudiujemy zagadnienie
odzywiania cztowieka to przeko-
namy sie, ze do nalezytego rozwoju

(wedtug prof.

s © O gijr
Nazwa X N
“p. produktu oW & ° 5 Qe
£ o [ £mg
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1 Kapusta biata 92 15 0 50
2 Kapusta wioska 87 39 0 tiri
3 Pomidory 93 09 0 25
4 Buraki 87 18 0 81
5 Marchew 0 0.7 0 4,9
6 Cebula 93 0,9 0 47
7 Kalafiory 92 2,4 0 30
8 Satata zielona 95 11 O 16
9 Ogcrkt 96 0,6 0 16
10 Chleb ciemny 37 85 13 544
11 Miegso wotowe 5 150 28,0 0
12 Mleko 8 33 36 44
13 Cukier 0 O 0 94
14 Smalec 1 0 9 0

ludzkiego organizmu potrzeba wie-
lu skfadnikéw, a niektére z nich
wlasnie najobficiej wystepujaw wa-
rzywach. Do racjonalnego odzywia-
nia potrzebne sg roznorodne pokar-
my o rozmaitych skladach chemicz-
nych.

Nieodpowiednio odzywiany orga-
nizm wskutek braku pewnych skiad-
nikbw nie rozwija sie prawidtowo,
jest staby, mato produktywny w
pracy i tatwo .ulega chorobom.
Kwestia odpowiedniego odzywiania
sie jest nie tylko sprawg osobistg
jednostki, ale ma znaczenie ogélno-
spoteczne.

Przyjrzyjmy sie jaki jest skiad
chemiczny warzyw i co one dajg na-
szemu organizmowi w poréwnaniu
z innymi pokarmami.

spozycie warzyw

czajagcym naszemu organizmowi nie-
zbednych do rozwoju soli mineral-
nych. Stad takze, tak duze jest ich
znaczenie dla organizmu ludzkiego.

Warzywa spelniajg w organizmie
niezmiernie wazng role odkwaszania,
gdyz znaczna czes¢ pokarmow, zwia-
szcza miesnych i zbozowych, posiada
wlasciwosci zakwaszajace. Warzywa

A. Szczygtla)

Witam ny

o .

‘_5 <§|’? B, b2

g Iﬁéb N% j.om. mg % w Mg %
2% 6 10 900c 0075 0,050 70
34 200 25 8000c 0,120 0,050 130
14 13 04 3000c 0060 0,030 25
0 32 09 _ 0 003 0050 10

i 0000r,

o 48 06 o0000c 00CO 0,050 10
2 3 03 0 003 000 10
2 — 09 0 0100 0050 70
u 2 07 4000c 0075 000 15
9 23 03 0 0045 0050 10
247 18 21 0o 0183 0
312 10 40 5 0080 0250 0
63 120 01 1318_ 0045 0150 1
380 1 0 0 0 0 0
801 0 01 0 o 10 0

Jak z tabeli wynika, warzywa sg
niezastgpionym pokarmem, _dostar-
regulujg te sprawe z korzyscig dla
organizmu. Warzywa spetniajg jesz-
cze szereg innych mniej lub wiecej
waznych zadan.

Wiemy wszyscy o roli witamin w
organizmie ludzkim. Gtéwnym dosta-
wcg witamin sa wiasnie warzywa.
Witaminy sg niezbedne dla organi-
zmu ludzkiego. Dlatego warzywa
powinny codziennie znajdowac sie
w jadiospisach w zakladach zywie-
nia zbiorowego.

W Polsce na jednego mieszkanca
roczne spozycie warzyw wynosi w
miescie ok. 70 kg. Plan 6-letni prze-
widuje ich 80 kg. Nawet cyfra 86 kg
na jednego mieszkanca jest mata.
JestedSmy krajem rolniczym, mamy

mase warzyw, dlaczego wiec” spozy-
wamy ich tak malo? Gdzie lez
przyczyna tego? Smiemy twierdzic,
ze Jedng z przyczyn jest zaniedbanie
tej sprawy przez otwarte i zamknie-
te zaktady zywienia zbiorowego. Jak.
mieliSmy mozno$¢ przekona¢ sie w
Domach Wczasowych (Krynica maj
1954 r., Swieradéw luty 1953 r. |
inne) warzywa do obiadu podawa-
no wyjatkowo i w minimalnych ilos-
ciach. Na obiad stale do drugiego
dania byty ziemniaki i to nieraz bar-
dzo niesmaczne. Rownez w otwar-
tych zakladach zywienia zbiorowego
w Warszawie, Poznaniu, Krakowie
itd. w jadlospisach podaje sie bardzo
mato warzyw. Zimg przewaznie jed-
na i ta sama do znudzenia kwaszo-
na kapusta. ]

Nie chce by¢ gotostownym, wiec
przytocze jadlospis z dnia 20. VI.
1954 r. z gospody w powiatowym
miescie Wolsztynie: 4 zupy wszy-
stkie bez warzyw, na drugie — 6dan
miesnych i jedno rybne — wszystkie
wiacznie z ziemniakami bez warzyw.
Na zaméwienie 4 dania — tylko z
ziemniakami.

Czyz nie mozna da¢ zupy z boéwin-
ki i jeszcze zupe jarzynowg? Prze-
ciez o boc¢wine, kalarepe, marchewke
i kalafiory nie jest trudno. Oczywis-
cie planujac w jadtospisach warzywa
trzeba wybierac takie, ktére w da-
nym okresie sa tanie. Trzeba pamie-
ta¢ i o tym, ze bardzo wielu ludzi
jest na diecie. Niektérzy z nich nie
moga je$¢ miesa. Odpowiednio do-
brane warzywa sa dla nich tym bar-
dziej wazne.

Na nasze zapytania, dlaczego jest
tak mato warzyw, kierownicy zakta-
dow odpowiadali przewaznie, ze wa-
rzywa trudno dosta¢ lub ze sg za
drogie i nie wytrzymujg kalkulaciji.
Ot6z w jednym i drugim wypadku
kierownicy nie maja racji, bo w mia-
stach istniejg ogrodnicze - zaklady
handlowe lub przedsiebiorstwa sku-
pu owocéw i warzyw, ktore obowig-
zane sg catkowicie zaopatrzy¢ w wa-
rzywa swoich odbiorcow _zgodnie ze
ztozonymi zapotrzebowaniami. A wa-
rzywa jak; buraki, marchew, kapu-
sta Swieza i inne sa jesienig nawet
tansze od ziemniakdéw. Przyczyna
tkwi gdzie indziej. Mianowicie, za-
stgpienie warzyw ziemniakami to o-
gromne utatwienie w pracy zakladu
zywienia zbiorowego. Ziemniaki bo-
wiem zamawia sie i odbiera np. raz
na miesigc, obiera sie je maszyna,
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a lyzkg z kotta kladzie na ta-
lerz, ewentualnie jeszcze dodaje sie
jedng lyzke kwaszonej kapusty z
eczki.

Z warzywami inna sprawa. Trzeba
czesto (nieraz coddziennie) obliczac,
zamawia¢ i odbiera¢, potem obierac
i kraja¢. Trzeba mysle¢ do jakiego,
dania ktére warzywa sie nadaja. Do
warzyw np. burakéw, brukselki lub
kalafiorow potrzebne sa przyprawy.

M. tUCZAKOWA

Warzywa muszg wystepowac nie tyl-
ko w zupach i dodatkach do miesa,
ale takze jako specjalne potrawy, jak
kalafior z mastem, groszek z mastem,
bukiet z jarzyn itp.

Azeby zapewni¢ sobie state dosta-
wy $wiezych warzyw mozna za-
wrze¢ odpowiednia umowe z kto-
rym$ z panstwowych -gospodarstw
rolnych lub spoétdzielnig produkcyjng

posiadajaca ogrod, celem codzienne-
go dostarczania warzyw.

Wszystko to sprawia troche kto-
potu. Stad niestusznie warzywa nie
znajdujg uznania u pracownikow
zywienia zbiorowego. Sadzimy jed-
nak, ze powyzsze wywody przeko-
najag kierownictwa zakladow zywie-
nia zbiorowego i warzywa znajdg sie
czesciej i w wiekszym asortymen-
cie w naszych zakfadach.

Wartos¢ odzywcza grzybow jadalnych

vy ARTOSC odzywcza grzybéw jadalnych jest sto-
vv sunkowo mato znana. Prawdopodobnie przyczyng
tego jest traktowanie grzybéw gtéwnie jako przyprawy
oraz niedostateczna ilos¢ badan odnosnie skladu che-
micznego i wartoSci odzywczej grzybdéw. Jezeli uprzy-
tomnimy sobie, ze roczny zbiér grzybéw w Polsce wyno-
si od 70 do 80 ton, to musimy stwierdzi¢, ze grzyby sta-
nowig pewng pozycje w zywieniu ludnosci | ze nalezy
sie w ich wartosci orientowa¢. Dotychczasowe badania
wykazuja, ze sktad chemiczny réznych grzybéw jadal-
nych przedstawia sie $rednio nastepujgco: wody 90%,
a w suchej masie zwigzkéw azotowych .30%, grzybnika
18%, weglowodanbéw przyswajalnych 40%, tluszczéw
4%, skfadnikéw mineralnych 8%. Ponadto wystepujg
wahania w skfadzie pomiedzy poszczegélnymi gatunka-
mi grzybow i tak grzyb prawdziwy i pieczarka zawie-
rajg najwiecej zwigzkéw azotowych, grzyb maslak —
W_Eglowodan(’)w, a grzyb kozak.i gaska zolta — grzyb-
nika.

Z przytoczonych danych widzimy, ze grzyby zawie-
rajg dos¢ duzo zwigzkoéw azotowych. Sg to gtdwnie
biatka. Wiedzac, ze warto$¢ réznych biatek w zywieniu-
waha sie w szerokich granicach, nalezy zastanowic sie
nad wartoscig biatek grzybéw. Badania nad wartoscig
biologiczng tych biatek wykazuja, ze nie mozna ich
uwaza¢ za wysokowarto$ciowe, bo nie wystarczajg one
do prawidlowego wzrostu i rozwoju zwierzat doswiad-
czaln?/ch. Prawdopodobnie, iloSci aminokwaséw nie sg
w nalezytym do siebie stosunku. Nie nalezy przeto uwa-
za¢ grzybow za pierwszorzedne zrédio biatka, jednak
wartosci te moga by¢ uzupetlniane biatkami innych
produktow, np. jaj.

Wiasciwg ocene grzybow jako srodka spozywczego
utrudnia fakt, ze strawno$¢ i przyswajalnosc¢ ich nie
jest wysoka wskutek duzych ilosci grzybnika.

