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Obnizenie kosztom hS”JMnych musi sta¢ sie
pramem gospodarki KZG

OSPODAROWANIE sumami przeznaczonymi na

koszty handlowe w kolejowych zakladach gastro-
nomicznych jeszcze w pierwszym kwartale br. bu-
dzito powazne zastrzezenia. Pojecie 0szczednosci
sprowadzono niewlasciwie do wstrzymywania koniecz-
nych wydatkéw dla normalnego lunkcjonowania
przedsiebiorstw i zaktadéw. Oszczednos$ci dokonywa-
no kosztem przedsiebiorstwa, kosztem konsumenta,
obnizajgc poziom $wiadczonych ustug na odcinku ja-
kosci i asortymentu produkcji wiasnej, warunkéw hi-
gienicznych, estetyki lokali, kultury obstugi. Unikano
nowych, wprawdzie mniej rentownych, ale tak waz-
nych dla konsumenta form sprzedazy, jak sprzedaz
obnos$na, peronowa i wagonowa.

Niewtasciwie prowadzona w ub. r. ksiegowos¢ nie
tylko utrudniata dokonanie analizy ponoszonych na-
ktadéw, ale zaciemniata faktyczny stan rzeczy. Wy-
sokos¢ kosztow w 3 pierwszych kwartatach ub. r.
stworzyla pozory osiggania przez KZG znacznej ob-
nizki kosztéw. W IV kwartale ujawniono dopiero fakt
nieuwzgledniania poszczegblnych pozycji. Ponadto
niektére koszty rozkladano nierytmicznie na poszcze-
go6lne okresy. Stad koszty utrzymania ruchomosci
i nieruchomosci w pierwszych 3 kwartatach ub r.
wyniosty 57%, a w IV kwartale — 43%. W tym
okresie odpisy na amortyzacje $rodkéw trwatych osia-
gnety 39% catorocznych odpiséw, amortyzacja przed-
miotéw nietrwalych — 47%, a czynsze dzierzawne —
36% czynszéw rocznych. Podobny stosunek miedzy
IV kwartalem a poprzednimi zanotowano w zakresie
innych kosztéw handlowych. Jeszcze w chwili obecnej
ksiegowos¢ nie daje petnego i rzeczywistego obrazu
dziatalnosci przedsiebiorstw KZG, przede wszystkim
na odcinku analizy kosztow.

Plany kosztéw sporzadza sie w oparciu o koszty
wykonane. Stad nieprawidiowa i niepelna rejestracja
nakladow rzutuje na przyszly okres w sensie powsta-
wania trudnos$ci w realizacji planu kosztow.

W niektérych przedsiebiorstwach KZG stosunek wy-
konania planu kosztéw w | kwartale i planu obrotéw
nic budzi pozornie zastrzezen. Woj. kieleckie wyko-
nato plan obrotu w 100%, plan kosztéw w 88,5%,
woj. lubelskie obrét w 104%, koszty w 89,6%, woj.
krakowskie obrot w 106,3%, koszty w 77,5%.
Cyfry te jednak nalezy podda¢ glebszej analizie, aby
przekona¢ sie czy przy takim poziomie kosztéw moz-
na bylo pokry¢é wszystkie rzeczowe i nierzeczowe wy-
datki konieczne dla prowadzenia prawidiowej gospo-
darki w KZG.

W wiekszosci przedsiebiorstw jednak wskazniki
wykonania planu kosztow uksztattowaly sie na po-
ziomie wyzszym niz wskazniki wykonania planu ob-
rotu. CZ KZG wykonat plan obrotu w pierwszym
kwartalne br. w 93,7%, plan kosztéw w 97%. Niepo-
kojacym zjawiskiem jest to, ze plan obrotu towarami
handlowymi wykonano prawie w 100%, za$ plan pro-
dukcji wiasnej tylko w 83%.

Najjaskrawsze-r6znice miedzy wskaznikami wyko-
nania planu obrotu i planu kosztéw zarejestrowano
w woj. bydgoskim, gdzie plan obrotu zrealizowano
w 92,3%, a plan kosztow — 112%, w woj. wroclaw-
kim wykonano plan obrotu w 83%, a plan kosztéw —
112%, w woj. zielonogorskim faktyczny obrét osiag-
gng! 95,5% planowanego, a koszty i17%. W calym
pionie tylko jedno przedsiebiorstwo KZG w | kwar-
tale br. wykonalo plan produkcji wilasnej, 3 przed-
siebiorstwa wykonaly ten plan w 90%, a 15 przed-
siebiorstw w 70—80%.

Na tego rodzaju wyniki wplynety zaréwno fatalne
warunki lokalowe, braki w usprzetowieniu i urzadze-
niach zakiadéw, jak i niedostateczne interesowanie sie
na codzien ze strony kierownictwa Centralngo Zarzag-
du i przedsiebiorstw KZG zagadnieniem kosztow
wiasnych.

Jezeli kolejowe zaktady gastronomiczne-majg wy-
kona¢ zakre$lone przez Il Zjazd Partii podstawowe
zadanie — obnizenie kosztéw w dziatalnosci ustugo-
wo-handlowej — powinny, jak wykazaly narady i kon-
ferencje partyjno-ekonomiczne odbywajace sie w ca-
tym kraju w tym pionie, siegnag¢ do nie wyczerpanych
rezerw oszczednosciowych. Obnizka kosztéw musi sta¢
sie prawem gospodarki KZG. Jednoczes$nie jednak
musi ona i§¢ w parze ze wzrastaniem poziomu usiug
Swiadczonych konsumentom.

Wiele w tym zakresie majg do spetnienia organiza-
cje partyjne i zwigzkowe. Muszg wskazywac¢ jak na-
lezy codziennie, na kazdym 'miejscu przyczynia¢- sie
do obnizania kosztéw." Walka o obnizke kosztéw
wiasnych jest kampanig diugofalowa, ktéra wymaga
stopniowego systematycznego  usuwania niedocia-
gniec.

Konferencje partyjno-ekonomiczne zwrocity szcze-
g6lng uwage na konieczno$¢ planowego wykonywania
struktury obrotu, na potrzebe podwyzszenia wskazni-
ka produkcji wlasnej przy jednoczesnym zanizaniu
udziatu towaréw handlowych w obrocie. Sprawa za-
pewnienia konsumentom — podr6znym odpowiedniego
asortymentu tanich $niadan, potraw barowych, obia-



doéw i kolacji w dobrej jakosci i wystarczajgcych ilos-
ciach pozwoli zwiekszy¢ obroty zakladoéw kolejowych,
a tym samym wplynie posrednio na obnizke kosztow.

Konferencje partyjno-ekonomiczne podkreslity, ze
postugiwanie sie wlasnymi Srodkami transportowymi
z wyeliminowaniem taboru obcego wywiera pozytyw-
ny wplyw na ksztattowanie sie kosztéw. Tymczasem
K.ZG cierpig powaznie na brak $rodkoéw transportu,
wzglednie na szczuply i niedostateczny jego tonaz
w stosunku do potrzeb. Ponadto nie dysponujg wias-
nymi ekipami naprawczo-remontowymi, co stwarza
konieczno$¢  korzystania z ustug obcych przedsie-
biorstw naprawczych. Ustawiczne naprawy bedace wy-
nikiem przewaznie wadliwie przeprowadzonych re-
montéw kapitalnych, a takze trudnos$ci, jakie nastre-
cza normalna eksploatacja przestarzalych typow po-
jazdéw nie pozwalajg na racjonalng i prawidlowa
gospodarke taborem. W konsekwencji znajduje to wy-
raz w zwiekszonych kosztach transportu nie ujetych
w planie finansowym. Istnienie obiektywnych trud-
nosci na odcinku eksploatacji taboru wlasnego nie
oznacza, ze w racjonalny sposéb wykorzystano i wy-
korzystuje sie nadal wszystkie mozliwosci transpor-
towe. W pewnej mierze przestoje, ktdére zmuszajg do
korzystania z kosztownego taboru obcego i koszty
napraw sg nastepstwem ztej obstugi witasnych po-
mjazdéw mechanicznych.

W rozwigzaniu problemu transportu kolejowym za-
ktadom gastronomicznym mogtaby przyjs¢ z pomocag
PKP. Praktyka jednak wykazuje, ze korzystanie przez
KZG z transportu kolejowego gtownie przy przesyt
kach drobnicowych jest kosztowne i klopotliwe. Po-
stulat szybkiego i ostroznego zatadunku i roztadunku,
natychmiastowego wysytania przesytek z uwagi ha
psucie sie towaréw nie zawsze bywa przez PKP
uwzgledniany.

Niedostateczny poziom osiagnie¢ przedsiebiorstw
KZG znajduje swoje uzasadnienie po czesci w braku
wspotpracy i zrozumienia potrzeb KZG przez wiladze
kolejowe. Jaskrawym przykladem jest .fakt zabierania
sal konsumpcyjnych w okresie realizacji planu juz po
zatwierdzeniu przez DOKP planu sieci. ROwniez
ujemnie na mozliwosciach realizacji planéw obrotu
odbijajg sie zapory biletowe.

Zofia KISIEL

Konieczne jest Scislejsze powigzanie inwestora PKP
z kierownictwem KZG przy sporzadzaniu dokumen-
tacji technicznej na budowe nowych dworcéw. Nie-
stety do tej pory zdarzaly sie wypadki, ze istotne po-
trzeby KZG nie byly uwzgledniane w planach inwe-
stycyjnych. Ewentualne zmiany w doKtimenracji lub
co gorzej dokonywana przebudowa juz gotowego
obiektu, wymagaly dodatkowych naktadéw inwesty-
cyjnych.

Zupetnie szczegdlng pozycja w 1 kwartale br. w
KZG byly koszty osobowe. Uzyskano na tym odcinku
powazne oszczednosci ale tylko z tego tytutu, ze plan
obrotu nie zostat wykonany, w zwigzku z czym pra-
cownicy nie otrzymali premii. Tego rodzaju zjawisko
trudno jest oceni¢ pozytywnie.

Przyczyn niewykonania planu trzeba szuka¢ m. in.
w niewlasciwej organizacji pracy, niewykorzystaniu
w pelni mocy maszyn i urzadzen mechanicznych, w
nieprawidtowo ustawionym wspoétzawodnictwie pracy
oraz w niestosowaniu przodujgcych metod pracy. Nie-
watpliwie rozwoj wspotzawodnictwa uzalezniony jest
od stworzenia dostatecznych bodzcow ekonomicznych
dla wspétzawodniczacych. Nalezy zatem zwrécic¢
szczeg6lng uwage na uktad zbiorowy, gdyz obowig-
zujacy obecnie'w KZG jest przestarzaly i nie zapew-
nia efektywnych korzysci przy zwiekszonym naktadzie
pracy. Nalezy zrewidowa¢ obowigzujgce normy oraz
system plac i dostosowa¢ go do istniejgcych mozliwo-
wosci zwiekszania norm pracy na pracownika.

Poniewaz koszty osobowe sg najpowazniejszg po-
zycjg w kosztach handlowych, niezmiernie wazne jest
prawidiowe gospodarowanie posiadanymi rezerwami
kadrowymi, nieprzekraczanie limitéw zatrudnienia
i funduszu ptac oraz systematyczne obnizanie godzin
nadliczbowych.

Zalogi kolejowych zaktadéw gastronomicznych,
przystepujac do walki o obnizenie kosztow handlo-
wych, musza zda¢ sobie sprawe z tego, ze ,wydatne
podniesienie stopy zyciowej ludnosci pracujgcej —
jak powiedziat Bolestaw Bierut — wymaga pogtebie-
nia systemu oszczedzania, dalszego wzrostu wydaj-
nosci pracy, petnego wykonania planéw... oraz sta-
nowczej likwidacji marnotrawstwa materiatow i bra-
korébstwa"“ .

Przedsiebiorstwo Transportowe Krakowskich
Zaktadow Gastronomicznych obniza Koszty

PRZEDSIEBIORSTWO Transportowe Krakowskich
Zakladéw Gastronomicznych powstato w lipcu
1953 r. Zadaniem przedsiebiorstwa jest obstuga
potrzeb  przewozowych Krakowskich ZG Zachod
i Wschdd, Nowohuckich ZG i hotelu wydzielonego
.Grand“. Przedsiebiorstwo zostalo utworzone na za-
sadach pethego rozrachunku wewnetrznego.
Przedsiebiorstwo pobiera nalezno$¢ za wykonanie
ustug wedlug stawek godzinowych ustalonych dla
poszczegOlnych typéw pojazdéw. Stawki te za 1 go-
dzine pracy wynosza:

samochdd o tonazu wiekszym od 1,5t. — 30.— z
samochdd o tonazu 0,5 t.(furgonetka) — 20— zI
platforma dwukonna — 18— 7
platforma jednokonna — 1250 zt
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Wptywy Przedsiebiorstwa Transportowego KZzZG
stanowig sumy wplacane przez przedsiebiorstwa ga-
stronomiczne wedlug wystawianych faktur za wyko-
nane ustugi. Jezeli koszty transportu w danym okre-
sie rozliczeniowym sg nizsze od sumy wplaconej przez
przedsiebiorstwa gastromiczne, nastepuje zwrot nad-
ptaconych kwot proporcjonalnie do obrotu poszczegol-
nych przedsiebiorstw. Odwrotnie, jezeli koszty przed-
siebiorstwa transportowego sa wyzsze od sumy faktur,
réznicg obcigzane sg przedsiebiorstwa gastronomicz-
ne. W obnizce kosztéw Przedsiebiorstwa Transporto-
wego KZG zainteresowane sg wiec — moze nawet
W wyzszym stopniu przedsiebiorstwa  zywienia
zbiorowego niz samo przedsiebiorstwo.