Roéwniez® dane odnos$nie zawartosci witamin w grzy-
bach sg niekompletne. Z danych tych trzeba przyto-

Eugenia SKONIECZNA

Przygotowanie suszuVz

V AKLADY zywienia zbiorowego sa na ogot zaopa-
trywane w suszone przetwory przez przemyst. Po-
mimo to moga i powinny poszczegolne zaktady — spe-
cjalnie zaklady wiejskie — same zajg¢ sie przygoto-
wywaniem suszéw z nadmiaru owocow lub z grzy-
bow, ktére nie zawsze odsytajg do zaktadow przetwor-
czych. Dlatego wskazane jest omowi¢ zasadnicze
czynno$ci przy produkowaniu suszu na mniejszg skale.
Suszenie jest jedng z najstarszych i najbardziej roz-
powszechnionych metod konserwowania, polegajaca na
obnizaniu zawarto$ci wody. Susz jest produktem
trwatym. W odpowiednim opakowaniu, suchym i czy-
stym pomieszczeniu moze by¢ przez dlugi czas prze-
chowywany bez obawy obnizenia jego jakosci. Warun-
kiem otrzymania nalezytego suszu jest odpowiedni su-
rowiec. Najlepszy susz otrzymuje sie z surowca wyso-
kogatunkowego, w odpowiednim stadium dojrzenia. Su-
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czy¢ wyniki badan radzieckich, ktére stwierdzajg, ze
kurka wykazuje obecno$¢ witaminy A i ze zwykle
procesy kulinarne nie wptywajg na obnizenie jej za-
wartosci. Dalej stwierdzity one, ze wiekszos¢ badanych
grzybow, szczegdlnie grzyb prawdziwy jest powaznym
zrodtem witamin z grupy B, a szereg grzybow zawiera
takze witamine D.

Na podstawie prac niemieckich stwierdzono, ze kur-
ka jest powaznym zrédiem karotenu (prowitaminy A).
Poza tym wszystkie grzyby sa stabym zrodiem wita-
miny Ba, a zupelnie pozbawione witaminy C. Badacze
niemieccy zwroécili przy tym uwage na wystepowanie
w wiekszosci grzybow — z wyjgtkiem pieczarki —
dos¢ duzych iloSci witaminy D.

W Polsce po raz pierwszy przeprowadzono badania
nad zawartoscig witamin w grzybach w Dziale Higie-
ny i Zywienia PZH. Oznaczono zawarto$¢ witamin
Bi, Ba, D i karotenu w grzybach prawdziwych, kurce,
gasce zOltej i grzybie kozaka.

Reasumujgc mozemy stwierdzi¢, ze:

1 Grzyby nie sg najlepszym Zzrédiem biatka, dlatego
musza by¢ uzupetniane innymi produktami.

2. Grzyby mozna uwaza¢ za niezle* zrédlo witamin
grupy B, witaminy D i niektére (kurka) karotenu.

3 Co do zawartosci soli mineralnych nalezatoby grzy-
by podda¢ dalszym badaniom.

4. Jako produkty trudniej strawne z powodu duzej
zawartosci grzybnika nie moga by¢ podawane w wiek-
szych iloSciach matym dzieciom i ludziom o uposledzo-
nym trawieniu.

5. Jako przyprawa oraz produkt wprowadzajgcy
urozmaicenie do jadlospiséw grzyby sa bardzo pozadane
i powinny by¢é wykorzystane w jak najwiekszym sto-
pniu tym bardziej, ze wprowadzaja one pewne war-
tosci do pozywienia.

owocOw i grzybow

rowiec niedojrzaly daje produkt posledniej jakosci,
jakkolwiek nadajgcy sie do uzytku. Natomiast nie po-
winno sie bra¢ do suszenia surowca przejrzatego. Su-
szenie takiego produktu jest trudne, a susz posiada
zty wyglad t konsystencje.

Suszy¢ mozna na storicu albo w specjalnych urza-
dzeniach suszarniczych, korzystajgc z ciepta sztuczne-
go. Ponadto wskazane jest, by produkt lezatl na drew-
nianych, azurowych podkiladkach, tzw. sitach, co ufa-
twia réwnomierne parowanie wody. Sktadowymi cze-
Sciami sita sa ramy o wysokosci ok. 7v2 cm oraz dno
zbudowane z listewek rozstawionych mniej wiecej co
2 cm. Listewki nie musza by¢ wygtadzone. Przeciw-
nie — do lekko chropowatej powierzchni susz mniej
przylega, a co za tym idzie — tatwiejszy jest do od-
dzielenia. Nie nalezy dna sit sporzadza¢ z siatki dru-
cianej, a to dlatego, ze niektdre owoce — jak jabika,
gruszki — poddawane bywajg siarkowaniu przed su-



szeniem, za$§ w obecnosci bezwodnika siarkowego drut
ulega korOZJl powodujgc bardzo nieprzyjemny, meta-
liczny smak produktu. Doswiadczenia wykazaly, ze
wysuszony owoc daje sie najtatwiej usung¢ z sit po
wyjeciu z suszarni | zupelnym jego ostygnieciu. Gdy-
by wysuszony owoc byt zdejmowany z sit w stanie
cieptym i miekkim, ulegtby tatwo ztamaniu i stracitby
syrop. Niewskazane Lst rowniez pozostawienie owocu
na sitach przez kilka godzin po wysuszeniu, gdyz
wskutek lekkiego chociazby zapocenia suszu na po-
wietrzu zdejmowanie z sit bedzie utrudnione. Susze-
nie na storicu powoduje w pewnych granicach dojrze-
wanie owocow, wplywajace korzystnie na wyglad
i smak produktu. Proces suszenia rozpada sie na dwa
okresy. Poczatkowo suszy sie w petnym stoncu w celu
odparowania ‘U do wilgoci, nastepnie przenosi sie
do miejsc zapienionych, gdzie sita zostajg utozone jed-
ne nad drugimi w spos6b umozliwiajgcy przeptyw po-
wietrza i pozostajg tak diugo, az susz nabierze poza-
danej konsystencji. Poza tym suszenie na skale domo-
wg przeprowadza sig w piecach tzw. ,chlebowych*
badz w ,duchdéwkach”, wzglednie sita ustawia sie na
cieptej plycie kuchennej. W obu pierwszych przypad-
kach nalezy pamieta¢ o dostatecznej wentylacji pieca
dla usuniecia wilgotnego powietrza, zwlaszcza w po-
czatkowym stadium suszenia.

Temperatura suszenia uzalezniona jest od rodzaju
surowca. Winna by¢ S$cisle przestrzegana, by nie spo-
wodowac niepozadanych zmian smaku i barwy produk-
tu. Temperature tatwo sprawdzi¢ umieszczajgc w pie-
cu w szklaneczce termometr o zasiegu 100°C.

Susz owocowy winien zawiera¢ od 10 do 20% wody,
nigdy wiecej, natomiast grzybowy 10 do 12%. Za-
wartos¢ wody w suszu mozna okresli¢ postugujac sie
waga. | tak z 1 kg surowca calkowicie przygotowa-
nego do suszenia powinno sie otrzymac¢ 12—13 dkg
suszu owocowego, wzglednie 11—13 dkg suszu grzy-
bowego.

Jabtka

Najlepsza z odmian przeznaczonych do suszenia jest
antonowka, nadajg sie jednak i inne, zwtaszcza o migz-
szu biato-zoltym. Przed obraniem jabtka nalezy do-
ktadnie umy¢. Po obraniu, ktére- powinno sie zaczy-
na¢ od strony kwiatu i usunieciu gniazd nasiennych,
owoce kraje sie na talarki grubosci 5—7 mm i ulozo-
ne na sitach w warstwie grubosci ok. 25 cm natych-
miast poddaje sie suszeniu. Wiadome jest, ze migzsz
owocow surowych posiada enzymy utleniajgce, ktore
przy bezposrednim dziataniu powietrza powodujg
ciemnienie produktu. Poniewaz nie zawsze dajg sie
zastosowac technologiczne zabiegi zapobiegajgce ciem-
nieniu, trzeba mozliwie skréci¢ czas obierania.

Tym zaktadom, ktére chcialyby uzyskac¢ susz jasny,
zblizony wygladem do suszu dostarczanego przez prze-
myst, zaleca sie przeprowadzi¢ przed suszeniem siar-
kowanie. Siarkowanie ma na celu zachowanie jasnej
barwy suszu. W pewnym stopniu zwigksza trwato$c
produktu, chronigc go przed rozwojem plesni. Bezwod-
nik siarkowy — gaz bezbarwny, draznigcy btony S$lu-
zowe powstaje przy spalaniu siarki jako potaczenie
z tlenem powietrza. Siarkowa¢ mozna w prostej,
0 szczelnych Scianach skrzyni bez dna, ustawionej
na wygtadzonej ziemi (zeby do niej przylegata), z dala
od zabudowan. Jedna ze $cian musi byC na zawiasach
wzglednie wysuwana, poniewaz ma spetnia¢, role
drzwi. W skrzyni umieszcza sie sita z owocami, a na
ziemi w metalowym naczyniu spala sie siarke. Wy-
miary skrzyni uzaleznione sg od sit. Czas siarkowania
jabtek Wynosi ok. 45 min., a zuzycie siarki w dobrze
uszczelnionych komorach lub skrzyniach przecietnie
50 do 225 g siarki na 100 kg owocu. Suszenie trwa
od 5 godzin (suszarnie mechaniczne) do 8—10 godzin
(suszenie domowe). Poczgtkowa temperatura suszenia
nie powinna przekracza¢ 65°C. Po 3—5 godzinach su-
szenia owoce nalezy odwroci¢ drewniang topatka
1 temperature podnies¢ do 73°C, utrzymujac jg do
momentu odparowania 2/3 wilgoci, po czym obnizy¢ jg
znéw do 70°C. Gdy suszenie owocu wymaga dtuzszego
czasu, niz mozemy osiggna¢ w jednorazowo ogrzanym
piecu (np. chlebowym), nalezy albo cze$¢ procesu su-
szenia przeprowadzi¢ na stoncu, albo tez po wyjeciu

podsuszonego produktu piec ponownie rozgrza¢ do
pozadanej temperatury.

Odwracanie jabtek przeprowadza si¢ poczatkowo co
2 godziny, a w miare postepujacego wysuszania w od-
stgpach poétgodzinnych. Susz jabtkowy uwaza sie za
gotowy, jesli gars¢ produktu mocno scisnieta w reku
pozostaje po zwolnieniu ucisku na tyle elastyczna, ze
poszczegdlne talarki oddzielaja sie natychmiast od
siebie.

Gruszki

Gruszki suszy sie w postaci owocéw catych, potéwek
i Cwiartek, obieranych lub nieobieranych, czesto po-
zbawionych gniazd nasiennych i ogonkéw. Proces
przygotowawczy polega na dokladnym myciu owocéw.
Nastepnie po przecieciu wzdluz gniazd nasiennych
uklada sie je na sitach ptaszczyzng ciecia ku gorze.
O ile przeprowadza sie siarkowanie, to trwa ono
znacznie diuzej niz w przypadku jabtek, np. potowki
obierane wymagajg trzygodzinnego trzymania w_Ko-
morze, czy skrzyni. Pamigta¢ nalezy, aby w pomiesz-
czeniu przeznaczonym do siarkowania panowatla wil-
gotna atmosfera, uniemozliwiajgca wysychanie owo-
céw na powierzchni przekroju. Dla nadania przezro-
czystosci wskazane jest przed siarkowaniem blanszo-
wanie w parze w ciggu 25 do 30 min. Temperatura
suszenia nie moze przekracza¢ 65°C. Czas suszenia do-
chodzi do 50 godzin. Ze wzgledu na zapotrzebowanie
wielkich ilosci ciepta rozpowszechnione jest suszenie
gruszek na stoncu. Sita nalezy ustawia¢ tak, aby pro-
mienie sloneczne mogly jak najintensywniej dziatac.
W warunkach petnego nastonecznienia mozna uzyskac
gotowy jasny produkt juz po 12—48 godzinach.