W Il potroczu 1953 r. udzial catkowitych kosztow

transportu w stosunku do obrotu uzyskanego przez
przedsiebiorstwa gastronomiczne wyniést 1,42%. Na-
tomiast udziat kosztow transportu, dotyczacych jedy-
nie przewozo6w masy surowcowej, ustalit sie na po-
ziomie 1,26% obrotu przedsiebiorstw gastronomicz-
nych. W przedsiebiorstwach gastronomicznych prze-
wozy surowca do produkcji figurujg w pozycji kosz-
tow transportu, podczas gdy koszty innych przewozow
obcigzajg takie dzialy, jak administracja, inwesty-
cje, czy gospodarstwa pomocnicze. Aczkolwiek w
pierwszym rzedzie poddawane sg analizie te koszty,
ktére uwidocznione zostaly w pozycji kosztéw tran-
sportu, nie oznacza to, ze koszty transportu innych
artykutbw nie musza by¢ analizowane i ze wal-
ka o obnizke kosztéw transportu ze strony przedsie-
biorstw gastronomicznych nie dotyczy kosztow wszy-
skich przewozow.

*W | poéhoczu br. udziat kosztow przedsiebiorstwa
transportowego w ogoélnym obrocie przedsiebiorstw
gastronomicznych zmalat do 1,3%. Mimo wzrostu
obrotow przedsiebiorstw zywienia zbiorowego w |
poétroczu br. w stosunku do Il poétrocza 1953 r. 0 9%
i wykonanej wiekszej pracy pomocniczej, Przedsie-
biorstwo Transportowe KZG utrzymato koszty wiasne
na tym samym poziomie. Fakt ten nalezy podkresli¢,
gdyz w omawianym okresie skiad taboru nie ulegt
zasadniczym zmianom.

PRACA Przedsiebiorstwa Transportowego KZG nie
jest fatwa. Od regularnej i szybkiej dostawy ar-
tykutéw do poszczegolnych zaktadow zalezy termino-
wos$¢ ich produkcji, tym bardziej, ze duza cze$¢ towa-
row, a przede wszystkim artykutow tatwo psujacych
sie musi by¢ dowozona codziennie. Dlatego tak waz-
ne jest, aby zgloszenie zapotrzebowan na przewozy
byto Sciste i wykonane odpowiednio wczesnie. Wszel-
kie wynikte stad opdznienia, oczekiwanie na zlecenie,
dodatkowe przewozy itp. podnosza koszty przedsie-
biorstwa. Wiasciwe zaplanowanie masy towarowej
i przygotowanie do jej przewozu odpowiedniego tabo-
ru moze by¢ wykonane przez przedsiebiorstwo tylko
wtedy, gdy istnieje Scista wspoipraca miedzy stuzbg
zaopatrzenia przedsiebiorstw gastronomicznych a stuz-
ba transportu.

Prace Przedsiebiorstwa Transportowego KZG

w wiekszosci stanowi transport rozwézkowy. W rezul-
tacie tego posiada ono ‘'wskazniki typowe dla tego
rodzaju transportu, jak niska szybkos$¢ eksploatacyjna
pojazdéw (ok. 7 km/godz.) i niski wspoétczynnik wy-
korzystania tadownos$ci wozu.
e Uzyskanie dobrych wskaznikéw techniczno-ekono-
micznych, a zateim obnizenie kosztéw wtasnych zalezy
w duzej mierze od jako$ci posiadanego taboru. Przed-
siebiorstwo transportowe powinno posiadaé¢ pojazdy
o tadownosci odpowiadajgcej wielkosci wiekszosci
tadunkéw. W wypadku Przedsiebiorstwa Transporto-
wego KZG wigkszo$¢ stanowig pojazdy o najmniejszej
i matej tadownosci (do 2,5 ton), gdyz przy takim
taborze wiasciwosci ekonomiczno-techniczne pojaz-
déw moga by¢ w pehi Wzkorzystane.

PRZEDSIEBIORSTWO Transportowe KZG w chwi-
li utworzenia posiadato 15 pojazdéw mechanicz-
nych i 9 pojazdéw konnych, nie liczac samochodow
osobowych i motocykli. Rok pozniej, czyli na koniec
| poétrocza br. ilos¢ pojazdéw mechanicznych prze-
znaczonych do przewozu towaréw wzrosta do 18,

a pojazdow konnych do 12. W okresie tym ilo$¢ koni
z 18 sztuk zmniejszyta sie o jednego. Na 18 pojaz-
déw mechanicznych sktada sie 8 samochodéw o ta-
downosci powyzej 2,5 t, oraz 10 o fadownosci ponizej
25 t

Wykonana praca przewozowa wilasnym taborem
wzrosta w | péhroczu br. w poréwnaniu z Il pétro-
czem 1953 r. o przeszio 50% zar6éwno w zakresie po-
jazdéw mechanicznych, jak i taboru konnego. Bylo to
mozliwe przede wszystkim z powodu zwigkszenia ta-
boru, w duzej mierze jednak z powodu lepszej organi-
zacji przewozow, o czym Swiadczg uzyskane wskazni-
ki techniczno-ekonomiczne.

Podczas gdy ilos¢ wykonanych tonokilometrow
przez pojazdy mechaniczne, w omawianym okresie,
wzrosta o 51%, a przez pojazdy konne o 50%, koszty
osobowe przedsiebiorstwa wzrosty zaledwie o 7%,
a koszty materialowe o 12%. Catkowity koszt wiasny
przedsiebiorstwa w tym okresie nie ulegt zmianie.
W rezultacie tego $redni koszt tono/km wykonanego
wlasnym taborem'zmniejszyt sie z 7,5 zt w Il pétro-
czu 1953 r. do 5,4 zt w | pdéiroczu br.

W jaki sposéb Przedsiebiorstwo Transportowe KZG
uzyskato tak znaczne obnizenie jednostkowego kosztu
wiasnego?

Struktura kosztow w przedsiebiorstwie pokazuje za-
sadnicze proporcje miedzy poszczegOllnymi pozycjami
kosztow, wskazuje te miejsca, gdzie ,uderzenie“ mo-
ze spowodowac znaczng obnizke kosztéw wilasnych.
Struktura kosztéw Przedsiebiorstwa Transportowego
KZG w okresie od lipca 1953 r. do czerwca br. ulegta
pewnym zmianom. Pokazuje to ponizsze zestawienie.

Il péirocze 1953r. | potrocze 1954r.

Stosu-
Podziat kosztow w rlae N ob.  1eek
w q@, rotu W v rotu * 1953
KZG KZG
osobowe 50 0,71 53 0,7 107
materiatowe 22 031 Ps) 0,33 113
amortyzacja 8 01 8 01 110
pozostate 20 0,3 14 017 625
og6tem 100 142 100 1,30 999

Jak wida¢ z zestawienia, w catosci kosztéw przed-

siebiorstwa wzrést w-1 pétroczu 1954 r. udzial kosz-
tébw osobowych i materiatowych o 3%, amortyzacja
pozostata bez zmiany, udzial kosztéw pozostatych
zmalat z 20% do 14%. Zmniejszenie tej ostatniej po-
zycji uzyskano przez wyeliminowanie transportu ob-
cego, ktory okazat sie drozszy niz przew6z wilasny
(stawki PKS wynoszg przecietnie 50 zt za 1 godzine
pracy pojazdu). Koszty transportu obcego w Il p6t-
roczu 1953 r. stanowity 7% catkowitych kosztéw
przedsiebiorstwa, gdy w ,1 po6troczu br. nie figuruja
zupetnie.

Wzrost kosztéw osobowych i materialowych zostat
wiec wyréwnany zmniejszeniem kosztéw pozostatych
gtébwnie wyeliminowaniem transportu obcego i wyko-
naniem catosci zadan transportowych wtasnym tabo-
rem. Wynika z tego wniosek dla wszystkich przedsie-
biorstw transportowych zywienia zbiorowego, ze po-
winny tak gospodarowa¢ posiadanymi  $Srodkami
transportu, aby unikngé koniecznosci korzystania
z transportu obcego.

Struktura kosztéw materiatowych przedsiebiorstwa
przedstawia sie nastepujgco: i
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Il pflroezp | pokocze Stosunek
1953 r. 1954 r.

1953 : 1954
Razem 100 100 113
Paliwo i smary 40 39 110
Konserwacja i napr. wil. 23 24 118
Paszo 33 273 %5
Inne (zuzy ie materia-
téw pomocniczych, BHP) 4 95 256

Koszty materialowe oparte sg w wiekszosci wypad-
kéw na normach. Zmniejszenie kosztow materiatowych
potesja gtéwnie na przekraczaniu norm, a zatem o0sz-
czednosci na paliwie, ogumieniu itp. Wzrost wyko-
nanej pracy .przewozowej o 50%, gdy koszty materia-
towe, bedace kosztami catkowicie zaleznymi od prze-
biegu, wzrosty tylko o 13%. Swiadczy, ze przedsiebior-
stwo usprawnito dotychczasowe nadmierne zuzycie.
Stato s:ie to w duzej mierze na skutek pracy kierow-
cow samochodowych, ktérzy dbali o oszczedno$¢ ma-
teriatbw. Z Krakowskiego Przedsiebiorstwa Transpor-
towego kierowca ob. Tomczyk Jerzy otrzymat nagro-
de CZPG za oszczedno$¢ ogumienia, a kierowca ob.
Szydio Lucjan przejechal na ,Starze“ przeszio
69 000 km bez remontu, gdy norma wynosi 20 000 km.

*

7WYNIKU lepszej organizacji przewozéw w Kra-
kowskim Przedsiebiorstwie Transportowym po-
prawity sie wskazniki techniczno-ekonomiczne, w
szczegolnosci wspoétczynnik wykorzystania przebiegu
i wspotczynnik wykorzystania tadownosci. Obrazuje
to tabelka obok:

Jak wida¢ nastgpito znaczne polepszenie wykorzy-
stania ladownosci wozu w pierwszym pétroczu br.
Wspoiczynnik ten wynosit bowiem 0,65. Réwnoczesnie
wzrosto wykorzystanie przebiegu (wspétczynnik —

e fc;

BOK powaznych osiggnie¢ Nowohutniclde Zaktady

Gastronomiczne majg braki i niedociagniecia prze-
de wszystkim w dziedzinie produkcji. Najwiekszg
trudno$¢ stanowi powazny brak ilosciowy dobrych kadr
kucharskich. Obecna sytuacja w NZG na tym odcinku
nie przedstawia sie dobrze, a ocena jej winna sta¢ sie
sygnatem do podjecia wtasciwych energicznych krokéw
w celu zabezpieczenia doptywu nowych sil kuchar-
skich, zwtaszcza miodych adeptéw tego zawodu.

Przedsiebiorstwo gastronomiczne w Nowej Hucie
rozwija sie dynamicznie. W nowych osiedlach powstajg
piekne, jasne, wyposazone w maszyny i urzadzenia
zaktady gastronomiczne, Z przykroscig jednak trzeba
stwierdzi¢, ze nie zawsze na talerzu konsumenta znaj-
duja sie potrawy, ktére powinno sie produkowaé w ta-*
kich warunkach.

Zdarza sie dos¢ czesto, ze konsument wpisuje do
ksigzki zyczen, zazalenie na jakos$¢ lub wielko$¢ po-
sitku, a przeciez przecietny konsument nowohutnicki
nie grymasi. Krytyka tego konsumenta jest jeszcze jed-
nym dowodem na to, ze sprawa kucharzy w Nowej
Hucie nie jest rozwigzana.
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Wykorzys Wykorzys- W){ko_rzys—
Inp ie tanie anie
w@boru przebiegu tadownosci

1953 r.
lipiec 0,66 0,73 051
sierpien 0,73 0,70 0,42
wrzesien 0,70 071 0,30
pazdziernik 0,70 0,78 0,57
listopad 0,62 0,71 0,63
grudzien 0,63 0,69 047
1954 r.
styczen 0,63 0,76 0,60
luty 0,64 0,74 0,63
marzec 0,77 0,76 0,68
kwiecien 0,65 03,6 0,64
maj 0,66 0,77 0,67
czerwiec 0,70 0,77 0,68
Srednio w 11 pétro-
czu 1953 0,67 0,72 0,52
Srednio w | poého-
czu 194 0,67 0,74 0,65

0,74). Obnizenie obu wspélczynnikdbw nastgpito przez
postawienie pojazdéw do .przegladu technicznego. Po-
lepszenie wspoiczynnikbw wplyneto na to, ze koszty
osobowe i materialowe wzrosty w mniejszym stopniu
niz wzrost pracy przewozowej.

Dalsze obnizenie kosztow w Przedsiebiorstwie
Transportowym KZG droga lepszego wykorzystania
taboru moze nastapi¢ przez zwiekszenie szybkosci
eksploatacyjnej pojazdéw, gtéwnie przez skrocenie
czasu czynnosci za- i wytadunkowych, lepsze wykorzy-
stanie przebiegu i tadownosci pojazdu.

Przed mtodymi zakfadami gastronomicznymi w No-
wej Hucie postawiono zaszczytne zadania $wiadczenia
ustug dla bohateréw pracy miasta i kombinatu. Po-
szczegllne zalogi ofiarnie realizujg plany zywienia, ale
czesto stajg bezradne wobec trudnosci, ktérych nie
moga rozwigzac¢ nic majac do tego odpowiedniego przy-
gotowania, Zdarza sie, ze zaktad nie posiada szefa kuch-
ni, zdarza sie i tak, ze jest szef-kuchmistrz, a nie ma
fachowej pomocy, ktéra by rosta przy nim na przy-
szlego kuchmistrza.

Nie ulega watpliwosci, zc i w NZG istniejg jeszcze
nie wykorzystane rezerwy kadrowe w zwigzku z nie
zawsze wihasciwg wewnatrzzakladowa organizacjg pra-
cy. Na odcinku uaktywnienia osobowych rezerw
w przedsiebiorstwie naszym zrobiono duzo. Swiadczy
o tym fakt, ze zaklady funkcjonuja i zaspokajajg po-
trzeby nowohutnickich konsumentéw, jakkolwiek do-
ptyw kucharzy ograniczyt sie do paru oséb, podczas
gdy sie¢ zakladow wzrosta o przeszio 100% w stosunku
do roku ub. Nalezy tu wymieni¢ ob, Helene Skowron—
szefa kuchni ,Baru Ekspres“, awansowang z podku-
chennej, ob. Pitre awansowang z podkuchennej na sze-
fa kuchni w jadtodajni ,Centralna“, w ktérej obroty
miesieczne siegajag G00000 zi.

Mimo tych osiagnie¢, jak juz stwierdzitem, odczu-
wamy nadal powazny brak kucharzy, gdyz niemal co
miesigc otwiera sie nowy zaktad, a kucharzy z ze-
wnatrz nic przybywa. Albin SEABIKOWSKI



Wyktad w pracowni technologicznej
Technikum Gastronomicznego w Tar-
nowskich Gérach

Cwiczenia technologiczne

Zmywanie naczyn po ¢wiczeniach

Eksponaty wykonane przez uczennice
Technikum Gastronomicznego w todzi
w ramach szkolenia praktycznego

Eksponaty wykonane przez uczennice
Zasadniczel Szkoty Gastronomicznej
MHW w Koszalinie

NOWE KADRY DLA ZAKEADOW GASTRONOMICZNYCH

WE WRZESNIU przystapig do pracy w zakladach zywienia zbio-
rowego nowe kadry absolwentéow technikéw gastronomicznych. Na-
lezy przypuszczaé, ze w zakladach w ktérych beda pracowa¢ w nie-
dtugim czasie nastgpi znaczna poprawa w przyrzadzaniu smacznych
i posilnych potraw oraz w sprawnym obstugiwaniu konsumenta. Za-
lezy to od nich samych, od ich wiedzy i ustosunkowania sie¢ do za-
wodu.

Absolwent technikum gastronomicznego majacy tytut technika i spe-
cjalnos¢ technologa zywienia zbiorowego ma moznos¢ zajecia réznych
stapowisk i petnienia szeregu funkcji w przemysle gastronomicznym.
Typowe stanowiska i funkcje podzielone sg na cztery zasadnicze grupy:

Na szczeblu zaktadu gastronomicznego absolwent moze zosta¢ kie-
rownikiem zakfadu zywienia zbiorowego badZz produkcyjnego zakfadu
pomocniczego, lub kierownikiem produkcji zaréwno w jednym jak w dru-
gim zakladzie gastronomicznym. Moze réwniez petni¢ funkcje kie-
rownika sali konsumpcyjnej, rozliczeniowca i blokiera.

Na szczeblu terenowego przedsiebiorstwa gastronomicznego miodziez
po ukonczeniu technikum moze pracowa¢ w dziatach produkcji i han-
dlowych, a takze na stanowiskach instruktora, kontrolera produkcji
i obrotu towarowego, pracownika sekcji zaopatrzenia materialowego,
wreszcie magazyniera magazynu centralnego i rejonowego.

Na szczeblu wojewodzkich zarzadéw w pionie panstwowym  spot-
dzielczym absolwenci moga by¢ zatrudnieni w dziale produkcji lub jako
instruktorzy, czy kontrolerzy produkcji i obrotu towarowego.

W instytucjach nie zwigzanych bezposrednio z resortem MHW jak:
hotele robotnicze, domy akademickie, domy dziecka, bursy, internaty,
szpitale, prewentoria, Fundusz Wczaséw Pracowniczych — absolwenci
moga zajmowac stanowiska instruktorow i kontrolerow zywienia na
szczeblu centralnym, wojewddzkim przedsiebiorstwa i zakladu, a takze
stanowiska kierownikow zywienia.

WymieniliS§my jakie mozliwosci w pracy zawodowej ma miodziez
konczaca technika gastronomiczne. Aby te mozliwosci jednak mogty
by¢ wykorzystane z pozytkiem, absolwenci obok zasobu wiadomos¢!
teoretycznych i praktycznych, musza posiada¢ stopien uswiadomienia
politycznego i spotecznego, ugruntowang moralno$s¢ socjalistyczng
i Swiadomos¢ dyscypliny pracy.

Sprawdzianem zdobytych w technikum wiadomosci jest nie tylko
egzamin dojrzatosci, ale i poczatki pracy zawodowej. Im tatwiej absol-
went daje sobie rade w pracy i im mniej klopotu ma z nim pracodawca,
tym lepiej zostat przygotowany do zawodu.

Miodziez konczaca technikum gastronomiczne musi opanowac sze-
reg umiejetnosci, przede wszystkim umiejetno$¢ produkcji dan tvpu za-
sadniczego, to jest dan obiadowych i przekasek oraz dan typu pomoc-
niczego — lodéw, napojow, ciast i innych z zakresu obowigzujgcych
recept z jednoczesnym przestrzeganiem maksymalnej wydajnosci su-
rowca.

W procesie produkcji absolwent powinien stosowaé socjalistyczne me-
tody organizacji pracy. Momentem wyjsciowym dla wiasciwej organi-
zacji sa plany produkcji i zaopatrzenia, ktére absolwent musi umiec
opracowac. Aby przeprowadzi¢ racjonalny podziat pracy absolwent po-
winien zna¢ sie na zasadach przygotowania miejsca, narzedzi i surow-
cow do pracy, orientowaé¢ sie w pracochtonnosci poszczegolnych po-
traw i w obowigzujgcych normach pracy, w zdolnosci produkcyjnej
poszczegbinych punktéw w zaktadzie itp.

Szczegdblng uwage trzeba zwrdci¢ na to, aby absolwent umiat oszczed-
nie gospodarowa¢, unikal marnotrawstwa surowcoéw, racjonalnie wy-
korzystywat odpadki produkcyjne. Oprécz tego musi on opanowaé tech-
nike obstugi konsumenta, technike oceny i magazynowania surowcow
oraz postugiwania sie sprzetem zmechanizowanym, przeprowadzania
wymaganej przepisami dokumentacji i kalkulacji. Do bardzo waznych
jego obowigzkéw nalezy: przestrzeganie higieny osobistej i migjsca
pracy, zasad bezpieczenstwa pracy, estetyki itd. Absolwent nie tylko
bedzie organizowat prace, ale takze obiektywnie jg ocenial, kontrolo-
wat i jesli zajdzie tego potrzeba, usprawnial.

A. JENICZ
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Brak odpowiednich
kieliszkébw w gospodach

D DLUZSZEGO czasu obserwujemy,
Oze w bufetach zaréwno w miescie
jak i na wsi podaje sie napoje alkoho-
lowe w réznych kieliszkach, lampkach,
szklankach i szklaneczkach — oczywiscie
niemiarowych. Niektére bufety majag
najwyzej 2 lub 3 kieliszki miarowe, z
ktéorych nalany alkohol przelewa sie do
innych naczy¢. Gdzie indziej nalewa sie
po prostu ot tak ,na oko“ Ilub podaje
wytgcznie w kieliszkach o pojemnosci
1/20 1, tzw. ,fiakierskich*.

Brak matych kieliszkéw w naszych
gospodach utatwia naduzycia ze strony
bufetowych i sprzyja rozwojowi alko-
holizmu. Jakkolwiek produkowane kie-
liszki sga z cienkiego ,dmuchanego*
szkla zamiast prasowanego, przez co du-
za ich ilos¢ tlucze sig szybko, nie zwal-
nia to nas od obowigzku posiadania do-
statecznej ich ilosci w kazdym zakta-
dzie.

Wine w tym wypadku nalezy przypisac
w mniejszym stopniu kierownikom go-
spod, ktéorzy nieraz zakupujg kieliszki
nawet na terenie innych wojewoédztw —
lecz przede wszystkim wojewédzkim za-
rzgdom zywienia zbiorowego. Rola ich
nie moze ogranicza¢ sie¢ do sporzadzania

rozdzielnikéw szkta i ceramiki, ktére
w odniesieniu do kieliszkéw prawie nig-
dy nie sa realizowane w 100% i inter-

wencji, ktére nie odnoszg skutku. Na-
lezatoby nawigzaé kontakt z hutami
szkta, ktére mogtyby wykonywac¢ kie-
liszki nawet w ramach zobowigzah pro-
dukcyjnych we wtasciwym czasie i w
dostatecznej ilosci.

A. Imielski — Bielsko

,Doskonalmy prace poszczeg6lnych ze-
spotéw w zaktadach zywienia zbiorowe-
go“. Oto hasto, ktére rzucit Stefan Stac-
ki pracownik Krakowskich ZG—Zachéd,
inicjujac nowa forme wspéizawodnictwa
pracy.

Wyniki we wspétzawodnictwie zalezec¢
bedg od wtasciwego podziatu pracowni-
kéw w zaktadzie ma podstawowe grupy
i sprawnej wspotpracy tych grup mie-
dzy sobg w itrakcie trwania cyklu pro-
dukcyjno-handlowego. Zasadnicze zespo-
ty to: feuchenno-produkcyjmy, zmywacz-
M naczyn, grupa obstugi konsumentéw,
grupa administracyjna.

A. D. Krakoéw

W trosce o jak najlepsze zaspokojenie
potrzeb konsumentéw zaktady gastrono-
miczne W Ostrowie Wilkp. urzadzity wy-
stawe eukiemiczo-garmazeryjng i nara-
de z konsumentami.

W dyskusji podkreélano, ze w ostat-
nim okresie widoczna poprawa w pracy
data sie zauwazy¢ w restauracjach: Po-
pularna, MyS$liwska, Centralna i W—Z.
Natomiast w mniejszych zaktadach, jak:
Parkowa, Pionier i Smakosz wystepuja
jeszcze braki i niedociggnigecia. Konsu-
menci zwracali uwage na maty wybor
potraw, ztg jako$¢ produkcji, niedosta-
teczng czysto$¢, a takze na wypadki nie-
uprzejmej obstugi.

Dyskutanci twierdzili, 2ze zasadnicza
przyczyna niedodagnie¢ lezy w wygod-
nictwie kierownictw poszczegélnych za-
ktadéw, ktoére nie wykazujg dostatecz-
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nej dbatosci o jako$¢ 1 r6znorodnos$¢ wy-
dawanych potraw. Wyrazili zyczenie aby
piekne eksponaty wystawowe byly pro-
dukowane na co dzien w poszczegdlnych
zaktadach zywienia zbiorowego.

Uwagi konsumentéw Zostaly przyjete
przez personel OZG z nalezytym zrozu-
mieniem. W najblizszej przyszito$ci zosta-

prawy smaku i estetycznego wygladu
positku.
Stefan Hoffman — Ostréow Wlkp.

Peilne zaopatrzenie w surowiec miesny.
Zesp6t pracownikéw tuczami trzody
chlewnej PSS Zabkowice Si. zobowigzat
si¢ dla uczczenia Il Zjazdu PZPR zaopa-

nie przeprowadzony remont ponad 70%
zaktadéw, ktére zostang itez zaopatrzone

g6lnymi zaktadami przyczyni sie do po-

trzy¢ w surowiec miesny 6 zaktadoéw zy-
wienia zbiorowego do> korica br. Powyz-
sze zobowigzanie powinno znalez¢ od-
dzwiek i nasladowcow wérdéd zatdég pozo-
statych spotdzielni.

Janusz Potocki — Zagbkowice SI.

urzadzenia chtodnicze, wentylacyjne
Wspétzawodnictwo miedzy poszcze-

WADY W URZADZENIACH SAL KONSUMPCYJNYCH
W RZESZOWSKICH ZAKLADACH GASTRONOMICZNYCH

Z OKRESU przedwojennego zostalo w Rzeszowie szereg ,knajpek"»
ktére weszly do sieci Rzeszowskich Zakladow Gastronomicznych.
Mimo kosztownych remontéow zaklady te po paru miesigcach pokryly
sie grzybem, pasami wilgoci, przybierajagc poprzedni wyglad. Nadto w ta-
kim lokalu, jak jadtodajnia ,Hotelowa“ — zakiad Il kategorii, nie zapro-
jektowano wiasciwie funkcjonalnego powiagzania poszczegélnych pomiesz-
czen. Zaktad zajmuje caly parter budynku hotelowego i piwnice, gdzie
miesci sie kuchnia, spizarnia przykuchenna, zmywalnia naczyn, garde-
roba dla pracownikéw kuchni oraz przedsionek z winda. Niestety winda
jest niewtasciwie umieszczona, gdyz od niej na sale przechodzi sie koto
bufetu, co powaznie utrudnia prace aparatu produkcyjnego w kuchni,
kelnerow i bufetowych.

Jak odbywa sie przesytanie positkow z kuchni na sale? Trzon kuchenny
oddalony jest od windy ok. 15 krokoéw. Zal6zmy, ze winda znajduje sie
na gorze, a koto bufetu kelner markuje ,raz kotlet* dla konsumenta,
ktoéry za chwile ma pociag i bardzo sie spieszy. Kelner szybko ktadzie
bloczek na windzie, spuszcza ja w dot, i glosno wotajac daje zna¢ o tym
pracujgcym w kuchni. Winda zjezdza nie bezposrednio do kuchni, a do
przedsionka kuchennego. Pomoc kuchenna podchodzi do windy, zabiera
bloczek, szef kuchni przygotowuje zamowiong porcje, ktdrg pomoc ku-
chenna zabiera, ktadzie do windy i wota, aby pociggnieto winde do gory.
Pomoc kuchenna musi przejs¢ ok. 40 krokéw tam i z powrotem, ponie-
waz w ,Hotelowej* kuchnia i cate zaplecze, jest bardzo obszerne, a winda
nie jest umieszczona centralnie. W momencie, gdy winda przyjechala
do gory, kelner jest na sali i nim dojdzie do windy, zabierze porcje
i poda na stét uptynie 5 minut. Potrawa oczywiscie nie dochodzi do kon-
sumenta dostatecznie ciepta, gdyz od chwili natozenia jej w kuchni na
talerz uptywa 8 do 10 minut. Nalezy nadmieni¢, ze przejScie miedzy bu-
fetem a salg konsumpcyjng jest waskie i kelner z 5-cioma talerzami
w rece nie przedostanie sie na sale. Zmuszony jest ktas¢ talerze z windy
na okienko w sali konsumpcyjnej, a nastepnie przejS¢ na sale, zabrac¢
z okienka talerze i poda¢ konsumentom.