Sliwki

Zasadniczym przygotowawczym zabiegiem jest pod-
danie Sliwek dziataniu goracej kapieli wodnej w celu
spowodowania peknie¢ naskoérka, pokrytego nieprze-
puszczalng powtokg woskowa. Dla $liwek o bardzo
twardym naskorku czas kapieli we wrzacej wodzie
wynosi 5 do 15 sekund. Odmiany deikatniejsze wy-
starczy tylko, zanurzy¢ w cieptej lub gorace] wodzie.
Sliwki roztozone na sitach poddawane bywajg po-
czatkowo dziataniu temperatury 40—60°C a to dlatego,
ze temperatury wyzsze powodujg silne pekanie skorki,
coO W nastepstwie przynosi utrate soku, wzglednie za-
piekanie powierzchni owocu. Temperatura dla Sliwek
podsuszonych nie powinna przekracza¢ 80°C. Czas su-
szenia trwa ok. 30 godzin, a proces nalezy uzna¢ za
skonczony, gdy miazsz zwlaszcza w okolicy pestki
wykazuje konsystencje bardzo gestego syropu i Scisle
do niej przylega. Sliwki $cisniete w dloni powinny
posiada¢ dostateczna-elastycznosé, by utworzy¢ zwar-
ta mase. Nie powinny by¢ tak miekkie ,azeby po
otwarciu dtoni byly sklejone.

Grzyby

Sposrod ogromne;j ilosci istniejacych grzybow nie-
ktére tylko nadajg sie do spozycia jako smaczne i nie-
szkodliwe dla organizmu ludzkiego. Do suszenia wy-
biera sie najbardziej wartoSciowe gatunki grzybow
jadalnych, przede wszystkim borowiki, nastepnie koz-
laki, wzglednie zotaki. Przygotowanie do suszenia
polega na sortowaniu wedtug gatpnku i wielkosci, na-
stepnie oczyszczeniu. Wyzej wymienione grzyby czysci
sie na sucho przy pomocy krétkich nierdzewnych,
wzglednie rogowych nozy, ktérymi oskrobuje sie trzo-
ny i oczyszcza kapelusze. Przy oczyszczaniu grzybow
w zasadzie nie wolno oddzielac trzonéw od kapeluszy,
co jednak mozna praktykowa¢ przy produkcji suszu
na whasny uzytek. W tym przypadku mozna® suszy¢
grzyby w catosci lub krajane. Kapelusze kroi sie w
plasterki o grubosci 1 cm, zaczynajac od strony dolnej.
Trzony tnie sie wzdtuz lub w poprzek, w talarki tak-
ze o0 grubosci 1 cm. Suszenie przeprowadza sie na
stoncu, wzglednie korzystajagc z ciepta sztucznego.
Polskie warunki atmosferyczne rzadko pozwalajg
suszyC catkowicie na storicu. W miare jednak mozli-
wosci wskazane jest cho¢ wstgpny proces przeprowa-
dza¢ na Swiezym powietrzu. Krajanke rozklada sie
w cienkiej warstwie na sitach ustawionych nieco po-
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chyto w strone poludniowg. Cale grzyby nanizuje sie
na sznurki i silnie napiete rozwiesza w miejscu sto-
necznym, lekko przewiewnym, wolnym od kurzu i ob-
cych zapachdéw. Przy suszeniu w suszarniach, wzgled-
nie piecach cale grzyby ustawia sie na sitach trzonami
ku dotowi, a wierzchami kapeluszy ku go6rze dla
unikniecia wygiecia kapeluszy ku srodkowi. Mozna
takze grzyby nawlec na sznurki i napig¢ je w ramach.
Temperatura suszenia grzybéw w poczatkowym okre-
sie powinna wynosi¢ ok. 55°C i powoli wzrasta¢ do
65°C. Po catkowitym wysuszeniu wskazane jest pod-
nies¢ temperature do 75** na przeciag 20 min. Dobrze
wysuszone grzyby powinny posiada¢ jasng barwe,
zwtaszcza od spodu kapelusza, silny, aromatyczny, czy-
sty i przyjemny zapach. Przy witozeniu do wody win-
ny catkowicie rozmiekng¢ w ciagu jednej godziny,
w przeciwienstwie do produktu przesuszonego trudno
nasigkajagcego woda.

Barbara SECOMSKA

Dzika ro6za

W swietle dzisiejszej wiedzy o witaminach na uwa-
ge zastuguje suszenie owocow dzikiej rozy. Dobrze
przygotowany susz daje gwarancje zachowania wita-
miny C, ktorej dzika roza jest jednym z najwazniej-
szych zrodet. W zaleznosci od przeznaczenia owoce
dzikiej rézy suszy¢ mozna w catosci, lub po oczyszcze-
niu z pestek i wloskéw. W pierwszym przypadku susz
wykorzystany by¢ moze do otrzymywania orzeZwiajg-
cego, bogatego w witamine C napoju, w drugim — do
otrzymywania proszku jako dodatku do mato stodkich,
mazistych marmelad. Temperatura suszenia nie powin-
na przekracza¢ 60'C, zwlaszcza w poczatkowym okre-
sie suszenia. Wazne jest rOéwniez to, by owoce byly
jak najmniej narazone na kontakt z metalami.

Susze powinny by¢ przechowywane w miejscach
czystych, suchych, chiodnych oraz dostatecznie prze-

Przygotowanie przecierbw owocowych na zime

r7img i wiosng zmniejsza sie znacznie asortyment

potraw, ktérymi rozporzadzajg zaklady zywienia
zbiorowego. Szczegodlnie dotyczy to owocow i warzyw.
Mozna temu czeSciowo zaradzi¢ sporzadzajgc prze-
twory owocowe czy warzywne. Wykonanie takich
przetworéw nie powinno stanowi¢ wiekszych trudno-,
Sci, szczegolnie dla zakladéw na wsi: gospod, stotowek
pracowniczych przy PGR, ROM, czy stotdwek szkol-
nych. Moga one bowiem kupi¢ tanio lub otrzymac
z wilasnego gospodarstwa $wieze owoce czy warzywa.

U wielu jeszcze ludzi pokutuje jprzesad, ze te owoce,
ktére juz nie nadajg sie do spozycia w stanie Swie-
zym, mozna uzy¢ do przetworow. Przesad taki jest
btedny. Przetwory ze zlego,, nieSwiezego surowca sg
mniej wartosciowe (chodzi o ich sktadniki odzywcze),
sg nietrwate i bardzo czesto niesmaczne. Pamietajmy,
ze do przetworéw nalezy wybiera¢ surowiec, jezeli nie
najlepszy, to w kazdym razie w dobrym stanie. Poda-
jemy kilka jprostych sposobdw przetwarzania owocow.
Zacznijmy jednak od przygotowania naczyn i sprzetu.

Naczynia i sprzet: Garnek do gotowania
powinien jby¢ Sredniej wielkosci, aluminiowy lub ze-
lazny 'polewany, bez zadnych obi¢ wewnatrz. Garnkow
miedzianych czy Zzelaznych niepolewanych nie mozna
do tego celu uzywaé. jZaréwno bowiem miedz, jak
i zelazo przyspieszajg utlenianie witaminy C.

Za pasteryzator stuzy¢ nam moze kazdy wiekszy
garnek, czy kociot o ptaskim dnie. Winien by¢ dos¢
wysoki, tak aby mozna byto wstawi¢ do niego jbutelki
i zala¢ je woda na wysokosci ok. pét szyjki.

Cedzak (durszlak) powinien by¢ aluminiowy Ilub ze-
lazny polewgny. Lepsze sa cedzaki z mniejszymi
otworkami. Nadto przygotowaé trzeba kilka $redniej
wielkosci misek oraz dzbanki do rozlewania w butelki
przecieru i syropu. Potrzebna jest rowniez patka drew-
niana, okragta (przed uzyciem parzymy ja dokiadnie),
tyzki stotowe oraz szczotka do mycia butelek.

Butelki: Da typu przetworéw, oktorych be-
dziemy mowi¢, szkoda uzywaé stoi, zastepujemy je
butelkami. Najlepsze sg butelki z hermetycznym zam-
knieciem (tafcie, jakich uzywa sie do oranzad, wody
sodowej czy piwa). Mozemy takze uzywaé butelek
zwyktych zamykanych korkami. Butelki moga by¢ za-
rowno jasne, jak I ciemne.. Przed uzyciem nalezy je
doktadnie wyszorowac¢ goracg wodg z sodg, potem Kil-
kakrotnie wyptokacC goragcg wodg i poustawiaC w du-
zym naczyniu dnem do .gory, aby obciekly.

jPoniewaz staramy sie o to, azeby zaréwno przeciery
jak i syrop wlewane do butelek byly. jak najgoretsze,
butelki musza by¢ takze dos¢ cieple i wyptukane przed
samym uzyciem gorgcg wodg. Rowniez krazki gumowe
do butelek o hermetycznym zamknieciu,, a takze jkorki
winny by¢ czyste. Korki parzy sie — wyjetymi
z gorgcej wcdy tatwiej jest zamyka¢ butelki. Napelr
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wiewnych, najlepiej w ptéciennych zawieszonych
workach.
nione butelki zamykamy — hermetycznie gumka

1 kapslem, zwytkte korkiem, ktéry przywiazujemy do
szyjki mocnym sznurkiem, aby w czasie gotowania
nie wyskoczyt.

Zrobi¢ luzng petle (1), natozy¢ jg na ,gtéwke" butelki, za-
ciaggna¢ konce sznurka (U), nastepnie zawigza¢ na wierzchu
butelki w wazet (111)

Przy sporzadzaniu jakichkolwiek przetworow nalezy
nie zapomina¢ o- czystosci. CzystoS¢ bowiem jest.je-
dnym z gtéwnych warunkéw decydujgcych o trwatosci
i wartosci przetworéw. A wiec czyste muszg by¢ na-
czynia, stoly, owoce, rece i odziez sporzadzajacego
przetwory.

Czarne jagody: Proporcja cukru — 500 g
na 1 1 wody.Czas .nagrzewania — 20 min. jprzy 80°C
lub 10 min. wrzenia wody w pasteryzatorze.