Do chwili obecnej usprawniono czesciowo prace windy przez podig-
czenie dzwonka elektrycznego. Sygnalizowanie o tym, ze winda idzie
w dot lub do gory nie odbywa sie juz przy pomocy wykrzykiwania.

Z innych usterek np. w Barze ,Powszechnym“ niewygodne sg dwa
schodki prowadzgce na sale konsumpcyjng. ,Powszechny* — to lokal
rozrywkowy w centrum miasta o duzej przepustowosci sal. Kelner pra-
cujacy tutaj 16 godzin jest przemeczony, a dzwigajac niejednokrotnie
5 czy 6talerzy na rece, musi w dodatku pamieta¢ o owych dwdéch schod-
kach, ktérymi w dét schodzi na sale konsumpcyjna.

Powazng bolgczkg w zaktadach zywienia zbiorowego na terenie Rze-
szowa jest brak wentylatorow w salach konsumpcyjnych i w kuchniach,
co szczegodlnie w lecie jest przykre zaréwno dla personelu, jak i dla kon-
sumentow.

Jednoczes$nie i w nowym budownictwie spotykamy sie z wadliwymi
rozwigzaniami. W Jadtodajni na ,Osiedlu” na przyktad duze okna w sali
konsumpcyjnej nie nadawaly sie do otwierania i juz po paru miesigcach
trzeba je bylo zmieni¢, co oczywiscie pociagnelo za soba koszta.

Nalezy podkresli¢, ze nieracjonalne rozplanowanie pomieszczen i ich
niewtasciwe urzgdzenia odbijajg sie powaznie na jakosci ustug w Rze-
szowskich Zaktadach Gastronomicznych. Helena Kuchna — Rzeszow
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H. BUCHOLC

Zdobycze zymienia zbiorowego na wsi

GMINNE spoétdzielnie ,Samopomoc Chiopska“ wzie-

ty na .siebie obowigzek zorganizowania zywienia
zbiorowego na wsi, nadania mu wilasciwego kierun-
ku rozwoju i wtaczenia gospdd ludowych do akcji so-
cjalistycznej przebudowy wsi.

Zasadniczy rozwoj zywienia zbiorowego na wsi,
prowadzonego przez spoidzielczo$¢ pionu CRS ,Sa-
mopomoc Chlopska“, zaczyna sie w 1950 r. Od tego
momentu dziatalno$¢ gospdd ludowych nabiera coraz
szerszych rozmiar6w. Systematycznie rozwija sie sie¢
zaktadow, wzrastajg obroty w ogdle i produkcjg wtas-
na, podnosi sie poziom obstugi. Gospoda Ludowa staje
sie bliska pracujgcym chtopom, przestaje by¢ konty-
nuatorkg tradycji kapitalistycznej karczmy.

Jezeli za miernik wielkosci $wiadczonych ustug spo-.

teczenstwu wiejskiemu przyjmiemy wysoko$¢ obrotow
w poszczegolnych latach — to wszystkie wskazniki
w petni uzasadnig podane wyzej stwierdzenia. | tak,
o ile obroty uzyskane w 1950 i, uznamy za 100, to
w latach przysziych wyrazajg sie one nastepujgco:
1951 r. — 1308, 1952 r. — 172,0, 1953 r. — 2257,
przewidywane wykonanie w 1954 r. — 269,5.

Rownolegle wzrastajg obroty produkcja wiasna.
Przyjmujac zndw osiagnieta produkcje w 1950 r. za
100 — w latach nastepnych wskazniki wyraza sie
w cyfrach: 1951 r. — 137,3, 1952 r. — 1794, 1953 r. —
223,7, przewidywane wykonanie w 1954 r. — 308,5.

Wraz ze staltym wzrostem obrotow i rozwojem juz
istniejgcych zakladoéw rozszerza sie sie¢ nowych. W r.
1950 zywienie zbiorowe w pionie' CRS miato 1338
punktow, na koniec 1953 r. dysponowato 2 019 zakta-
dami. Przyjmujgc stan sieci w 1950 r. za 100 —
w latach nastepnych wzrost jej charakteryzujg poniz-
sze wskazniki: 1951 r. — 1194, 1952 r. — 1340,
1953 r. — 150,9, przewidywane wykonanie w 1954 r.
4- 1511.

Poréwnujgc wskazniki wzrostu obrotéw i rozwoju
sieci widzimy, ze rozw0j sieci nie nadgza za rozwo-
jem obrotéw. W omawianym okresie nie wykorzystano
wszystkich mozliwosci otwierania nowych zaktadéw
i w konsekwencji nie dotarto do wielu miejscowosci
w ktérych odczuwa sie zapotrzebowanie na ustugi
gastronomiczne. Trzeba jednak podkresli¢, ze rozwoj
gospod ludowych napotykat na szereg bardzo powaz-
nych trudnosci, przede wszystkim na brak dostatecz-
nej ilosci $rodkéw inwestycyjnych. Analizujgc omo-
wione wskazniki, nalezy zwrdci¢ uwage na pozytyw-
ny moment, jakim jest rozwdj istniejacych juz za-
ktadéw, na co wskazuje wzrost obrotéw wyprzedzaja-
cy wysoko wzrost sieci. A zatem ta sama gospoda
ludowa potrafita w r. 1953 prawie dwukrotnie tyle
wyprodukowacé i sprzeda¢, co w 1950 r. Z roku na rok
obstugiwata systematycznie coraz wiekszg ilos¢ kon-
sumentow.

Ocena dorobku gospdd ludowych nie moze opiera¢
sie tylko na analizie wskaznikow ekonomicznych. Za-
dania gospodarcze dostarczania masom pracujgcym
wsi produkcji gastronomicznej tgczg sie w gospodzie
ludowej z zadaniami spoteczno-politycznymi, jakie

winna ona odegra¢ w socjalistycznej przebudowie wsi.
.Sg to zadania trudne. Mamy. dzi$ juz przyktady gos-
poéd ludowych, w ktérych koncentruje sie zycie kul-
turalno-rozrywkowe, ktére staly sie miejscem, gdzie
chtop moze przyjemnie spedzi¢ czas po pracy, postu-
cha¢ radia podzieli¢ sie swoimi uwagami z sgsiadami,
przeczyta¢ gazete. W gospodach organizuje sie wie-
czorki muzyczne, taneczne i wystepy regionalnych ze-
spotow ludowych.

Niestety nie wszedzie konieczno$¢ stworzenia z gos-
pody osrodka kulturalno-rozrywkowego i spoteczno-
wychowawczego jest nalezycie rozumiana i realizowa-
na, byly i sg pod tym wzgledem powaznie niedocigg-
niecia i zaniedbania.

Stan ten po czesci usprawiedliwia fakt, ze urucho-
mienie tak wielkiej ilosci gospdd dokonane zostato
przy stosunkowo minimalnych nakladach inwestycyj-
nych i przy duzych brakach wyszkolonej kadry. W sto-
sunku do stawianych wymogéw S$rodki, jakimi dyspo-
nowaly GS, byly nieznaczne. Jezeli sumy przeznaczone
na kredyty inwestycyjne w r. 1951 przyjmiemy za 100,
to w r. 1952 wyraza sie cyfrg 88,4, w r. 1953 — 87.1,
a w r. 1954 zaledwie 67,4. Nalezy tez podkresli¢, ze
uruchamianie gospod ludowych odbywalo sie na bazie
przedwojennych zaktadéw pokapitalistycznych. Ponad-
to nie wszystkie GS podeszly do gospdd z nalezytym
zrozumieniem. Zdarzaly sie wypadki catkowitego nie-
doceniania ich roli, co wyrazato sie w braku nadzorm
ograniczaniu masy towarowej, dostarczaniu artykutow
nie majacych zbytu w detalu, nieuzupetnianiu sprzetu
itp.

Powazng trudnoscig jest niedostateczna ilo$¢ wy-
kwalifikowanych i uswiadomionych kadr zaréwno
w samych gospodach, jak w powiatowych komdrkach
zywienia zbiorowego. Dotychczas do pracy w zywieniu
na wsi kierowano kadre najstabsza i najmniej kwali-
fikowang. Stad ludzie stawiani na stanowiskach in-
struktoréw czy kierownikéw zakladéw nie mogli po-
dota¢ swoim obowigzkom. Z drugiej strony brak od-
powiednich bodzcéw ekonomicznych stat sie przyczyna
niezwyktej ptynnosci kadr. Czeste zmiany i odplywy
juz przeszkolonych pracownikéw dezorganizowaty pra-
ce. Nie wszedzie pozytywne skutki przyniosta forsowa-
na polityka rugowania z pionu CRS mezczyzn na
rzecz angazowania kobiet. O ile uzyskanie w ogdinej
liczbie zatrudnionych w zakladach zywienia zbiorowe-
go na wsi 82% kobiet mozemy obecnie uwazac¢ za
osiagniecie, o tyle dalsze zmniejszanie struktury za-
trudnionych na niekorzy$¢ mezczyzn jest szkodliwe.
Specyficzne warunki pracy w gospodach wymagajg
zatrudniania réwniez i mezczyzn.

Ujemny wplyw na prace gospdéd miato ostabienie
zainteresowania pracownikdw rozwojem produkcji
wiasnej. W dawnym systemie plac nie istnialy od-
powiednie bodzce ekonomiczne uzalezniajgce wyso-
kos¢ wynagrodzenia od stopnia wykonania zadan na
tym odcinku. Wprowadzony prowizyjny system ptac
uzalezniajacy wynagrodzenie gléwnie od obrotow
produkcjg wiasng wptynat mobilizujgco na pracow-
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nikow i okazat sie najbardziej odpowiadajgcg potrze-
bom forma ptacy na obecnym etapie rozwoju zakladow
zywienia zbiorowego gminnych spétdzielni.

Poza koniecznoscig pokonania tych trudnosci, ktére
mozna okresli¢ techniczno-organizacyjnymi, gospody
ludowe musialy réwniez rozwing¢ akcje propagandowa,
majgcg na celu zachecenie jak najszerszych mas chtop-
skich do korzystania z ustug zakladéw gastronomicz-
nych. Przed gospodami ludowymi stanelo powaz-
ne zadanie zwiekszenia wachlarza potraw spo-
zywanych przez ludnos$¢ wiejska. W przedwo-
jennej, zacofanej wsi byt on nader skromny
i ograniczat sie do prymitywnych i prostych dan,
ubogich w niezbedne dla organizmu skiadniki
odzywcze. Chodzito o to, aby ‘'zaklady gastrono-
miczne przeforsowaly na wie$ nie spozywane dotad

BIERZEMY UDZIAL
W KONKURSIE

Redakcja ,ZYWIENIA ZBIOROWEGO* w po-
rozumieniu z CENTRALNYM ZARZADEM
PRZEMYSLU GASTRONOMICZNEGO ogtasza
konkurs na opis

NAJLEPSZEJ REKLAMY ZAKLADU

ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Celem konkursu jest ujawnienie nowych spo-
sobow, drog i metod reklamy, spopularyzo-
wanie ich w zakladach zywienia zbiorowego, za-
interesowanie zatdg reklamg i uaktywnienie ich
do jej stosowania.

Nadestane wypowiedzi powinny miedzy inny-
mi:

9 wskazywacé na istotne w danym zaktadzie
formy reklamy,

$ omawia¢ organizacje i nowe pomysty wy-
korzystania reklamy,

O okresla¢ jakie korzysci ze stosowania re-
klamy wynikng dla zatogi i dla zaktadu.

O zabranie glosu w konkursie prosimy jak naj-
szersze rzesze naszych czytelnikéw, a wiec za-
réwno pracownikéw przygotowalni, kuchni, gar-
mazerni, bufetu, sali konsumpcyjnej, zmywalni
naczyn, jak i pracownikéw biurowych zaktadow
i magazynéw. Nie watpimy, ze wypowiedzi bedg
nie tylko liczne, ale i warto$ciowe, S$wiadczace
o tym, Ze nasi czytelnicy zyjg zagadnieniami
rozwoju swego zakiladu pracy.

Nadsytanie odpowiedzi przedtuza sie do 30 wrze-
$nia br. na adres redakcji Warszawa 10, ul. Ko-
szykowa 54, w kopercie z napisem ,,Konkurs*.

Za najlepsze, najbardziej wnikliwe wypowiodzi
CZPG przeznacza 3 nagrody:

PIERWSZA — 800zl
DRUGA — 500zt
TRZECIA — 300zt

oraz LICZNE NAGRODY POCIESZENIA

Wyniki konkursu bedg podane we wrzesniu
1954 r. Druk nagrodzonych wypowiedzi rozpocz-
niemy w pazdzierniku br.
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wartosciowe, odzywcze potrawy i aby zainicjowaly
podnoszenie kultury odzywiania. Zadanie to nie zo-
stato wykonane. Swiadcza o tym ubogie jeszcze jad-
tospisy w gospodach i czestokro¢ sygnalizowany brak
goracych dan w barach i bufetach, wskazujgcy na
tendencje do sprzedawania przede wszystkim wodki
i innych towaréw handlowych. Potwierdza to réwniez
fakt systematycznego niewykonywania natozonych
planéw produkcji wiasnej.

Dodatkowg forma dziatalnosci gospdd ludowych jest
obstugiwanie targow, jarmarkéw, imprez i zabaw u-
rzagdzanych przez organizacje spoteczne i polityczne
oraz pracujgcych w polu przy akcjach zniwno-omioto-
wych. Te forme wprowadzono dopiero w drugim po6t-
roczu 1952 r., a zaczeta rozwija¢ sie w r. 1953. Obro-
ty uzyskane na targach i jarmarkach osiggaly 3—4%
ogo6lnej sumy obrotow. W r. 1953 gospody ludowe ob-
stuzyly juz kilkaset grup zniwno-omiotowych. Jest to
odcinek, ktory wymaga specjalnej uwagi i troski jako
specyficzna forma $wiadczenia pomocy i ustug masom
pracujgcym.