Po starannym przebraniu nalezy czarne jagody dobrze
optuka¢ w wodzie, gdy obciekng na cedzaku, wsypu-
jemy je- do jbutelek lekko utrzgsajac. Butelki dopel-
niamy do szyjki. Napetnione butelki — winny by¢
jeszcze ciepte — zalewamy jak najgoretszym syropem
do ok. % wysokosci owocu. Butelki zamykamy, po
czym zaraz wktadamy je do pasteryzatora. Dno paste-
ryzatora i butelki miedzy sobg wyktadamy stoma lub
sianem, tak zeby butelki nie dotykatly Scian i dna kotta
i nie stykaly sie ze soba. Nastepnie zalewamy butelki
ciepta wodg i wstawiamy kociot na ogien.

Jezeli jest w zakladzie termometr, pasteryzacje mo-
zemy przeprowadza¢ w temperaturze nizszej od 100°C.
Czas nagrzewania liczymy od podgrzania sie wody
w pasteryzatorze do 80°C, Te temperature utrzymu-
-rjemy przez 20 min.



Gdy nie mamy termometru jpasteryzacje przeprowa-
dzamy w 100°C — gotujemy przez 10 minut, liczac
czas od momentu zagotowania sie¢ wody w pastery-
zatorze.

Po przepisanym czasie kociot odstawiamy z ognia
i gdy troche przestygnie wystawiamy butelki z kotta.
Ustawiamy je w miejscu nieprzewiewnym. Butelki
zamykane korkami sprawdzamyjgdy korek troche pod-
niosto, wpychamy, go tak gteboko, by nie wystawat
znad szyjki butelki. Jeszcze ciepte lakujemy doktad-
nie zanurzajgc ,gtowki* butelek w rozpuszczonym
laku.

Nastepnego dnia przyklejamy na butelkach kartki
Z nazwg przetworu i datg jego sporzadzenia. Przecho-
Wujemy w miejscu chtodnym i ciemnym, najlepiej
w piwnicy.

Jagody ‘takie uzywamy, w zimie na zupy zaprawiane
Smietang z maka, z kluskami oraz na zimno do bu-
dyni, czy innych legumin.

Porzeclziki: Proporcja cukru — 1 k@na 11
wedy. Czas nagrzewania — 10 -min. przy 75°C lub
5 min. wrzenia wody.

Obrane, doktadnie oplukane, osaczone porzeczki
wsypujemy do butelek, postepujac z nimi dalej jak
z czarnymi jagodami.

Przecier porzeczkowy: Czas zagrzewania
45 min. przy OOC jlub 30 min. wrzenia wody w paste-
ryzatorze.

Obrane i doktadnie optukane porzeczki wrzucamy
do garnka, chwile gotujemy dokfadnie mieszajgc. Gdy
owoce puszcza sok i zmiekng, przecieramy przez ce-
dzak lub sito wilosiane. Jeszcze goracy przecier wle-
wamy do cieptych butelek, napelniamy butelki do
wysokosci szyjki. Po zamknieciu pasteryzujemy.

Zaréwno na porzeczki cate, jak i przecier porzecz-
kowy uzywa¢ mozemy wszystkich odmian i gatunkow
porzeczek: biatych, czerwonych i czarnych. Porzeczki
sa jednym z najbogatszych zrédet witaminy C w Pol-

Potrawy 2z soi

sce 1 dlatego zastuguja na jak najszersze rozpropago-
wanie. Zakonserwowane w catosci mozna juzy¢ jako
kompoty, czy do polewania legumin (prosto z butelek
bez jpodgrzewania), przeciery — na zupy i Kisiel.
Przecier z wisni: Czas nagrzewania 45 min.
przy 90°C lub 30 min. wrzenia wody w pasteryzatorze.

Starannie przebrane i obmyte wiSnie pozbawiamy
pestek, a nastepnie wrzucamy do garnka z malg iloScig
wody na dnie (warstwa wody wysokosci 2 — 3 cm).
Stawiamy na ogniu i gotujemy az zmiekng caly czas
mieszajgc. Gdy jeszcze gorace przecieramy przez ce-
dzafc lub sito. Przecier wlewamy do cieptych butelek
i jpasteryzujemy. Mozna wisni nie przeciera¢. Lekko
rozgotowane potoéwki wisni wlewamy do butelek. Do
tego celu nalezy uzy¢ butelek z wiekszymi otworami
(grubszymi szyjkami).

Przecier ze S$Sliwek:
w przecierze z wisni.

i $liwkami postgpujemy podobnie. Przebrane,
umyte i pozbawione pestek, gotujemy. Gdy rozmiekng
troche, przecieramy. Goracy przecier wlewamy do
butelek i pasteryzulemy

Przecier z btek:
W przecierze z Wlsnl

bmyte jabtka kroimy na do$¢ drobne ,Eéwiartki“,
wykrawamy gniazda nasienne i czesci nadpsute, wrzu-
camy do garnka, podlewamy troszeczke wody i gotu-
jemy tak dlugo, az zaczng sie rozlatywac¢. Wtedy prze-
cieramy, cieplym przecierem napelniamy butelki
i' pasteryzujemy. . 3 .
rzecier, 'z jpomidordw: Czas jnagrzewania
45 min. przy 80°C lub 30 min. wrzenia wody w paste-
ryzatorze. s
jPomidory myjemy, wykrawamy czesci zielone
i hadpsute, kroimy na kawatki, wrzucamy do garnka
i gotujemy -az zmiekng. Gdy jeszcze gorace przecie-
ramy, po czym goracym przecierem napetniamy bu-
telki i pasteryzujemy.

Czas nagrzewania jak

Czas .nagrzewania jak

Sposdb przyrzadzania: 1 Kurki
namoczy¢ ijna noc w zimnej wodzie.,.
Nastepnego dnia ugotowac. Jesli mu-
simy skroci¢ czas odsalania grzybow,

Zaktady zywienia zbiorowego W
minimalnym stopniu zuzywaty do-
tychczas do produkcji wysokowarto-
sciowy surowiec, jakim jest soja.
W celu spopularyzowania dan z soi,
Centralny Zarzad Przemystu Gastro-
nomicznego zorganizowat w Osrodku
Szkoleniowym w Warszawie kurs dla
terenowych instruktorow zywienia
zbiorowego, na ktorym zapoznano
kuchmistrzéw z szeregiem dan z soi.
Kilka takich receptur, przerobionych

na kursie, podajemy -ponizej. (Pro-
porcje na 10 os6b).
Kapusta z sojg i grzybami: kapu-

sta stodka 2 kg, grzyby suszone 0,10
kg, soja sucha 050 kg, lub soja na-
moczona 125 kg, cebula 015 kg,
thuszcz 0,20 kg, pomidory $wieze
040 kg, lub koncentrat pomidorowy
0,04 kg, papryka 0,05 kg, majeranek
0005 kg, czosnek 0,02 kg,, s6l 0,02 kg,
pieprz 0,002 kg, maka 0,02 kg.

Sposoéb jprzyrzadzania: 1. Soje optu-
ka¢, namoczy¢ na noc w zimnej wo-
dzie. Nastepnego dnia ugotowac.
2. Kapuste -obra¢ z zewnetrznych
lisci, -poszatkowaé, zala¢ niewielkg
iloscig gorgcej wody, ugotowac.
3. Grzyby kilkakrotnie wyplukane,
nalezy ugotowa¢ w oddzielnym na-
czyniu, gdyz w czasie gotowania na-
stepuje rozmiekczenie i rozluznienie
tkanki i drobne ilosci piasku, Scisle
przylegajace do grzybow, w czasie
gotowania opadng na dno naczynia.

4. Gdy grzyby sa juz miekkie, pota-
czyC je z ugotowang kapustg i soja.
Dodac zlany wywar z grzybow
5. Do kapusty mozna wferoi¢ Swieze
pomidory. Kapuste zaprawi¢ za-
smazkg z przyrumienionej cebuli,
ttuszczu i maki. Podawac z ziemnia-
kami.

Kotlety sojowe: Soja sucha 0,80-kg
lub namoczona 2.— kg, butka czerst-
wa 0,10 kg, ekstrakt grzybowy 0,02
kg, jaja 4 szt., zielenina 0,05 kg, ce-
bula 0,10 kg, sél 0,02 kg, pieprz 0,01
kg, bulka tarta 0,20 kg, ttuszcz 0,20
kg, ser pbsuszony 0,03 kg.

Sposéb  przyrzadzania: 1 Soje
optukaé, namoczyC na noc w zimnej
wodzie. Nastepnego dnia ugotowac,
zemle¢ na maszynce, wymiesza¢ z
posiekang zieleninag, przysmazong ce-
bulg, jajami, wycisnietag butka, solg
i pieprzem. 2. Dla podniesienia sma-
ku mozna doda¢ oOkstraktu grzybo-
wego. 3. Uformowac¢ kotlety, otoczy¢
w bulce wymieszanej z utartym se-
rem i smazy¢ na gorgcym tluszczu.
f(‘r. Podawac z ziemniakami i surow-

ami.

Satatka zimna z kurek solonych:
Kurki 050 kg, soja sucha 0,20 kg,
lub namoczona 050 kg, pomidory
0,20 -kg, cebula 0,20 kg, zielenina
0,05 kg, sl 0,01 kg, pieprz 0,001 kg.

Sos musztardowy: Olej 0,30 kg, ja-
ja (zottka) 1 szt., ocet 0,01 kg, mu-
sztarda 0,10 kg, cukier 0,01 kg.

nalezy jpodda¢ je dwukrotnie blan-
szowaniu. 2 Ugotowac¢ kurki, odee-
dzi¢, ostudzi¢ i posiekaé. 3. Ugoto-
wang soje potgczy¢ z kurkami, do-
da¢ drobno posiekang surowg cebu-
le, zielenine, pomidory pokrajane w
kostke. 4. Mase doprawi¢ smakowo,
lekko wymiesza¢ z -sosem

Satatke te mozna przyrzadza¢ ze
wszystkich gatunkéw grzybow Swie-
zych i solonych.

Wanda Piotrowiak

W | potroczu 1954 r. plan
obrotéw detalicznych handlu
uspotecznionego tgcznie z zy-
wieniem- zbiorowym zostat wy-
konany ogotem w ok. 101 proc.
Obroty handlu detalicznego i
zywienia zbiorowego wzrosty
(w cenach poréwnywalnych) o
18 proc. w poréwnaniu z | po6t-
roczem 1953 r.

Z komunikatu GUS

O wykonaniu NPG
w | poé6toczu 194 r,
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Z DOSWIADCZEN ZAKEADOW | STOIOWEH

Podziat pracy ur Ktodzkich zaktadach Qastronomicznych

7 AKLADY zywienia zbiorowego jeszcze zbyt maito

zwracajg uwagi na odpowiednie zorganizowanie

zespotdw produkcyjnych, co jest warunkiem podnosze-
nia poziomu pracy.

W marcu 1953 r. problem organizacji i podziatu pra-
cy w zespotach produkcyjnych Ktodzkich Zaktadow
Gastronomicznych stangt w catej ostrosci przed kie-
rownictwem przedsiebiorstwa. Poziom wykonywanych
obrotéw zmuszat do przeprowadzenia silnej kompres;ji
zdawatoby sie niezbednych etatéw. Jednoczesnie nie
mozna bylo dopusci¢ do obnizenia ilosci i jakosci pro-
dukcji. Przeciwnie wachlarz produkcji trzeba byto
rozszerzy¢ przy réwnoczesnym podniesieniu jej jako-
sci. W tej sytuacji aktyw dyrekcji przedsiebiorstwa
wraz z najlepszymi kierownikami zaktadéw oraz przo-
dujacymi pracownikami produkcji postanowili zreor-
ganizowac prace zespotdw produkcyjnych.

Przyﬂ'eto zasade, ze o plan obrotu i produkcji bije
sie caly zespdt, w ktérym kazdy czionek ma swoje
wyraznie okreslone miejsce, zadania, zakres pracy
i odpowiedzialnosci, w ktéorym kierownik poza kie-
rowaniem musi by¢ réwnoczesnie wychowawca i in-
struktorem.

Pierwszy zespot oparty na Scistym podziale pracy
utworzono w centralnej garmazerni. Zespot, ten skia-
dajacy sie tylko z trzech ludzi i kierownika, potrafit
w krotkim czasie osiggnaC wysokie wskazniki wydaj-
nosci pracy. Wydajnosc ta obecnie dochodzi do 25 tys.
zt na jednego pracownika. W garmazerni proces pro-
dukcji kazdego rodzaju dan zostat roztozony na caly
szereg prostych operacji, ktére nie wymagaja specjal-
nych kwalifikacji niezbednych dopiero przy wykancza-
niu. Kierownik zespotu ustala asortyment i ilos¢ pro-
dukcji na dany okres (np. dzien) i wydziela surowiec
wedlug normatywu. Nastepnie surowiec przechodzi do
obrobki wstepnej,  to jest oczyszczania, patroszenia,
obierania, gotowania masy itp. Czynnosciami tymi zaj-
muja sie pomoce garmazeryjne. Poddany obrébce
czenia. Nie ma miejsca na zahamowania i przestoje.
Z kolei kierownik zespolu wykancza produkt smako-
wo, dekoruje, sprawdza jeszcze raz jego zgodnos¢
z normatywami | réwnoczesnie brakuje.

Przy takim podziale praca zespolu garmazeryjnego
jest rytmiczna, jakosSciowo dobra oraz fatwa do rozli-
czenia. Nie ma miejsca na zahamowania i przestoje.
Decydujaca role odgrywa witasciwa obsada stanowiska
kierownika zespolu oraz doktadny podziat pracy na
elementy proste. Nalezy podkresli¢, ze obowigzkiem
sekcji produkcyjno-handlowej powinno by¢ ustafanie

MSZYM NAJLEPSZYM

Zadaniem naszego czasopisma jest uczy¢, wychowywac,
organizowa¢ zatogi zywienia zbiorowego do walki o realiza-
cje coraz to nowych, $mielszych zadan. Jednocze$nie win-
no ono stuzyé¢ jako instrument oddolnej krytyKki.

Czasopismo nasze wywoluje coraz szersze zainteresowanie
wséréd zatég zaktadéw gastronomicznych | stotéwek. Do re-
dakcji naptywaja wartosciowe artykuty, sprawozdania, no-
tatki itp. Materialty zaré6wno od pracownikéw naukowych,
personelu technicznego, jak i od szeregowych pracownikéow
kuchni, sal konsumcyjnych informuja o osiggnieciach, bra-
kach, niedociggnieciach i trudno$ciach.

W zrastajag szeregi naszych korespondentéw, ktoérzy stale
i systematycznie nadsytajag swoje prace. Niektérzy kore-
spondenci piszag o ciekawych i powaznych problemach, po-
kazujag metody usuwania brakéw i niedociggnig¢. Praca
korespondentéw przestata polegaé na prostym rejestrowa-
niu faktéw, stata sie pomocg w walce o wyzszy poziom za-
ktadéw zywienia zbiorowego.

Jakkolwiek szeregi naszych korespondentéw szybko rosna,
jest ich wcigz jeszcze mato, przede wszystkim w gospodach
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dla zespotow cyklow produkcyjnych oraz rozbijanie ich
na poszczegdlne operacje.

Kierujac sie doswiadczeniami i wynikami centralnej
garmazerni przystgpiono do montowania podobnych
zespotdw w poszczegdlnych kuchniach. Poczatkowo
stworzono wzorcowy zespét w jednej z kuchni, a do-
piero na bazie doswiadczen tego zespolu montowano
dalsze.

Do tego celu wybrano restauracje Il kat. ,Pod Pstrg-
giem . Restauracja ta miala w stosunku do swoich
dobrych warunkéw pracy i wlasciwie rozplanowanego
zaplecza zbyt mate obroty. Nadto obroty te byly wy-
konywane zaledwie w 22% produkcja wihasny. Na
kierownika, zesgolu wybrano doswiadczonego i maja-
cego duzy zasob wiadomosci fachowych szefa kuchni
Helene Piniecka. Do zespolu przydzielono jedng
podkuchenng — dobrego fachowca oraz 3 miode
dziewczyny —, pracownikow niewykwalifikowanych.
Obrébka wstepna jarzyn (obieranie) jest dokonywana
przy pomocy obieraczki mechanicznej, a pozostate ope-
racje roztozone sg na najprostsze czynnosci. Szef kuch-
ni ustala plan, porcjuje produkcje, wykancza smakowo
i ostatecznie brakuje wypuszczany produkt. Zasada po-
dzialu pracy na proste elementy przy réwnoczesnym
ciggtym przydzielaniu poszczegoélnych pracownikéw do
coraz to innych czynnos$ci, pozwala osigga¢ duzg wy-
dajnos¢ na jednego pracownika. Szybko podnosi sie
fachowqs$¢ poszczegdinych ogniw, a co za tym idzie
i jakos¢ produkciji.

Juz wkrétce po tej reformie pracy zespotu kuchen-
nego obroty w zakfadzie podniosty sie o 37% a pro-
dukcja witasna osiagneta 50% wartosci obrotu. Pro-
dukcja samej kuchni w ciggu paru miesiecy podniosta
sie 0 220% w stosunku do okresu poprzedniego. Jako-
Sciowo stoi ona na wysokim poziomie. Pomoce ku-
chenne, ktére rozpoczynaly prace bez przygotowania
fachowego, w ciggu niespetna roku staty sie wysoko-
kwalifikowanymi sitami, moggcymi obja¢ samodzielne
kierownictwo nad podobnymi zespotami. | tak Wanda
Kozbiat majac 24 lata zostata szefem kuchni wiasnie
w restauracji ,Pod Pstragiem“. Katarzyna Kosmal,
ktéra rozpoczeta prace jako sprzataczka, mimo mio-
dego wieku jest obecnie zastepcg szefa kuchni.

Bazujagc na osiggnieciach zatogi ,Pod Pstraggiem*
ustawiono w podobny sposob prace i w pozostatych
zespotach kuchennych. Podniosto to jakosciowo i ilo-
Sciowo produkcje witasng przedsiebiorstwa) ktére
z ostatniego miejsca w wojewodztwie — na jedenascie

przedsigbiorstw — zajmuje obecnie czolowe miejsce
H. DOLINSKI
Ktodzk
KORESPONDENTOM

i stotdwkach. Dlatego zwracamy si¢ z apelem do naszych
towarzyszy pracy, do przodownikéw i racjonalizatorow,
ZMP-cow, partyjnych i bezpartyjnych, by stali sie kore-
spondentami naszego czasopisma, a' przykiadem swym za-
checali Innych do systematycznego pisania artykutéw. Im
wiecej korespondentéw, tym skutecznie] i tatwiej bedzie
walczy¢ ze ziem hamujacym postep.

Za wyjatkowa aktywno$¢ w pierwszym pétroczu br. re-
dakcja ,Zywienia Zbiorowego“ postanowita obdarzy¢ na-
stepujacych korespondentéw nagrodami ksigzkowymi:

Gabriela Guzle z Ostrowa WIkp., Jadwige Swiltulska
z Gdanska, Karola Rubinsteina z Wroctawia. Jerzego Eubiga
ze Szczecina, Andrzeja Imielskiego z Bielska - Biatej, Marle
Du$ z Kiodzka, Zugmunta Kokosinsklego z Bydgoszczy, Je-
rzego Kuprasa z Zakopanego, Jana Olejnika z Czestocho-
wy, Jozefa Kapuscinskiego z Przekopanego, Jana Zielin-
skiego z todzi, J. Zalewskiego z Ptocka. Jana Zdrzalke
z Gdanska. Wrzeszcza i Zdzistawe Wewi6ér z Biategostoku.

Wymienionym wysytamy bony na ksigzki.



Frontem do konsumenta. Zarzad Ko-
szalinskich Zaktadéw Gastronomicznych
zorganizowatl 3 spotkania z konsumen-
tami — podréznymi w Stupsku, Szczecin,
ku i Biatogardzie pod hastem ,Frontem
do konsumenta® 4 ,,KZG wczoraj, dzi$§
i jutro“. Na spotkaniach konsumenci
mogli bezptatnie prébowaé¢ wystawione
potrawy X4 wyrazali swoje zdanie o ich
jakosci i smaku.

W Stupsku wystawiono 30 gatunkéw
dan garmazeryjnych, 5 wyrobéw cu-
kierniczych i 2 naipoi chtodzacych: w
Szczecinku — 2« rodzajéw dan garmaze-
ryjnych, 4 wyrobéw cukierniczych i 2
napoi ‘'chtodzacych; w Biatogardzie —
23 gatunkéw dan garmazeryjnych, 5 wy-
robéw cukierniczych i 2 napoi chilodzg-
cych.

Udziat konsumentéw w spotkaniach byt
bardzo liczny, a -uwagi ich na ogét przy-
chylne. Wiele cennych notatek wpisa-
no tez do ksigzki zyczen specjalnie na
ten cel przygotowanej. Wystawione eks-
ponaty w Stupsku Swiadczyly o wysokim
poziomie sztuki kulinarnej i talencie wy-
konawczym, natomiast w Szczecinku i
Bialogardzie pokazano te potrawy, ktore
najczes$ciej mozna “potka¢ w buteta-ch
KZG.

Omoéwione spotkania [pozwolity zatlogom
Koszalinskich Zaktadéw Gastronomicz-
nych na zblizenie sie do konsumenta i
poznanie jego zadan 4 wymagan, z dru-
giej strony konsumenci pogtebili zaufa-
nie do zaktadéw, a ich opinie pomogtly
do podniesienia produkcji na wyzszy
szczebel.