Obstuga imprez i zabaw urzgdzanych przez orga-
nizacje polityczne i spoleczne przybiera na przestrze-
ni-2 ostatnich lat coraz szersze rozmiary. Sumy uzy-
skane przez bufety gosp6d na tego rodzaju imprezach
byly w pierwszym kwartale 1954 r. bardzo powazng
pozycja w obrotach. W woj. poznanskim obstuzono
imprezy na terenie gmin z duzym powodzeniem. Stato
sie to mozliwe dzieki pozytywnemu stosunkowi rad
narodowych, ktore we wiasciwy sposob ocenity facho-
we mozliwosci naszych zaktadéw w tej dziedzinie.

Uzyskane rezultaty w zakresie zwigkszania sieci,
wzrostu obrotdw i rozwijania dodatkowych iorm zy-
wienia zbiorowego na wsi $wiadcza o podnoszeniu
sie preznosci organizacyjnej naszego pionu w ciggu
ostatnich lat.

W okresie 4 lat planu 6-lethiego wraz z postepem
organizacyjnym obserwuje sie staly postep w walce
o obnizke kosztéw. Koszty prowadzenia gospéd z roku
na rok ulegaja systematycznej obnizce. Jezeli koszty
zwigzane z dziatalno$cig gospdéd wyniosty w stosun-
ku do obrotéw w r. 1952 — 20,18%, to w r. 1953 —
14,94%, a w r. 1954 planuje sie zmniejszenie wskaz-
nika do 14,75%.

Obnizce kosztow towarzyszy stale wzrastajaca wy-
dajno$¢ na 1 pracownika, ktora szczegOlnie wyraznie
da sie zaobserwowa¢ w ostatnim roku. Jezeli wydaj-
no$¢ w r. 1950 przyjmiemy za 100, to w r. 1951 wy-
raza¢ sie bedzie cyfrg 1052, w r. 1952 — 108,3, w r.
1953 — 1248, a przewidywana w r. 1954 —137,7.

Obecnie przed zakfadami zywienia zbiorowego na
wsi obok zadan na odcinku statlego zwiekszania obro-
tébw ogotem i produkcjg wlasng, rozszerzania pomoc-
niczych form handlu i podnoszenia poziomu estetycz-
nego i sanitarnego — staneto bardzo powazne zada-
nie pelnego wypracowania planowej akumulacji i ob-
nizki kosztow wiasnych o 0,3%. Realizacja tych zadan
wymaga petnej mobilizacji calego aktywu zywienia
zbiorowego, ktérg osiagnie sie przez staly nadzér, in-
struktarz i rozwijanie ruchu wspétzawodnictwa pracy.

Wypracowanie planowej akumulacji stworzy mozli-
wosci dalszego rozwoju zaktadéw zywienia zbiorowe-
go w GS. Dzigki uzyskanym $rodkom gospody ludowe
beda mgty podnies¢ na wiasciwy poziom stan estetycz-
ny i sanitarny sal konsumpcyjnych, zapleczy, uzupel-
ni¢ brak w wyposazeniu.
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Karty robocze pomocq w nauczaniu zawodu gastronomicznego

MLODE szkolnictwo gastronomiczne w poczatkach
Polski Ludowej nie miato wytyczonych drdg, ani
ustalonej metodyki nauczania zawodu. A zatem sta-
nefa przed nim konieczno$¢ wypracowania metod pro-
wadzenia lekcji sporzadzania positkbw w oparciu o kar-
ty robocze na wzér szkolnictwa zawodowego innych
branz.

Biorac powyzsze pod uwage, Centralny Zarzad
Szkolenia Zawodowego MHW opracowat na okres
tymczasowy wzorzec karty roboczej.

Karta robocza uwzglednia cato$¢ produkcji, jaka ma
wykonaé¢ w warsztacie grupa uczniowska lub zespét
danej grupy (podkuchenne, jarzyniarki), ewentualnie
poszczegblny uczen w danym dniu.

Karte robocza rozpracowuje sie podczas omawiania
tematu na lekcje, a wiec przed przystgpieniem do
wiasciwych zaje¢. Ze wzgledu na brak okreslonych
czasem norm pracy dla poszczegdlnych czynnosci pro-
dukcyjnych, planowanie czasu pracy w kartach robo-
czych na razie odbywa sie na podstawie przewidywan
danej jednostki gospodarczej — ile czasu potrzeba na
przygotowanie positku oraz w zaleznosci od ilosci rgk
roboczych przeznaczonych w harmonogramie szkolhym
dla danego zaktadu. Przy prawidiowo zaplanowanej
karcie nie powinno 'by¢ w pracy zadnych przestojow.

KARTA ROBOCZA UCZNIA

Nazwisko i imie Miejsce pracy Nr kol
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Grupa robocza przy przygotowaniu positku na okre-
$long godzine powinna pozostawi¢ sobie pewng rezerwe
czasu, np. o ile obiad ma by¢ gotowy na godzine 13
nalezy planowa¢ jego wykonanie na godzine 1250.
-Wypetnianie karty powinno by¢ poprzedzone dyskusjg
miedzy nauczycielem a uczniami; na wyzszym pozio-
mie miedzy szefem kuchni a uczniami przy udziale
nauczyciela.

lloS¢ czasu
llo$é N

N Jadtospis porcji recep.

planéw. rzec7yw.

Uwagi ucznia podczas pracy:

Szef kuchni w pierwszym etapie nie wykonuje zad-
nych czynnosci produkcyjnych. Jego zadaniem jest
Sciste przestrzeganie, aby pracujgca grupa trzymata
sie porzadku ustalonego w karcie pracy oraz notowanie
swoich uwag lub spostrzezen na temat zjawisk majg-
cych ujemny lub dodatni wpltyw na tok pracy. Na
nizszym poziomie spostrzezenia szefa sg w duzej mie-
rze uzaleznione od sugestii nauczyciela, ktory przez
zadawanie pytan naprowadza jego uwage na charakte-
rystyczne momenty. W ten sposéb karta umozliwia
szefowi coraz wiekszg samodzielnosc.

Uwazna obserwacja pracy uczniow z jednoczesnym
prawidtowym wycigganiem wnioskéw przez nauczy-
ciela i szefa prowadzi do ustalenia statych norm pracy
szkolnej w danych warunkach, na podstawie ktorych
w drugim etapie mozna bedzie juz wiasciwie planowacé
karte robocza.

Rozrézniamy 2 rodzaje kart roboczych: karta indy-
widualna dla ucznia — moze to by¢ zwykila kartka
zeszytu szkolnego oraz karta zbiorcza — jednakowa dla
nauczyciela i szefa — podwojna kartka z zeszytu.

Karty indywidualne uczniéw powinny by¢ prowa-
dzone w zeszytach pozostajacych u uczniéw i bedacych
dla nich -pomocg w pracy. Karta zbiorcza nauczyciela
znajduje sie w aktach warsztatu, w specjalnym sko-
roszycie lub segregatorze.

Na pierwszym miejscu karty ucznia, ewentalnie na
poczatku zeszytu powinny byé wypisane: nazwa war-
sztatu, nazwisko ucznia, klasa, a nastepnie juz na kar-
cie kazdego dnia — grupa, petniona funkcja, charakter
przydzielonej produkcji, data, liczebnos¢ zespotu, w
ktérym uczen pracuje, ilos¢ porcji do wykonania.

Czes¢ boczna karty podzielona jest na nastepujgce
rubryki: przygotowanie . organizacja, obrébka mecha-
niczna, obrébka termiczna, wykonczenie i ekspedycja,
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porzadki i omowienie lekcji. W rubryki pionowe wpi-
suje sie zaplanowane czynnosci, rodzaj i iloS¢ surowca
niezbednego do wykonania danej poirawy przeznaczo-
nego dla jednego ucznia lub zespotu, zaplanowany czas
na wykonanie danej czynnosci.

Karty zbiorcze majg w zasadzie te same rubryki co
karty indywidualne, sa tylko bardziej zréznicowane
Rubryki dotyczace wykonania obrébki termicznej i me-
chanicznej sa podzielone dodatkowo na: zupy, drugie
dania, dodatki do dan, desery, dania garmazeryjne.
Ponadto przybywa rubryka pod nazwg ,numery wy-
konawcow”, do ktérej wpisuje sie stale numery ucz-
niow z harmonogramoéw. W karcie zbiorczej, w grupie
sprzygotowanie i organizacja“ szef wypetnia rubryke
.czynnosci“, uwzgledniajgc tam wszystkie momenty,
ktére sg niezbedne dla prawidlowego przygotowania
pracy. Po wypetnieniu karty nauczyciel lub szef majg
catkowity zbiorczy plan produkcji na dany dzien.

Surowce przeznaczone do produkcji powinny byé
odebrane poprzedniego dnia na podstawie asygnaty
magazynowej i przechowane w podrecznym magazynie.

Przed przystgpieniem do opracowania karty robo-
czej miodziez musi obejrze¢ wszystkie surowce. Jest
to wazne ze wzgledu na planowanie czasu pracy, ktory
zalezy w duzym stopniu od jakosci surowca, np. obiera-
nie matych ziemniakéw jest bardziej pracochfonne niz
duzych. Wszystkie produkty z magazynu podrecznego,
ze wzgledu na potrzebe wdrozenia uczniow do pewnych
czynnosci powinny by¢ w zasadzie przewazone jeszcze
raz przed przyjeciem ich do produkciji.

Szef przed lekcja obowigzany jest wypisa¢ na tabli-
cy zestaw obiadowy i wykaz 'surowcéw dla kazdego
dania oddzielnie.

Ucznidw obowigzuje znajomo$¢ harmonogramow,
ktére powinny by¢ wywieszone w miejscu najbardziej’
dostepnym. Uczniowie wiedzac z goéry jakie czynnosci
beda wykonywali danego dnia, moga przyj$¢ juz na
lekcje w odpowiednich ubraniach roboczych.

Nauczyciel lub szef przydzielajg uczniom zgodnie
z harmonogramem poszczegélne dania do produkciji.
Porzadek czynnosci ustala sie w toku dyskusji, ktorg
kieruje nauczyciel. Tg samg metodg przy wzajemnym
korygowaniu btedéw planuje sie czas potrzebny do ich
wykonania.

Czas pracy okreslony w godzinach Ilub minutach
przelicza sie na okres od — do i ta.k zapisuje sie w ru-
bryce ,czas planowany“. Poréwnanie czasu zaplano-
wanego na wykonanie réznych czynnosci pozwala na
ujawnienie ewentualnych przestojéow. W tym wypadku
szef powinien przydzieli¢ ucznibw do pomocy innym
zespotom lub do wykonania niezbednych krotkotrwa-
tych czynnosci.

Przed przystapieniem do whasciwych czynnosci ucz-
niowie sprawdzaja czy ich stanowiska pracy sa w po-
rzadku, czy sa przygotowane naczynia i wlasciwe na-
rzedzia. W przegladzie stanowisk bierze udzial nauczy-
ciel i szef. Kontroluje sie réwniez czystos¢ ubran
ochronnych i rgk uczniéw.

Sygnat do rozpoczecia pracy nastepuje w momencie,
gdy szef melduje, ze wszystko jest w porzadku.

W czasie pracy nauczyciel robi caly czas spostrze-
zenia, ktore omawia pod koniec lekcji Zwraca w od-
powiednich momentach szefowi uwage na niedocia-
gniecia w organizacji pracy i odchylenia od prawidto-
wych proces6w technologicznych.

Szef w oparciu o Zbiorczg karte kontroluje przebieg
pracy, odnotowuje wszystkie odchylenia od planowa-
nego czasu, podajgc uzasadnienie ucznia i swoje uwagi.
Uczniowie notujg faktyczny czas wykonania czynnosci.

Po zakonczeniu pracy i uporzadkowaniu stanowisk
przystepuje sie do omawiania lekcji. Kazdy uczen
referuje przebieg swojej pracy, wyjasnia jakie przy-
czyny wptynely na skrocenie lub przedtuzenie plano-
wanego czasu pracy. Wyjasnienia uczniow szef uzu-
petnia swoimi uwagami i spostrzezeniami;

Na zakonczenie zabiera gtos nauczyciel, ktéry oma-
wia catos¢ wykonanych czynnosci, analizuje niedocia-
gniecia w organizacji pracy, nieprawidtowosci w pro-
cesach teshnologicznych, sprawno$¢ techniczna ucz-
nidéw. Jednoczesnie uczniowie wypetniajg druga strone
karty i notujg wszystkie spostrzezenia.

Whnioski z kazdej lekcji winny by¢ uwzgledniane
przy planowaniu nowych Kkart.

Prowadzenie lekcji sporzadzania positkbw w wyzej
wskazany sposob wyrobi w uczniach umiejetnos¢ pla-
nowania, przygotowania sie do pracy, samodzielnego
kierowania nig, przestrzegania zasad prawidtowej or-
ganizacji, a wreszcie umiejetno$¢ obserwacji, analizo-
wania i wyciggania wnioskow.

W warsztatach szkolnych, w zakladach otwartych
lub zamknietych, gdzie produkcja zajmujg sie tylko
uczniowie, karty robocze powinny by¢ wypetniane we-
diug 'podanego wzoru. W zaktadach, w ktérych ucznio-
wie spelniajg tylko funkcje pomocnicze, w Kkartach
roboczych nie wypetnia sie rubryki ,czas planowany”,
gdyz szkota nie ma tu mozliwosci samodzielnego pla-
nowania.

Nalezy podkresli¢, ze podtytuty w kartach szefa, jak
zupy, drugie dania itp. moga by¢ rézne w réznych
szkotach w zaleznosci od charakteru produkcji i nie
powinny by¢ traktowane sztywno.

Wprowadzone jkarty robocze w omawianym ukfadzie
nie sg ostateczne. W miare nabierania doswiadczenia
bedg ulepszane.