Nalezy dodaé¢, ze poprawa jakosci pro-
dukcji w Koszalinskich ZG przyczynita
sie w duzej mierze do wykonania pla-
néw obrotu w miesigcu kwietniu br.
Spotkanie z konsumentami wptyneto w
tym wypadku na tutejsze zalogi, zde-
mobilizowane niewykonaniem planu u-
biegtego kwartatu. A. S. — Koszalin
£ZG wykonujg zobowigzania. Wspéi-
zawodnictwo pracy w toédzkich Zakta-
dach Gastronomicznych w | kwartale
br. rozwijato sdg po linii wykonania pla-
néw obrotu i produkcji wtasnej, zwiek-
szenia wydajnoéci pracy, obnizki kosztéw
wtasnych, osiggnigcia rentownos$ci. We
wspoétzawodnictwie brato udziat 84% za-
togi, z czego 50% stanowity kobiety.

(Dokoriczenie na str. 126)

W MASZYWOBIEKTYWU?

Na zdjeciach z lewen-

;Qfr, kucharski Mieczystaw Trépala poma

Szarzaj ¢tonowaé¢ nowy nyntam prowizyjny

OD 1 CZERWCA br. we wszystkich przedsiebiorstwach gastronomicz-
nych obowigzuje nowy system prowizyjnego wynagradzania pracow-
nikéw*). Chociaz system ten zostal przystepnie omowiony przez
ob. Chwalinskiego w majowym numerze ,Zywienia Zbiorowego , to jed-
nak w zwigzku z ciagtymi watpliwosciami pracownikéw poszczegdinych
zakladéw nalezy do tego zagadnienia powrdci¢ szczegdlnie, ze pod adre-
sem dzialu planowania, czy sekcji zatrudnienia i ptac czesto padajg za-
pytania, dlaczego ptace pracownikéw nie zwigkszyty sie, a zmalaty.

Na wstepie trzeba zaznaczy¢, ze wysokos$¢ prowizji ustala sie nie na
podstawie miesiecznego planu obrotu, ale $redniego miesiecznego planu
w kwartale i przez dany kwartat ten wskaznik jest obowigzujacy.

Przed 1 czerwca br .stosowano dwie zachety akordowe, wyzszg w wy-
padku wykonania Sredniego planu miesiecznego, nizsza w wypadku jego
niewykonania. Obecnie stosuje sie jeden wskaznik zachety akordowe] za-
rowno w wypadku wykonania, jak i niewykonania $redniego mie-
siecznego planu. |1 tak pracownikom administracji i Kkierownictwa
zakladow dolicza sie 25%, pracownikom kuchni 20%, a pracownikom
bufetu 10%. Powiekszone o te sume pobory zasadnicze mnozymy przez
100 i dzielgc przez Sredni miesieczny plan otrzymujemy wskaznik pro-
wizji.

Pjonizej zamieszczamy przyktad, ktory zobrazuje jak ksztaltuje sie wy-
nagrodzenie kierownika zaktadu przy dawnym systemie wynagradzania
i nowym systemie prowizyjnym.

Plan Wykonanie % wykonania
| miesiac 60 000.— 64 183.— 107.0
I , 70 000.— 70 000.— 100.0
11 N 70 000.— 66 667 — 95,2
razem w kwartale 200 000.— 200 850.—

Sredni miesieczny plan obrotu wynosi 66 667. Miesiecznego planu ope-
ratywnego zakfad nie wykonat w miesiacu Ill, a $redniego miesiecznego
planu w miesigcu |.

Wedlug starego systemu premiowania kierownik zaktadu otrzymywat
za wykonanie planu obrotu w 100% — 25% premii, za kazdy nastepny
1% przekroczenia — 1,25% premii. Podobnie pracownikowi kuchni przy-
stugiwalo: za wykonanie planu produkcji wlasnej w 100% — 20% premii,
za kazdy nastepny 1% przekroczenia 1,2% premii Pracownikowi bufetu:
za wykonanie planu bufetu w 100% —7 10% premii, za kazdy nastepny /o
przekroczenia — 1,1% premii.

W | miesigcu zakiad wykonat plan w 107,0%. Kierownik majacy V grupe
uposazenia (748 zt) otrzymatby oprécz pensji zasadniczej, 33,75 /0 premii,
t]. 252,45 zt. Pobory jego bez dodatkéw funkcyjnego, morskiego ltp. wy-
niostyby 100045 zk.

W Il miesigcu za 100% wykonania planu obrotu otrzymuje 25% premii.
Pobory jego réwnatyby sie sumie 935 zt. W miesigcu Il plan obrotu me
zostat wykortany, dlatego otrzymuje tylko pobory zasadnicze 748 zt. tgcz-
nie wynagrodzenie kwartalne bez dodatkow do uposazen wynosi 1000,45
zt. + 935 zt + 748 zt = 268345 zt.

Obliczmy z kolei wynagrodzenie tego samego pracownika wedtug no-
wego systemu prowizyjnego.

*) Opracowano na podstawie ¢(o$wiadczen dyrekcji Gdynskich Zaktadéw Gastro-
nomicznych,)

] %a w obstudze konsumentéw w czasie pokazu gaimaZeryj
stronie9- pokaz cukierniczy to ,Cristalu”.
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Procent prowizji 935:66667 = 1,4%. Zatem .kierownik otrzymuje

. 64183 X 14 . 70000 X 1.4
W miesigcu I- — = 89856, w miesigcu Il —----------——= 980,00,
100 100
. . 66667 X 14 . . .
w miesigcu TII - Zgg —933,34. Lacznie wynagrodzenie wyniosto

2 811,90 zt.

Wynagrodzenie kierownika zakladéw wedlug prowizyjnego systemu
jest w pierwszym miesigcu nizsze o 101,89 zt, Cd jego wynagrodzenia przy
systemie premiowym, natomiast w kwartale tgcznie wyzsze o 12845 zi.

W podobny sposéb mozna przeprowadzi¢ obliczenia dla pracownikéw
kuchni oraz bufetu, biorac za podstawe godziny umowne, o ktérych byla
mowa w artykule M. Chwalinskiego.

Niezaleznie od powyzej w ten sposéb obliczonych poboréw szef kuchni
za wykonanie planu produkcji w 100% otrzyma dodatkowo 10% premii
liczonej od ptacy zasadniczej oraz za kazdy 1% przekroczenia 2% premii.
W wypadku przekroczenia Sredniej ceny dania typu obiadowego ustalonej
przez jednostke nadrzedng bedzie miat potrgcone od 5 do 10% premii.

Kierownikowi bufetu przystuguje dodatkowo 10% premii za wykona-
nie planu bufetu w 100% oraz i% premii za kazdy nastepny 1% prze-
kroczenia planu.

Kierownik zaktadu otrzyma dodatkowo 25% premii w wypadku wyko-
nania planu produkcji wtasnej w 100% oraz 2% premii za kazdy na-
stepny 1% przekroczenia planu.

Wynagrodzenie pracownikéw wedlug nowego systemu prowizyjnego nie
moze spas¢ ponizej 90% miesiecznej ptacy zasadniczej, jezeli nie wyko-
nano zadan Elanow ch nie z winy pracownikéw. Decyzje w tej mierze
wydaje dyrektor jednostki nadrzednej.

W zasadniczych wypadkach, przepracowane godziny nadliczbowe zapla-
nowane przez kierownikéw zaktadoéw dla poszczegolnych pracownikow
oraz zatwierdzone przez dyrektora, kierownika planowania i rade zakia-
dowa beda wynagradzane niezaleznie od nowego prowizyjnego systemu
wedlug zasady: za 2 pierwsze godziny 50%, nastepne — 100% stawki go-
8(Z)ljnz(i)r\1Nej liczonej przez podzielenie uposazenia miesiecznego przez 200

Pracownicy posiadajacy dodatki funkcyjne tracg prawo do wynagra-
dzania za godziny nadliczbowe. Pracownicy wykonujgcy prace nie zwig-
zang z ich zawodem, np. remanent w godzinach nadliczbowych, otrzy-
muja 150% za 2 pierwsze godziny oraz 200% za dalsze nastepne. Dotyczy
to takze niedziel i Swigt. Natomiast za ten okres nie przystuguje wyna-
grodzenie wedlug systemu prowizyjnego.

Roman MACHCZYNSKI
Gdynia

Sprawy jy rolewio zbiorowego w ZSMt

Dzieki wspétzawodnictwu plan obrotu
w | kwartale br. zostat wykonany w
106%, przy jednoczesnym wykonaniu
planu produkcji wtasnej w 113%. Wsp6t-
zawodniczyty miedzy soba zaktady, ze-
spoty kuchenne,- zespoly bufetowych, kel-
nerzy i indywidualnie poszczeg6lni pra-
cownicy. Szereg zespotéow zostalo wyr6z-
nionych.

Za wyniki we wspé6izawodnictwie in-
dywidualnym kelnerek i kelneréw na-
grody d dyplomy uznania otrzymali: z
restauracji ,Warszawianka“ ob. ob. K.
Wojciechowska (wykonata 187% normy),
B, Ciarkowska (163%) i J. Kowalska
(160%); z restauracji ,Gwarna“ ob. ob.
W. Molinska (151%) i K. Janicka (143%);
z baru ,Jednos$¢“ — Edward Godk (139%);
z restauracji ,Obywatelska* — H. Walter
(138%) oraz z jadtodajni ,Dietetyczna“ —
T. Janus — 137,7% normy.

Kelnerzy 1 kelnerki, ktérzy wysoko
przekroczyli normy lecz mieli manka,
zostali z ogoélnej klasyfikacji wyelimino-
wani. Manka w poréwnaniu z IV kwar-
tatem ub. r. zmniejszyly si¢ o 49%. Zma-
lata réwniez ilos¢ .skarg 1 zazalen oraz
krytycznych notatek prasowych. Nato-
miast wcigz jeszcze mamy pewng ilos¢
negatywnych protokotéw dotyczgcych hi-
gieny i estetyki. W specyficznych warun-
kach lokalowych +todzi trudniej jest
utrzymaé¢ wymagang czystos$¢, mimo to
zatogi LZG starajg sie poprawi¢ stan
sanitarny w swoich zaktadach.

Wiasdciwa wspoélpraca administracji
przedsiebiorstwa z zaktadami przejawia
sie m. In. w coraz szybszym i doktad-
niejszym zaopatrywaniu placéowek w po-
trzebne surowce do produkciji.

Dla zapewnienia .wykonania planéw ob-
rotu wytypowano w poszczego6lnych
przedsigebiorstwach opiekunéw zaktadoéw,
ktéorzy udzielajg fachowych rad i wska-
z6wek zmierzajgcych do -usunigcia wszel-
kiego rodzaju niedociggnie¢ i uchybien.

St. £. — to6dz

Z zagadnien ptac i normowania pracy

AKLADY zywienia' zbiorowego w Zwigzku Radzieckim

w daniach umownych. Faktycznie wykonane dania -prze-

stosujg dwie formy ptac — akordowg i czasowg. Prze-
waza forma akordowa, najbardziej odpowiadajgca wymogom
socjalistycznej zasady ptacy wedlug pracy’).

W zakresie stosowania réznych systeméw wynagrodzenia
radzieckie zaktady zywienia zbiorowego majag bogate do-
Swiadczenia. Poczynajgc od (kwietnia 1936 r. stosowano,system
ptac progresywno-akordowy. Wynagrodzenie obliczane byto
w procentowym stosunku do obrotu. Dla pracownikéw pro-
dukcyjnych (kuchni) i pracownikéw zwigzanych 2z bezpo-
Srednim utargiem ustalone byty wartoSciowe normy pracy.
Tylko pracownicy dziatbw produkcyjnych w wigkszych za-
iktadach zywienia zbiorowego mieli justalone normy iloSciowe,
to jest w jednostkach wykonywanej produkcji (w kilogra-
mach, w sztukach).

Wynagradzanie pracownikéw -kuchni w stosunku procen-
towym do obrotu stato sie przyczyng, ze w ich interesie
lezato zwiekszanie iloéci dan z drozszego surowca kosztem
dan tanszych, 00 nie zawsze odpowiadato Interesom konsu-
mentéw i bylo- ze szkoda dla wiekszej réznorodnoéci przy-
rzgdzanych potraw.

W kwietniu 1940 r. zamiast progresywno-a.kardowego wyna-
grodzenia wprowadzono wynagrodzenie akordowo-premiowe.
Dla pracownikéw kuchni w wigkszych zmechanizowanych
stotowkach i w tzw. fabrykach-kuchniach wustalono normy

') Streszczenie artykutu opublikowanego w miesieczniku
ratldzizeckiT ,Sowietskaja Torgowlja“, nr 2 z 1954 -roku,
str. .
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liczato sig wedlug wspoétczynnikéw pracochtonnoéci, w sto-
téwkach obstugujgcych przedsigbiorstwa przemystowe, insty-
tucje i zaktady naukowe, -dla pracownikéw na sali ustalono
normy w iloéci dan. Od 1942 r. normy w daniach umownych
ustalone dla pracownikéw kuchni i normy w iloSci dan
faktycznych, ustalone dla pracownikéw sal konsumpcyjnych
wprowadzono we wszystkich -zaktadach zywienia zbiorowego
z wyjatkiem restauracji, kawiarni i bufetéow.

-Po zniesieniu systemu kartkowego zaczeto w wielu stotéw-
kach przyrzadza¢ potrawy bardziej skomplikowane w zwigzku
ze wzrastajagcym na nie popytem. Pracochtonno$¢ produko-
wanych dan wzrosta, a dawne wspdtczynniki pracochtonnos$ci
przestalty by¢ miarodajne. Wiele zaktadéw zaczeto nie wy-
konywaé¢ norm opartych na tych wspéiczynnikach, co stalo
sieg bezpoSrednig prrzyczyna, ze od 1 marca 1950 r. zastgpiono
normy w daniach dla pracownikéw kuchni i pracownikéw
sali normami obrotu pienigznego.

No-wy system wynagrodzen, jak wykazalo doswiadczenie,
nie byt pozbawiony ujemnych stron. Nie sprzyjat m. in. po-
lepszaniu jakoséci i (asortymentu catej produkcji przedsie-
biorstw, wptywatl hamujaco na przyrzadzanie tanich potraw
z jarzyn,’maki i kaszy, nie zwiekszal materialnego zaintere-
sowania pracownikéw w rozszerzaniu produkcji wlasnej.

W 1953 -r. do nowego systemu wynagrodzern wprowadzono
szereg doniostych zmian, zmierzajgcych do tego, aby przed-
siebiorstwa zywienia zbiorowego powigekszyly witasng pro-
dukcje i polepszyty jej jakos¢. Pracownicy produkcyjni



(kuchni) w stotéwkach, poczynajagc od pazdziernika 1953 r.
wynagradzani sg znowu wedlug norm w daniach. Kierownicy
zaktadéw zywienia zbiorowego, zastepcy kierownikéw i

sze-
fowie kuchni otrzymujg progresywne premie — przystugu-
jace im w razie przekroczenia ogé6lnego planu obrotu towa-
rowego — pod warunkiem wykonania planu produkcji
wtasnej. Ustalono dodatki za wystuge lat. Kucharzom,
ktérym przyznano tytut mistrza ,kucharskiego, wyptacane

sg dodatki w wysokoéci 30% normalnego wynagrodzenia.

Normy w daniach umownych stwarzaja mozno$¢ dostoso-
wania wynagrodzenia do pracochtonno$ci wykonanej pro-
dukcji oraz sprzyjajg polepszeniu organizacji pracy i pod-
niesieniu jej wydajnosci.

Ustalone obecnie wspétczynniki pracochtonnos$ci dla po-
szczeg6lnych grup potraw sa znacznie doktadniejsze i bar-
dziej precyzyjne niz wspdétczynniki stosowane przed marcem
1950 r Umozliwiajag wieksze zréznicowanie i petniejsze
uwzglednienie pracochtonno$ci réznych grup potraw ponie-
waz zamiast siedmiu istniejacych przed 1950 r. wspoétczynni-
kéw wprowadzono obecnie trzynascie.

Wspéiczynniki te obliczane sg dla przecigtnych warunkéw
pracy .stotowek. Niezbedny jest jeszcze pewien okres czasu
na to aby mozna byto ustali¢ wspdétczynniki pracochtonnosci
potraw przyrzadzanych w typowych warunkach W «rro
nych kategorii stotéwek. Warunki pracy stotéwek Il 111l ka-
tegorii obstugujgcych robotnikéw przemystowych, uczniéw
szk6t rzemie$iniczych i zawodowych, stotéwek dietetycznych
sa bardzo rézne. W stotéwkach |l kategorii pora obiadowa
trwa 5—6 godzin, w .czasie kté6rych wydaje sie positki przy-
rzagdzane w matych iloSciach. W stotéwkach robotniczych
przewaznie do$¢ waski asortyment potraw przygotowywany
jest od razu na okre$long godzing i wydawany w ciggu
15-2,5 godzin. Pracochtonno$¢ tych samych dan w pier-
wszym przypadku jest znacznie wyzsza niz w drugim.

Do marca 1950 ir. réznice w wydajnoéci pracy w poszczegd
nych grupach stotéwek byly bardzo znaczne,
rtopniu byto tez brane pod uwage
W daniach umownych i tak w ***" w

co w Pewnym

d-toSTmow -
.r 105 obstugujacej
uczniéw szk6t rzemie$iniczych 200.

W grupie zaktadéw podobnego typu, inip. w stotéwkach
robotniczych, obrét towarowy w zakresie wta”iej

r: r.,r

SS
chtonnych podnosi sie wydajno$¢ pracy zatrudnionych przy
produkcji .pracownikéw o 50 do 100%.

Przy braku wspétczynnikéw pracochtonnosci, uwzglednia-
jacych rézne warunki pracy stotéwek i obowigzujagcych pra-
cownikéw kuchni normach ustalanych dla przecigtnych
warunkéw pracy stotdéwek, brygady kuchenne mniejszych
i Srednich stotéwek (stanowigcych nie mniej niz 3/4 zaktadéw
tego typu) otrzymuja za wiekszg prace wynagrodzenie duzo
nizsze od brygad kuchennych wielkich przedsigbiorstw.

istotny .postgp na odcinku wprowadzenia technicznie opra-
cowanych norm w daniach umownych dla brygad kuchen-
nych polega¢ bedzie nie tylko na opracowaniu wspétczyn-
nikéw pracochtonnosci, uwzgledniajgcych 16zne wa.run
pracy, ale i na ustaleniu wtasciwej metodyki ich wykorzy
stania zaréwno dla ustalenia planowych norm w daniach
umownych, jak 1 obliczenia faktycznego wykonania
norm .przez pracownikéw kuchni.

Obowigzujgce instrukcje o trybie wustalania i przegladu
norm w przedsiebiorstwach zywienia zbiorowego Wy®
- w interesie podniesienia wydajno$ci pracy - brania pod
uwage przodujgcych doswiadczen w obrebie zakla ow 7
chjacych w podobnych warunkach, aby nowous one n
Staly sie Srednio-progresywnymi.

Tiryto okreélania norm techniczno-ekonomicznych w przed-
siebiorstwach zywienia zbiorowego ustalony zostat przez
instrukcje Ministerstwa Handlu ZSRR z 16 stycznia 1951 r.
Podstawowy wymdég przy ustalaniu nowych norm sprowadza
sie do tego., aby toyly wyzsze od $rednich wskaznikéw osig-
gnietych przez przedsiebiorstwa w .poprzedzajacym okresie
planowym Normy ustalone na poziomie osiggnietych $red-
nich wskaznikéw hamowatyby wzrost wydajnos$ci pracy.
Tezeli za§ normy ustala sie na poziomie wynikéw przodu-
jacych to moga by¢ z kolei nierealne dia wiekszosci zakta-
dow W takim wypadku pozbawiajg zaklad perspektywy

tych

W walce o wykonanie planu operatywnego i stajg sie czyn-
nikiem demobilizujgeym. Przy ustalaniu norm za podstawe,
nalezy bra¢ takie wskazniki, ktére zapewniajgc okres$lony
wzrost wydajnos$ci pracy sa dla przewazajgcej wiekszosci
przedsigbiorstw realne do wykonania w danym okresie.

W najogélniejszym zarysie uwaza sie, ze .normy takie po-
winny znajdowaé¢ sie jak gdyby posrodku miedzy wskazni-
kami zaktadéw przodujgcych a osigganymi wskaznikami
zaktadéw, dla ktérych sa ustalane, tzn. powinny by¢ nor-
mami $rednio-progresywnymi.

Przy wprowadzaniu w zycie tych wuogoélnionych zalozen
nalezy uwzglednia¢ to, ze miedzy pozostajagcymi w tyle
a przodujgcymi zaktadami réznice nie sa jednakowe, gdyz
wynikaja z réznego stanu organizacji pracy, kwalifikacji
robotnik6w, wyposazenia dtp. Stad .nierealne bytoby trczyc
.na to, ze .cze$¢ zaktadéw, w ktérych wskazniki ksztatto-
waly sig na poziomie najnizszym, moze w ciggu jednego
roku przeécigna¢ grupe zaktadéw majgcych $rednie wskaz-

niki i osiggng¢ wskazniki $rednio-progresywne, ustalone dla
tej grupy zaktadéw. Dlatego przy ustalaniu norm dla za-
ktadéw zywienia zbiorowego trzeba starannie i w sposéb

zr6znicowany uwzglednia¢ ich realne mozliwosci. Dla zakta-
doéw pracujgcych na $rednich normach trzeba ustala¢é normy
Srednio-progresywne, a zaktady osiggajace normy S$rednio-
progresywne trzeba skierowa¢ na normy wykonania przodu-
jacych zaktadow.

Przy poréwnywaniu norm osigganych przez poszczegdlne
zakltady zywienia zbiorowego trzeba przeprowadza¢ bardzo
staranng ocene jako$ci wydawanych przez nie positkow.

Rozmiary ogélnego, obrotu towarowego i obrotu wtasng
produkcjag nie sa w poszczeg6lnych zaktadach jednakowe.
Totez réwnolegle z opracowywaniem wspoétczynnik6w praco-
chtonnos$ci dan trzeba przeprowadzaé¢ prace w

zakres
ujawniania wptywu

rozmiaru obrotu towarowego na normy
pracy, aby moéc zaniecha¢ . praktyki podwyzszania

TlicL O1kO “*e
"istniejg jeszcze inne zagadnienia, majace istotne znaczenie
dla ulepszenia systemu wynagrodzen i zwiekszenia wydaj
noéci produkcji w zaktadach zywienia zbiorowego.