Racjonalne wykorzystanie magazynow

ORGANIZACJI zywienia zbiorowego magazyny

zajmujg jedno z czotowych miejsc. Dobrze poto-
zony i witasciwie wyposazony magazyn jest jednym
z ogniw majgcych powazny wptyw na jakos¢ produkcji
w zakladzie gastronomicznym. Staly i systematyczny
rozwéj zaktadéw zywienia zbiorowego pocigga koniecz-
nos¢ wszechstronnego polepszania gospodarki magazy-
nowej, przyspieszania proceséw sktadowych, podwyz-
szania przepustowosci magazynow, wzrost wydajnosci
i bezpieczenstwa pracy, likwidacje ewentualnych strat,
acoztym sietgczy obnizanie kosztéw magazynowania.
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Magazyny dzielimy na centralne — obslugujgce duze
przedsiebiorstwa gastronomiczne; rejonowe — obstu-
gujace pewng ilos¢ zakladéw w zaleznosci od potoze-
nia terytorialnego oraz magazyny przyzaktadowe, ob-
stugujgce poszczegdlne zaktady zywienia zbiorowego.
We wszystkich trzech typach magazynéw obowigzuja
te same zasady magazynowania.

Magazyn obstugujgcy zaklady zywienia zbiorowego
powinien znajdowac sie czesciowo w podziemiach, cze-
Sciowo w kondygnacjach nadziemnych. Kondygnacje
powinny by¢ potaczone windami. Do magazynu po-



winien prowadzi¢ dogodny dojazd umozliwiajacy swo-
bodng dostawe surowcéw, opalu i odprowadzanie od-
padkéw. W magazynie musi znajdowac sie szereg
komor.

Komora na produkty suche po-
winna mie¢ wilgoton$¢ wzgledngl ok. 60%, dobre
oswietlenie naturalne i sztuczne, nalezyta wentylacje,
a w porze zimowej temperature do 12° C.

Komora warzywno-owocowa po-
winna by¢ umieszczona w podziemnej czesci magazynu.
Moze nie mie¢ naturalnego Swiatta, natomiast koniecz-
na jest wentylacja. Musi odznacza¢ sie suchoscig
0 wilgotnosci wzglednej 80—85%. Temperatura w zi-
mie nie moze przekracza¢ 5° C. Od strony dojazdu
samochodow wskazane sg tutaj wewnetrzne pochylnie,
tzw. zeslizgi ze zsypami do przyjmowania wiekszych
ilosci warzyw, czy owocow.

Komora ziemniaczana o0 pojemnosci
30-dniowego zapasu ziemniakéw powinna znajdowac
sie w piwnicy od strony podworza i by¢ zaopatrzona
w pochylnie umozliwiajgcg zsyp.

Komora chtodnicza powinna posiada¢
przedziaty na okreslone artykuty  Zzywnosciowe.
W mniejszych zakladach wystarczy jeden na mieso
tacznie z rybami, drugi na artykuly mleczarskie oraz
tluszcze. W zaktadach wiekszych mieszczacych 100
1 wiecej miejsc siedzacych powinny by¢ osobne prze-
dziaty na mieso, osobne na ryby, osobne na artykuty
mleczarskie i tluszcze. W zaktadach mieszczgcych po-
nad 150 miejsc siedzacych, w komorze chiodniczej
powinien znajdowac¢ sie przedziat na rézne artykuty
i osobna komora chtodzona na odpadki. Do komory
chtodniczej prowadzi przedsionek zwany przedchiod-
nig albo korytarz o szerokosci do 15 m i najmniej
14 m dlugi. W przedsionku konieczne sg drzwi dopro-
wadzajgce do poszczegoélnych przedziatdw.

Komora na odpadki winna byé¢ umiesz-
czona w sasiedztwie komory chilodniczej, mie¢ oddziel-
ne wejscie od podwodrza z przedsionkiem. Musi by¢
sztucznie ochtadzana. Odpadki bowiem przez szybkie
psucie staja sie nieuzyteczne na karme dla zwierzat.

Komora na opakowania winna byé¢
zaopatrzona w wode biezaca zimng i gorgcg, a w miare
mozliwosci rowniez pare wodng do wyparzania zwra-
canych opakowan. Powinna by¢ umieszczona w sa-
siedztwie wyjscia z magazynu od strony podworza.

Komora na napoje powinna by¢ umiesz-
czona w 'podziemnej czesci budynku. Na ten cel mozna
przystosowa¢ cze$¢ komory suchej lub warzywno-owo-
cowej przez oddzielenie siatkg metalowsa.

Komora na materiaty gospodar-
cze powinna by¢ szczegdlnie sucha, mie¢ dobre
oswietlenie naturalne i "mozliwo$¢ utrzymania tempe-
ratury 16° C w porze zimowej.

Komora opatowa musi mie¢ bezposrednie
potaczenie z kottownig. Moze by¢ potozona w sasiedz-
twie komory warzywno-owocowej, mie¢ dogodne zsypy
od strony podwdrza na materialty opatowe.

Dla racjonalnego wykorzystania powierzchni maga-
zyny powinny cechowaé: urzadzenia zapewniajace ruch
towaréw najkrotszg droga przy najmniejszej stracie
czasu, energii i $rodkéw; maksymalna wydajnos¢ pra-

i) przez wilgotno$¢ wzgledng rozumiemy procentowy sto-
sunek ilosci graméw pary wodnej w jednostce objeto$ci po-
wietrza w danej temperaturze do ilosci pary wodnej po-
trzebnej do catkowitego nasycenia powietrza w tej samej
temperaturze.

cy przez zmechanizowanie, jak najlepsze warunki prze-
chowywania towaréw, ograniczajgce do minimum
ewentualne straty powstajace przy magazynowaniu
i wreszcie — mozliwo$¢ wykorzystania w petni po-
wierzchni magazynu.

Na wyposazenie magazynu sktadajg sie: P 6tki —
rozmiary i konstrukcja ich zalezg od rodzaju przecho-
wywanych produktéw oraz od powierzchni magazynu.
Stoty do ustawiania wag, do ekspedycji produktéw
zmagazynu. Szafy drewniane szczelnie
zamykane do przechowywania cenniejszych artykutéw
jak: kawa, herbata, kakao czy pieprz. Szafy wymagajg
izolacji od wplywoéw zewnetrznych. Podktady
z drzewa wykonane w formie kratownic, doktad-
nie wyheblowane dla tatwiejszego czyszczenia ich
wzglednie mycia, stuzgce do uktadania towaréw w opa-
kowaniach workowych czy tekturowych. SchodKki
z drabinkami douktadania towaréw. Drabin-
ki winny by¢ od goéry zaopatrzone w okucia w postaci
zaczepu. Noze i szufelki — te ostatnie od-
dzielne dla kazdego rodzaju towaru, np. maki, kaszy,
cukru. Wagi uchylne i wagi dziesiet-
ne z kompletem odwaznikbw. Naczynia lit-
rowe do mierzenia plynéw. Wilgociomie -
rze czyli psychrometry do okresle-
nia stopnia wilgotnosci. Wtasciwy dla kazdego rodzaju
towaru stopien wilgotnosci w magazynie winien by¢
stale kontrolowany i mierzony za pomocg wilgociomier
rza. Ma to duze znaczenie dla racjonalnego przechowy-
wania produktow. Termometry Celsju-
sza zawieszone na $cianach celem codziennego mie-
rzenia i notowania temperatury w okreslonych go-
dzinach. .

Urzgdzenia wentylacyjne — maja
one wpltyw na racjonalne przechowywanie towaréw
oraz na stan zdrowotny pracownikow.

Urzgdzenia przeciwpozarowe. Na-
leza tu gasnice chemiczne ptynowe, w odlegtosci 5 m
od najczulszego na ogien miejsca, wiadra i beczki
z wodg oraz piasek w skrzyniach, hydranty i weze
przeciwpozarowe zaopatrzone w pradnice, drabiny ru-
chome, bosaki podreczne, tomy oraz topory do rozbi-
jania drzwi i zamkow.

W zakladach zywienia zbiorowego do przechowywa-
nia nieduzych ilosci tatwo psujacych sie artykutow
uzywa sie malych chiodni. Sktadajg sie one z jednej
lub paru komoér chtodzonych mechanicznie agregatami
lub lodem. W matych chtodniach wysoko$¢ komér po-
winna wynosi¢ 25 m. W wiekszych chtodniach, gdzie
towary uktada sie w stosy, wysoko$¢ komdr moze wy-
nosi¢ 2 m do 3 m, przy stosowaniu za$ wézkéw do pod-
wieszania miesa nawet dO 35 m.

W komorach chtodniczych zaktadéw zywienia zbio-
rowego, ze wzgledu na stosunkowo krotki okres prze-
chowywania, temperatura powinna utrzymywac sie
w granicach —2 do +4“ (. Nie powinny jednak zacho-
dzi¢ wieksze wahania, gdyz pogarszajg one warunki
przechowywania.

Przy ustawicznym ruchu towardéw praca w magazy-
nie wymaga specjalnej uwagi zaréwno ze strony pra-
cownikéw, jak i kierownictwa. Stad praca w maga-
zynie musi by¢ zorganizowana, a narzedzia dostoso-
wane do zadan. Ze wzgledu na higiene i ochrone pracy
pomieszczenia magazynowe -powinny odznacza¢ sie
czystoscig, posiada¢ szatnie, ustep, umywalnie oraz
podreczng apteczke. W ogodle ze wzgledu na przezna-
czenie magazyn musi odpowiada¢ warunkom higienicz-
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nym i przepisom sanitarnym. We wszystkim miej-
scach, gdzie grozi niebezpieczenstwo, musza by¢ wy-
wieszone odpowiednie napisy. Dotyczy to zar6éwno
obcigzenia wind, jak i stropow.

Ro6zne produkty w czasie przechowywania wymaga-
ja réznych temperatur. Niektére towary, jak
towary kolonialne, kasza, magka nalezy przetrzymywac
zimg w magazynach ocieplonych i ogrzewanych. Ma-
gazyny bowiem ocieplone nie -podlegajg gwalttownym
wahaniom zewnetrznym temperatury.

Dla przechowywania artykutéw spozywczych oprécz
tatwo psujgcych sie — temperatura w zimie powinna
osigga¢ ok. 12° C. Dla towaréw szybko psujacych sie,
wymagajacych niskich temperatur i warunkow wil-
gotnosci (ryby, artykuty miesne, jaja, artykuty mle-
czarskie), pomieszczenia powinny by¢ chtodzone me-
chanicznie lub lodem. Umiarkowanej temperatury wy-
magaja oleje roslinne, $ledzie, wino. Dlatego przecho-
wuje sie je w pomieszczeniach piwnicznych. Do diu-
gotrwalego przechowywania artykutdow spozywczych
magazyny musza mie¢ odpowiednie urzadzenia tech-
niczne.

Wiekszos¢ artykutdw spozywczych wykazuje znacz-
ng wrazliwos¢é na wilgotnos¢ powietrza.
Pod wplywem nadmiernej wilgotnosci niektore arty-
kuly wilgotniejg i ulegajg zepsuciu. | odwrotnie po-
wietrze nadmiernie, suche powoduje zbyt szybkie ich
wysychanie. Totez przy przechowywaniu produktéw
o duzej zawartosci wody (warzywa, owoce, ryby Swie-
ze) nalezy utrzymywac wilgotno$¢ wzgledng -powietrza
ok. 90%. Produkty za$ takie jak: maka, kasza, maka-
ron wymagajg w okresie przechowywania suchego
powietrza o wilgotnosci wzglednej ok. 60%.

Gdy w magazynie nie ma wilgociomierzy, wilgotnos¢
pomieszczenia mozna sprawdzi¢ garstkg mielonej soli
umieszczonej na otwartym ptytkim talerzyku. Zbija-
nie sie soli w gruzetki dowodzi $rednio wilgotnego po-
wietrza. Sol ociekajaca wodg oznacza znaczng wilgot-
nos¢ w pomieszczeniu.

Temperature wilgotnosci -powietrza reguluje sie za
pomocg wentylacji. Wentylacja w magazynie
moze by¢ naturalna lub sztuczna. W sposob naturalny
wietrzy sie pomieszczenia magazynowe otwierajgc okna,
drzwi, kanaty czy otwory w Scianach. Otwory w Scia-
nach moga by¢ wpustowe umieszczone na wysokosci
okolo 10 cm ponad powierzchnig podtogi, lub wpusto-
we umieszczone na wysokosci 25 m od poditogi. Otwo-
ry zaopatrzone sg w zasuwy do regulowania -przypty-
wu powietrza. Wentylacja sztuczna moze by¢ ssgca
lub ssgoo-ttoczaca. Przy zastosowaniu wentylacji ssacej
dokonywanej za pomocg wiatraczka elektrycznego po-
wietrze bywa wciggane. Przy ssgco-tloczacej motor
usuwa zepsute -powietrze, a doprowadza S$wieze.

Magazyn nalezy wietrzy¢ przede wszystkim wtedy,
gdy temperatura powietrza jest nizsza od zewnetrznej
magazynu.

Na caly szereg artykutdw spozywczych nie opakowa-
nych, wzglednie umieszczonych w szklanych opa-ko-
Waniach szczegdlnie niekorzystny wplyw wywiera
Swiatto. Najsilniejsza jest bezposrednia operacja
promieni stonecznych, stabiej dziata Swiatto rozproszo-
ne, najstabiej elektryczne. Wystawione w okresie
przechowywania na $wiatto tluszcze ulegajg szybkiemu
utlenianiu, objawiajgcemu sie w smaku i zapachu tojo-
watym, oleistym, rycynowym czy rybnym odorem.
Wystawiane na dziatlanie promieni stonecznych mleko
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nabiera nieprzyjemnego smaku i zapachu, jego zétto-
biale zabarwienie przechodzi w biate. Swiatlo stoneczne
zmniejsza powaznie ilosci n-iektérych witamin w wa-
rzywach i owocach.

Z tych wzgledéw nalezy unikaé, a przynajmniej
ogranicza¢ dostep Swiatta stonecznego do produktow
przechowywanych w pomieszczeniach magazynowych,
a zawierajgcych tluszcze, witaminy, a zatem do masla,
serow, mleka, olejéw roslinnych, margaryny, stoniny,
miesa i ryb, wreszcie do zielonych i zéltych warzyw.
Przede wszystkim nalezy unika¢ dziatania promieni
Swietlnych nawet rozproszonych przy przechowywaniu
ziemniakéw. Pod wplywem bowiem S$Swiatta powstaje
w nich trujgcy zwigzek chemiczny zwany solaning.