Stawki plac dla pracownikéw zakladéw zywienia zbioro-
wego ustalane sg w zaleznos$ci od kategorii zaktadu wedtug,
rozmiar6w obrotu towarowego. Dla pracownikéw kuchni
stawki dzienne ptac w réznych kategoriach przedsiebiorstw
(stawki strefy pierwszej) obrazuje tabelka.

norm

111 kateg. Il kateg. | kateg.
<w rublach¥
259
kucharz | stopnia 18[5 3z, 21,63
15,45 g

” I 1315 15,73 1841
.0 1168 13,98 . 1631
pomocnik kucharza p 1272 14,84
robotnik kuchenny lg,g 1176 13,72
sprzataczka kuchni ) A L )
W%;t« a ¢ h robotniczych i'kategorii sprzataczka kuchni
otrzymuje wiecej niz kucharz |1l stopnia w zaktadzie Ill ka-
tesorh; kucharz' Ill stopnia w zaktadzie | "goru «*5*

®, 1 ,,r,Vhitzeniu tyle, co kucharz | stopnia w zakladzie
LI L .i‘ *
optacana jest wyzej niz pomocnik kucharza w zaktadz

ACzy”~stuszne JTtakie féoznice w wynagradzaniu pracownikow

tei 'samej grupy zawodowej,'ktére uzasadnia sie tym, ze

praczy zakiadéw | i Il kategorii daja wiekszy wktad
pracy ewentualnie sa bardziej wykwalifikowani? Nie® Od
kucharza 11l stopnia w stotéwce |Il kategorii wymaga sie

wykonywania .réznorodnych .czynnosSci. Bardzo czesto przy-
rzgdza”on wszystkie dania. Tymczasem kucharz Ill stopnia
w zaktadach Il i | kategorii, gdzie wieksze obroty towarowe
pozwalajg na wprowadzenie daleko idgcego potoat ué£
przyrzadza mniejszy asortyment potraw Zatem p o d ~
stowek dla wszystkich pracownikéw zaktadow II

nie jest uzasadnione ich wigkszym i jakosciowo

lep y
wkitadem pracy.
Réznice w wynagradzaniu .zalezne od kategorii zaktadéw
i wysokos$ci wykonywanych obrotéw sg natomiast uzasad-

nione w stosunku do dyrektoréw zaktadow,
dziatow, magazynierow
ksiegowych.

W stotéwkach, gdzie sprzedaz z bufetu odbywa sie za po-
Srednictwem pracownikéw bufetu, normy pracy dia kelne-
row ustalane sg czesto tylko w stosunku do obrotu pienigz-
nego. W tym wypadku wynagrodzenie nie odpowiada
charakterowi .pracy kelnera. W celu dostosowania
kelneréw do ich jrzeczywistego naktadu
w stotéwkach omawianego typu ustali¢

kierownikow
i odpowiedzialnych za rachunkowos$¢

ptacy
pracy bytoby celowe
dla kelneréw normy
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pracy w daniach. Jednocze$nie, poniewaz kelner potrzebuje
jednakowego czasu na podanie zaréwno potrawy drozszej
jak i tanszej, przy systemie optaty od obrotu towarowego
bedzie mu zalezalo na bezwzglednym zwigkszaniu obrotu,
przez co moze z mniejszg staranno$cig obstugiwaé¢ konsu-
mentéw potraw tanszych niz drozszych. To réwniez prze-
mawia za ustaleniem norm w daniach.

Poczynajgc od marca 1950 r. dla pomywaczek i sprzataczek
wprowadzono forme ptacy czasowej. Po przeprowadzeniu
odpowiednich badann okazato sig, ze forma placy czasowej
hamuje wzrost ich wydajnos$ci pracy i nie sprzyja koordy-
nacji pracy miedzy nimi a akordzistami. Biorgc pod uwage,
ze ptace wymienionej grupy pracownikéw odgrywaja niematg
role dla zwiekszenia zdolno$ci przepustowej zaktadu zy-
wienia zbiorowego, staje si¢ konieczno$cig przeniesienie tych

pracownikéw — przynajmniej w wielkich i $rednich zakta-
dach — na forme ptacy akordowej.

(HS)
z PB/m

NA SWOJSKA NUTE

Tekst: J. Jasktowsiki;

Gospoda ludowa w tambinowicach (pow. Niemodlin) styn-
na jest ze smacznych positkéw. Positki te smakowatyby jed-
nak znacznie lepiej gdyby w czasie ich wydawania nie ro-
biono porzadkéw, a rachunki wypisywano na innym niz na
nizej przedstawionym przez nas oryginalnym bloczku.

rysunki: W. Maliszewski

— Wszyscy chwalg nasze obiady, jedynie wy co$ gryma-
sicie...

— Nie grymasimy, tylko straciliSmy apetyt na widok
szczotki i takiego oto rachunku...

CENTRALA DERATYZACJI

Paristw. Przedslb. Wyodrbn m
OVic<lowy Zaklad Oordtyradl

KATOWICE Rynek 4 H\. 3U-2*

PoSniadczenie zakupu trutki do akgji pawszactingjo odszczuizania

PoSWiadCza Sig. 28 OD ...t v et

zt....... .. Sktuki ANKAMS' (Gaoerd)

Podpi» spatdujgcrgo

$ Potwierdzeni# ukufHi nsiriy zadww«? <#li wi«dt kontrolnych

~,LCHLOPSKA DROGA"

Wydawca:

POLSKIE WYDA WNI
Warszawa, ulica
REDAGUJE KOLEGIUM. Adres red.: W
Zamoéwienia i wptaty na prenumerate prz.
Prenumerata wynosi: rocznie — 36 zt, potrocz

ZANZAOZB/ViIiA | PRZEPISY

Organizacja — Na podstawie zarzadzen wtasciwych wiladz
z dniem *1 maja br. przyjete zostaly od MHD — uzdrowiska:
Zakopianskie Zaktady Gastronomiczne z zasiggiem dziatania
na Zakopane i Rabike oraz Krynickie Zaktady Gastronomicz-
ne z zasiegiem dziatania na Krynice i Zegiestow.

— Nowohutnickie Zaktady Gastronomiczne i Rybnickie Za-
ktady Gastronomiczne zostaly przeszeregowane z dniem
1. VII. 'br. z typu C do typu B, z upowaznieniem stosowania
obowigzujgcej dla tego typu struktury organizacyjnej.

Zatrudnienie i ptalce — W Biuletynie PKPG Nr 13z 15 V. br.
poz. 60 ukazato sie zarzadzenie Przewodniczagcego PKPG Nr 9%
z 10, V. br. Znak: PN 1I/r/133 ,w sprawie wyptat z bezosobowego
funduszu ptac, w ktérym w § 1 powiedziano: W przedsigbior-
stwach, w ktérych zatrudnia sig statych pracownikéw finan-
sowo-ksiggowych, nie wolno dokonywaé¢ wyptat z bezosobo-
wego funduszu ptac za prace zwigzane z prowadzeniem ksie-
gowosci, wyprowadzeniem zalegtosci, nadzorem nad ksiggo-
woscig, sporzadzaniem bilanséw planu, sprawozdan itp.

— W Monitorze Polskim Nr 37 poz. 511 z 28. IV. br. ukazato
sie zarzadzenie Ministra Finanséw w sprawie pokrywania
wydatkéw na potrzeby rzeczowe 1 wynagrodzenie za prowa-
dzenie rachunkowos$ci kas zapomogowo-pozyczkowych.

— W przybadiku zmiany typu kategorii zaktadéw obowig-
zujagce normy dla kelneréw stajg sie nieaktualne, wobec czego
CZPG polecit, aby do czasu ustalenia nowych norm wyna-
grodzenie dla tych pracownikéw byto wyptacane w wysokosci
przecigtnego uposazenia z 3 miesigcy. W przypadku zaistnie-
nia powyzszych okolicznosci CZPG kazdorazowo po rozpa-
trzeniu wniosku przedsiebiorstwa, wyda zezwolenie na tego
rodzaju wyptaty.

Produkcja — Zgodnie z pismem MHW 1— Dep. Zyw. Zbiér,
z 28. V. tar. Znak ZZ-IV/A-8/W, przedsiebiorstwa prowadzace
centralne rozbieralnie migsa majg prawo produkcji biatej
kietbasy, kaszanki i boczku wedzonego. Zezwolenie wydane
zostalo w celu umozliwienia jak najbardziej ekonomicznego
wykorzystania odpadkéw uzytecznych powstatych przy roz-
biorze tusz i péltusz na elementy gastronomiczne oraz zu-
zycia duzych ilosci boczku, ktéry nie zawsze moze byé¢ wy-
korzystany przy produkcji potraw. Produkcja powinna by¢
nastawiona przede wszystkim na wyroby stanowigce specjal-
noé¢ zaktadéw. W zadnym przypadku produkcja nie moze na-
Sladowaé¢ przecietnych wyrobéw przemystu miesnego. Wy-
roby powinny uwzglednia¢ regionalne upodobania konsumen-
tow. Receptury i ceny na te produkcje winny byé¢ zatwier-
dzone zgodnie z obowigzujagcym trybem. Wymienione wyroby
nie moga by¢ w zadnym wypadku dopuszczone do zewnetrz-
nego obrotu towarowego przez sie¢ detaliczng.

— Zgodnie z pismem MHW — Dep. Zyw. Zbiér, z dnia
20. V. tar. Znak ZZ-1I-A-&0a/16, OZPG zawiadomit, ze kon-
sumentowi przystuguje prawo zamawiania jajecznicy z do-
wolnej ilosci jaj, przy czym nalezy proporcjonalnie zmieni¢
ilo§¢ pozostalych surowcéw (ttuszcziu) okreélonych recepturg
oraz cene potrawy.

Transport — Whbrew przepisom okoélnika Nr 6 Ministra
Handlu Wewnetrznego z 2. V. br. w sprawie uzytkowania sa-
mochodéw péiciezarowych, w dalszym cigqgu zdarzajg sie
wypadki wykorzystywania samochodéw furgonetek do prze-
wozu os6b. Tego rodzaju marnotrawstwo czasu, pracy i prze-
strzeni tadownej samochodu przeznaczonego do operatywnych
przewozdéw towardw jest niedopuszczalne i w kazdym stwier-

dzonym przypadku winni nieprzestrzegania okélnika beda
pociggani do odpowiedzialno$ci stuzbowej i materialnej.

IARCZE. Przedsiebiorstwo Panstwowe
) Telefon 8-60-71
,iBykowa 54 (I p.), tel. 8-18-50 i 8-05-54, w. 12
:ystkle urzedy pocztowe oraz listonosze,
kwartalnie — 9 zt, cena egz. 3— zk.
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