Dla zabezpieczenia wymienionych artykutéw przed
dziataniem promieni stonecznych, okna magazynéw
-powinny by¢ zamalowane niebieska farba, wzglednie
posiada¢ zastony.

Duze zmiany fizyko-chemiczne i biologiczne, a tym
samym pogorszenie ja-kosci moze spowodowaé¢ n i e-
prawidtowe magazynowanie d uto-
zenie artykutdéw. Artykuly winny by¢ ukia-
dane w taki sposdb, azeby w kazdej chwili byt dostep
do kazdej ich partii.

Pogorszenie jakosci przechowywanych artykutow
mozna dostrzec na skutek oddziatywania
jednych towarow na drugie. Miano-
wicie artykuty takie jak cukier chetnie wchianiajg za-
pach S$ledzi, masto przejmuje zapach ryb. Nie nalezy
zatem umieszcza¢ obok siebie towaréw suchych z to-
warami wydzielajagcymi wilgo¢, np. make, kasze, sdl,
z towarami takimi jak warzywa, ziemniaki, owoce.

NOWY TYP WOZ

KRAKOWSKIE Kolejowe Zaktady Gastronomiczne
pragnac ufatwi¢ podréznym nabywanie artykutow
konsumpcyjnych prowadza na wszystkich wiekszych
stacjach -kolejowych obno$ng sprzedaz peronowag. Do-
tychczas sprzedawcy obnosni postugiwali sie specjal-
nymi skrzynkami, koszami i konserwatorkami zaleznie
od roznoszonych artykutdw. Sprzedawca zabierat do
skrzynki, wzglednie kosza pewna ilos¢ stodyczy i za-
kasek oraz kilka butelek piwa i wod gazowych.

Te drobne ilosci noszonego w rekach towaru nie
zaspokajaly potrzeb podr6znych, ponadto sprzedaz byta
utrudniona. Przy wykonywaniu czynnosci ustugowych
ciezkie kosze czy skrzynki trzeba bylo stawia¢ na za-
kurzonym peronie. Wobec tych niedomagan wprowa-
dzono woézki. Wozki te jednak nie zostaly odpowied-
nio przystosowane do sprzedazy lodow i dan gorg-
cych — nadto okazaly sie ciezkie, nadajgce sie raczej
na ruchome stoisko.

Obecnie Krakowskie Kolejowe Zakiady Gastrono-
miczne zaprojektowaly nowy typ wodzka dostosowane-
go do sprzedazy peronowej, tzn. wdzka uniwersalnego.
Wozek jest maly (dlugos¢ 105 cm, szerokos¢ 55 cm),
lekki i zwrotny, posiada oddzielne dwie oszklone ga-
blotki — jedna na slodycze, druga na zakaski i ka-
napki. Pod gablotkami w szafce znajduje sie pomiesz-
czenie z kratkami na 30 flaszek piwa lub woéd gazo-
wych. Z drugiej strony woézka wbudowany zostat ter-
mos (typu wojskowego) stuzacy do sprzedazy lodow.
W porze chlodniejszej termos stuzy¢ bedzie do sprze-
dazy gorgcych dan barowych jak: paréwek, kietbasy,
bigosu itp., a nawet herbaty gorgcej w szklankach.



Towary za$ -tatwo psujace sie, jak mieso, ryby, nahiat
powinny by¢ przechowywane w lodéwkach lub chtod-
niach, zwtaszcza w okresie letnim. Ziemniaki, warzywa
i owoce w zimie powinny by¢ przechowywane w po-
mieszczeniach, wzglednie w piwnicach zabezpieczo-
nych przed mrozami.

Przy doborze miejsca na magazynowanie artykutow
spozywczych i towaréw nalezy pamieta¢ takze o takich
elementach, jak termin przechowywa-
nia, rodzaj i stan opakowania
oraz przewidywane manipulacje.

D. s

Barow6z cenna jnicjatywa CZPG

AOPATRZENIE wszelkiego rodzaju imprez maso-
N wych, pochodéw, wycieczek i zabaw na Swie-
zym powietrzu w napoje chitodzace, buiki, stodycze itp.
poprzez ruchome punkty sprzedazy ulega statej popra-
wie. Kioski zaimprowizowane na ciezarowych samo-
chodach cieszg sie zrozumiatym powodzeniem u kon-
sumentéw, pomimo ze tego rodzaju sprzedaz ma swo-
je ujemne strony. Do istotnych zalicza sie brak w ru-
chomych punktach zywienia zbiorowego popularnych
goracych dan, jak bigos, serdelki itp. Ponadto napoje
sprzedawane sg na butelki, za ktére sprzedawcy po-
bierajg czesto zastaw, co wprowadza dodatkowe ma-
nipulacje pieniezne i utrudnia prace wykonywang i tak
w specyficznych warunkach.

Dlatego tez z duzym uznaniem nalezy odnies¢ sie do
projektu zespolu pracownikéw stuzby inwestycyjnej
CZPG na wykonanie tzw. barowozu. Barow0z, ktérego
prototyp znajduje sie obecnie w prébnej eksploataciji,
jest pojazdem mechanicznym sktadajgcym sie z cig-
gnika drogowego i przyczepy z zamknietym nadwo-
ziem. Przyczepa dtugosci 6,6 m, szerokosci 24 m, wy-

KA PERONOWEGO

Do termosu mozna wstawi¢ 24 szklanki. Pod termo-
sem znajduje sie szeroka szuflada na ewentualne opa-
kowania, z boku dwie spizarki do przechowywania za-
pasu stodyczy, kanapek, piwa lub kubkow parafino-
wanych itp.

Na Dworcu Gtéwnym w Krakowie wdzek czynny
jest 16 godzin na dobe i uzyskuje obroty réwnajgce sie
Sredniej obrotow dwdch kioskow.

Dzieki  zastosowaniu wobzka typu uniwersalnego
podrézni sg szybciej.i sprawniej obstuzeni. Dociera do
nich wiekszy asortyment towaréw niz przy sprzedazy
obnos$nej, a co najwazniejsze w okresie jesieni i zimy
bedg mogli bez wysiadania z pociggu otrzymacé dania
gorace i gorgca herbate.

Beniamin KOTARBA

sokosci 2,6 m, wyposazona jest w nowoczesne urzadze-
nia barowe do prowadzenia sprzedazy zimnych i go-
racych dan barowych, kanapek, ciastek, lodéw i piwa.
Innowacjg bedzie wydawanie dan w bezzwrotnych na-
czyniach zastepczych; dania barowe na tekturowych
talerzykach z drewniang lyzeczka, piwo — w tekturo-
wych kubkach o objetosci 1/2 1

W barowozie dla obstugi klienteli wyznaczone sg
4 stanowiska pracy: dwa — do sprzedazy barowej
i piwa, jedno — do sprzedazy — lodow i jedno sta-
nowisko dla kasy.

Stanowiska do sprzedazy barowej i piwa wyposazone
sg w dwukranowg kolumne do piwa, barowg maszyne
z trzema puszkami na dania gorgce, naczynie na Ssa-
tatki, lade bufetowa, regaly na kasty z kanapkami
i ciastkami, skrzynki na pieczywo, oraz poiki na ta-
lerzyki, tyzeczki, kubki i serwetki.

W miejscu sprzedazy lodow znajduje sie kontener
do lodu z dwoma puszkami na lody oraz szufladg na
wafle; w kasie pulpit, szufladka na pienigdze i potka
na bloczki kasowe oraz dokumenty.

Oprocz tego’ w barowozie znajdujg sie 4 beczki
100-litrowe piwa, 12 termosoéw na dania gorgce, dwu-
palnikowa kuchenka gazowa wraz z instalacja i dwo-
ma butlami na gaz, umywalka z 50-litrowym zbiorni-
kiem na wode, péiki magazynowe na zywnos¢, szafka
na ubrania personelu oraz podreczna apteczka sa-
nitarna.

Rozmieszczenie stanowisk i urzadzehn wewnetrznych
przyczepy umozliwia racjonalng organizacje pracy
obstugi przy jednoczesnym najbardziej ekonomicznym
wykorzystaniu wnetrza przyczepy. Barow6z obstuguje
4—6 0sob, a petny adunek” obejmuje 3600 porcji ba-
rowych dan gorgcych, 400 porcji satatek, 2000 kana-
pek, 1500 ciastek, 350 porcji lodéw, nie liczac piwa.
Jeden barow6z moze wiec z powodzeniem obstuzyé
duzag impreze masowa.

Trasy barowozu nie mogg by¢ dlugie. Przystosowa-
ny jest on do ruchu po gtadkich nawierzchniach przy
peinym obcigzeniu 36 t, osiggajac maksymalng szyb-
kos¢ 30 km/godz. Specjalne drzwi umozliwiajg szybkie
zatadowanie barowozu bezposrednio z samochodu cie-
zarowego, co roéwniez zwieksza jego uzytecznos¢. Nad
oknami bufetowymi przyczepa ma okapy ochronne od
deszczu, ktore sa jednoczesnie okiennicami.

Konstrukcja nadwozia przyczepy jest metalowa,
szkielet obity blachg, a wnetrze wykonczone jasno
fornirowang sklejkg. Na podiodze potozony jest chod-
nik gumowy. Okienko kasowe i tylne do sprzedazy lo-
déw otwiera sie przez podnoszenie. Barow6z ma swoje
wlasne osSwietlenie elektryczne — 7 punktéw Swietl-
nych. Pradu dostarczajg dwa wmontowane akumu-
latory.

Nalezy oczekiwa¢, ze barowozy zdobeda duza popu-
larno$¢, gdyz sa powaznym krokiem naprzéd na dro-
dze lepszego zaopatrzenia konsumenta. (EM)
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J. CZARNECKA
O organizacji punktom

ZALEZNIE od warunkéw lokalowych szkoly, urza-
dzen i wyposazenia (pomieszczen gospodarczych —
mozna positki przygotowaé w szkole lub przynosi¢ je,
wzglednie dowozi¢ z innej szkoly, czy wiekszego za-
ktadu pracy znajdujgcego sie w (poblizu, ewentualnie
z uspotecznionego zakiadu zywienia zbiorowego.

W szkole, w ktorej przygotowuje sie positki we
wilasnym zakresie, na miejscu powinna znajdowac sie
przynajmniej jedna duza izba (mozliwie od strony
pétnocnej) wyposazona w weglowy trzon kuchenny,
zlew, zlewo-zmywak oraz w umywalnie z biezacg wo-
da. Oswietlenie najlepiej elektryczne, musi by¢ odpo-
wiednio przystosowane do pracy. Pozadana jest ku-
chenka gazowa lub elektryczna i wtasciwie rozwigzana
wentylacja.

Jezeli nie ma wody biezacej, nalezy 2 wiadra z czy-
sta woda przykryte ustawi¢ na tawce i przygotowac
wiadro do' zlewania brudnej wody. Jedno wiadro po-
winno by¢ przeznaczone na odpadki state. Dwie duze
miski emaliowane lub wanienki do zmywania naczyn
zastgpig zlewo-zmywak, a oddzielna miska do mycia
rak — umywalke.

Obok kuchni powinny znajdowa¢ sie nastepujgce
pomieszczenia pomocnicze: magazyn artykutow spo-
zywczych, obieralnia jarzyn i zmywalnia naczyn, piw-
nica na jarzyny i opat oraz szatnia dla personelu ku-
chennego.

W wypadku gdy brak jest wymienionych pomiesz-
czen — produkty zywnosciowe mozna przechowywac
w kuchni w szafie z odpowiednig wentylacjg, umiesz-
czong jak najdalej od trzonu kuchennego. Na obiera-
nie jarzyn i zmywanie naczyn nalezy wydzieli¢ stale
miejsce w kuchni mozliwie naprzeciw szafy na pro-
dukty. Na odziez wierzchnig i ochronna personelu za-
trudnionego w kuchni nalezy przeznaczy¢ oddzielng
szafe zamykana, kt6rg mozna ustawi¢ na korytarzu
przed wejsciem do kuchni.

Na zasadnicze wyposazenie kuchni szkolnej powinny
sktadac sie: duzy stét do pracy z grubym blatem z nie-
malowanego drzewa umieszczony pod oknem, dwa ta-
borety, krzesto, ewentualnie maty stolik z zamykana
szufladg lub biurko na akta zwigzane z prowadzeniem
rachunkowos$ci dotyczacej dozywiania; szafa najlepiej
Scienna lub zakryte péiki na naczynia stolowe i ku-
chenne.

Szkolna jadalnia powinna mie¢ $ciany pomalowane
na kolor jasny, ozdobione estetycznymi napisami i ry-
sunkami m. in. z zakresu zywienia. Stoly na 40—&0
os6b moga by¢ przykryte jasng serwetg ewentualnie
mie¢ blaty z niemalowanego drzewa. Mogg réwniez
by¢ nakrywane do positku przez uczniéw ich wiasny-
mi serwetkami robionymi z papieru czy tkaniny.

W jadalni szkolnej muszg znajdowac¢ sie tawki,
wzglednie krzesta, kredens na naczynia stotowe, umy-
walka lub miednica z wodg do mycia rak, taboret
i wiadro, mydto', recznik. Mitym uzupetnieniem sg zy-
we kwiaty lub inne rosliny doniczkowe umieszczone
na stotach, péteczkach, w oknach.

Szkolny magazyn zywnosciowy powinien by¢ umiesz-
czony od strony péinocnej, Sciany winny byé poma-
lowane farbg olejng na biato lub do wysokosci 1,8 —
2 m od poditogi. Niezbedne wyposazenie to: potki, haki
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dozymiania m szkofach

w Scianach, kraty drewniane pod worki, siatka dru-
ciana w oknach jako ochrona od much, stot, taboret,
waga z odwaznikami. Magazyn musi mie¢ dobrg wen-
tylacje.

Cata czes¢ gospodarcza, w ktorej przechowuje sie .
produkty, przyrzadza i spozywa positki powinna by¢
utrzymania we wzorowej czystosci.

W wypadku, gdy szkota nie ma odpowiednich po-
mieszczen i urzadzen dla przyrzadzania positkéw mo-
zna je sprowadza¢ — o czym byta mowa — w zamk-
nietych naczyniach, najlepiej termosach i rozdziela¢
uczniom bezposrednio w klasie szkolnej. W szkole
musi znajdowac¢ sie wtedy odpowiednia ilos¢ naczyn
i nakry¢ stolowych, skrzynia, szafa lub kredens na na-
czynia, st6t do rozdzielania porcji oraz wydzielone
miejsce na zmywanie naczyn.

Wlasciwe zorganizowanie dozywiania w szkole za-
lezy w duzym stopniu od ustawienia pracy na odcinku
administracyjno-gospodarczym. Wchodzg tu w gre za-
gadnienia planu pracy, finansowania akcji dozywiania,
bazy zaopatrzeniowej, rodzaju i wartosci positkow,
sposobu ich przyrzadzania i podawania.

Komitet rodzicielski opracowuje plan akcji dozy-
wiania w szkole, w ktorym okreslony zostaje udziat
cztonkéw komitetu w tej pracy. Kierownictwo szkoly
odpowiada za catoksztalt akcji dozywiania w szkole,
ma réwniez ogolny nadzér pedagogiczny w tej akcji.
Szkolny komitet opiekunczy i rodzice majg piecze nad
urzgdzeniem i wyposazeniem kuchni, jadalni, magazy-
nu oraz zaopatrzenia spizarni szkolnej w produkty
zywnosciowe, kontrolujg sposob sporzadzania i wyda-
wania positkow. Czlonkowie szkolnej organizacji ZMP,
miejscowego zarzadu Ligi Kobiet i ZSCh pod kierun-
kiem i nadzorem kierownictwa szkoly oraz przy po-
mocy ZZNP prowadzg prace uswiadamiajaca wsrod
rodzicow o celowosci dozywiania dzieci w szkole i ko-
niecznosci wnoszenia optat za dozywianie.

Finansowanie dozywiania powinno odbywac sie prze-
de wszystkim z opfat wnoszonych przez rodzicow.
Fundusze komitetu rodzicielskiego, opiekuriczego i pan-
stwowy nalezy traktowa¢ jako uzupetnienie.

Wlasna baza zaopatrzeniowa, jak hodowla krélikow,
drobiu, trzody chlewnej czy uprawa warzyw w ogréd-
ku szkolnym lub dzialkowym zapewni zaopatrzenie
spizami szkolnej w tanie warzywa, mieso, tluszcz —
utatwi prawidtowe planowanie positkéw szkolnych i ra-
cjonalne zywienie dzieci przez caly rok szkolny.

Jadtospisy szkolne dotyczace drugich $niadan, obia-
dow, podwieczorkéw lub dodatkéw do S$niadan przy-
noszonych z domu powinny uwzglednia¢ mleko, ser,
jaja, mieso, podroby, jarzyny i owoce (te ostatnie po-
dawane gtdwnie w (postaci suréwek) w potgczeniu
z produktami takimi jak: maka, kasza, makaron, pie-
czywo, tluszcz itp.

Sporzadzanie positkéw w warunkach higienicznych,
estetyczny sposéb ich podawania i spozywania przy-
czynia sie do podniesienia kultury Zzycia codziennego
dzieci.

W przyzaktadowym punkcie rachunkowo$¢ zwigzana
z dozywianiem powinna by¢ prowadzona na biezaco
i w mysl instrukcji Nr OP4-2828/53 z dn. 11.V1.1953 r.
(Dz. Urz. Min. Oswiaty Nr 9z dn. 31.VI.1953 r. poz. 77).



TECHNOLOGMA -

HMGIEIMA - TOWAROZNAWSTWO

Receptury i przepisy technologiczne na pieczywo cukiernicze

M INISTERSTWO Handlu Wewnetrznego — Depar-
tament Produkcji Spozywczej i Uzupehiajgcej
zatwierdzit tymczasowo 39 receptur na pieczywo cu-
kiernicze, tj. na ciastka, torty, mazurki, keks z owo-
cami i rodzynkami, makaroniki marcepanowe i pier-
nik ,Mazowsze"“.

Rowrtoczesnie anulowano recepture Nr 1028 na stoz-
ki do lodéw oraz recepture Nr 431 na tort spec. Mokka.

Po przepracowaniu podajemy wymienione receptu-
ry wraz z odpowiednimi opisami technologicznymi.

MARCEPAN: margaryna — 86,2 g, mleko w proszku
— 129,3 g, cukier puder — 7758 g, syrop ziemniacza-
ny _ 862 g, smak migdatowy — 34 g, woda — 86,2 g.
Waga — 1000 g.

Kociotek z margaryng i wodg wstawi¢ na ogien. Po
zagotowaniu wsypa¢ mleko, zaparzy¢. Po ostudzeniu
doda¢ cukier puder, smak migdatowy i syrop, dobrze
ugniesc.

KAPSLE CZEKOLADOWE: maka pszenna — 350 g,
cukier — 205 g, jaja — 660 g, kakao — 70 g, magka
ziemniaczana — 34 g. Waga — 1000 g.

Jaja z cukrem podgrzewa sie 2 razy, tj. raz podgrze-
wa sie mocniej i ubija. Gdy masa jest juz podbita, pod-
grzewa sie drugi raz i ubija do zupelhego wystgpienia
masy. Nastepnie dodaje sie make, kakao i wyklada na
blachy. Nalezy piec w temperaturze 160°C.

KREM MASLANY: masto — 417 g, cukier puder —
417 g, syrop kartoflany — 85 g, mleko — 125 g, spi-
rytus — 10 g, zéitka — 21 g, esencja rumowa — 4 g.
Waga — 1000 g.

Cukier, syrop kartoflany, mleko zagotowaé i zala¢
na zo6ttka mieszajgc. Po wystudzeniu dodawaé stop-
niowo do masta. Dobrze rozetrze¢ na maszynie, po
czym doda¢ spirytus i zapach.

MASA MAKOWA: mak niebieski' — 303 g, cukier
— 303 g, butka tarta — 121 g, syrop — 91 g, marga-
ryna — 61 g, esencja — 25 g, cynamon — 4 g, woda
— 400 g. Waga — 1000 g.

Mak wsypa¢ do kotlta, zala¢ wodag i gotowa¢ do
chwili gdy mozna go rozetrze¢ w palcach. Nastepnie
przecedzi¢ przez sito, przela¢ zimng wodg i odsta-
wi¢ aby woda dokladnie splynela. Mak przepuscic¢
przez walce, doda¢ butke tartg i cukier, nastepnie po-
wtoérnie przepusci¢ przez walce. W koncu doda¢ mar-
garyne,. syrop kartoflany, cynamon i esencje, wymie-
sza¢ dokladnie az do uzyskania jednolitej masy.

MASA DO SZPRYCOWANIA: jaja — 260 g, faso-
la — 260 g, migdaty lub orzechy — 110 g, cukier —
390 g, esencja migdatowa — 03 g. Waga — 1000 g.

Migdaly sparzy¢, skorke zdja¢. Ugotowac fasole do
potowy i obsuszy¢, zmiesza¢ z migdatami i przepusci¢
przez maszynke walcowa. Po skreceniu doda¢ cukier
i jaja, rozrobi¢ do szprycowania.

KREM POLTLUSTY WANILIOWY: mleko — 400 g,
c;ukier — 163,3 g, masto 166,6 g, margaryna — 166,6 g,
maka pszenna 50% — 84,7 g, jaja — 135 g, esencja
waniliowa — 13 g. Waga — 1000 g.

Jaja wbi¢ do kociotka, wsypac¢ cukier i make i ra-
zem dobrze wymiesza¢ dolewajgc niewielkg ilos¢ mle-
ka. Pozostalg ilos¢ wla¢ do innego kociotka i .zago-
towac¢. Nastepnie do gotujgcego sie mleka stopniowo
wlewaé poprzednio otrzymang mase stale mieszajgc
az do zagotowania. Masto razem z margaryng ucierac
dodajgc poprzednio przestudzong mase.

CIASTO DROZDZOWE: maka pszenna 50% —
4435 g, drozdze — 22,2 g, mleko — 166,1 g, cukier —
110,8 g, masto — 69,25 g, margaryna — 69,25 g, jaja-
z6#tka — 1385 g, smak waniliowy — 2 g, s6l — 3 g,
skorka pomaranczowa 554 g. Waga — 1000 g.

Make przesia¢. Mleko zagrza¢ do temperatury 25°C
i rozpusci¢ w niha drozdze, nastepnie doda¢ 1/3 maki
i rozrobi¢ wolny rozczyn, przysypa¢ cienkg warstwag
maki i odstawi¢ w ciepte miejsce. Rozbi¢ jaja do kot-
ta, doda¢ cukier, nastepnie podgrza¢ lekko na ogniu
celem rozpuszczenia cukru. Otrzymang mase wla¢ do
dojrzatego rozczynu dodajac wanilie i reszte magki. Na-
stepnie zagnies¢ ciasto. Tluszcz rozpusci¢ i wla¢ do cia-
sta. Ciasto zagnies¢ do catkowitego potaczenia sie
z tluszczem. Gotowe ciasto odstawi¢ do fermentaciji.

MASA MAKARONIKOWA DO SZPRYCOWANIA:
mak biaty 360 g, cukier — 540 g, jajka-biatka —
200 g, smak migdatowy — 2 g. Waga — 1000 g.

Mak z cukrem i 2/3 czesci biatka przekreci¢ 2 razy
przez walec. Pozostate biatko ubi¢ na piane i doda¢ do
skreconej masy, wymieszac.

MASA MAKARONIKOWA NA BLATY: cukier
715 g, mak biaty — 286 g, biatka — 486 g. Waga
— 1000 g.

Mak bialy z cukrem i 2/3 czesci biatka przekrecié
przez walec 2 razy. Pozostate biatko ubi¢ na piane
i doda¢ do skreconej masy. Gotowg mase rozsmaro-
wa¢ na blachy wylozone papierem pergaminowym
w ksztalcie blatow grubosci ok. 4 mm i odpie¢ w tem-
peraturze 200°C.

KREM GRYLAZOWY ZASTEPCZY: mleko — 500 g,
cukier — 500 g, masto — 375 g, wanilia — 10 g, spi-
rytus — 20 g, cukier palony — 100 g. Waga — 1000 g.

Mleko z cukrem gotowac¢ do préby nitki. Po ugoto-
waniu doda¢ masto, cukier palony, wanilie, po czym
odstawi¢ do przestudzenia. Po przestudzeniu dodaé
spirytus i utrzec.

BLATY NA TORT STEFANKA: masto — 322 g, cu-
kier — 322 g, jaja — 230 g, magka pszenna 50% —
277 g, mgka ziemniaczana — 80 g, wanilina w proszku
— 0,08 g Waga — 1000 g.

Masto uciera¢ z cukrem wbijajgc stopniowo jaja.
Po ubiciiu doda¢ magke, waniline wymiesza¢ na gtadka
mase. Otrzymang mase wyla¢ na blaty wylozone pa-
pierem. Piec w temperaturze 160°C. Grubos$¢ blatu ok.
3 mm.

GALARETKA DO CIASTEK Z OWOCAMI: zelaty-
na — 50 g, woda — 1000 g, cukier — 200 g, kwasek
cytrynowy — 10 g, esencja cytrynowa — 25 g. Wa-
ga — 1000 g.
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Zelatyne namoczy¢ w wodzie z cukrem. Do gotujgcej
sie wody dodac¢ zelatyne, zagotowa¢ chwile az zelatyna
sie rozpusci. Doda¢ kwasek cytrynowy i esencje.

SYROP DO NAKRAPIANIA: cukier — 630 g, wo-
da — 630 g, spirytus — 10 g, esencja rumowa — 4 g.
Waga — 1000 g.

Cukier wsypac¢ do kociotka, zala¢ wodg i zagotowac.
Po przestudzeniu wla¢ spirytus i esencje.

CIASTKA TORTOWE Z OWOCAMI SWIEZYMI
0 WADZE 1 SZTUKA 50 G:

Kapsle tortowe Rec. Nr 05: magka pszenna 50% —
203 g, cukier — 100 g, jaja — 325 g.

Krem russel Rec. Nr 013: cukier puder — 80 g,
jaja — 64 g, masto — 80 g, margaryna — 80 g, esencja
rumowa — 0,1 g, spirytus — 0,2 g.

Galaretka Rec. Nr 086: cukier — 20 g, zelatyna —
5 g, woda — 100 g, kwasek cytrynowy — lg, esen-
cja cytrynowa — 0,25 g.

Wykonczenie: Swieze owoce — 154 g, okruchy —
30 g. Waga — 1000 g.

Upiec ciasto biszkoptowe zgodnie z rec. Nr 05, prze-
tozy¢ dwukrotnie kremem, przybra¢ owocami i zala¢
ostudzong galaretka.

Stosunek poszczegdlnych elementéw, a wiec ciasta
1 surowcow do wykonczenia ulega¢ moze drobnym
odchyleniom nie przekraczajgcym 10%.

Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej
ilosci gotowej produkcji obliczonej w sztukach Ilub
kilogramach. Np. zamierzajgc wypiec 200 sztuk cia-
stek, tj. 10 kg gotowej produkciji, nalezy wszystkie po-
dane w recepturze ilosci surowcéw i poétfabrykatow
w czasie produkcji przemnozy¢ przez 10; otrzyma sie
wowczas 10 kg produkcji netto wzglednie 200 sztuk
ciastek a 50 g.

CIASTKA OWOCOWE ,MAZOWSZE" Z OWOCA-
Ml SMAZONYMI o wadze 1 sztuka 65 g:

Ciasto kruche Rec. Nr 02: maka pszenna 72% —
239,7 g, cukier puder — 789 g, jaja — 22 g, marga-
ryna — 789 g, mleko — 9,6 g, amoniak — 13 g, sy-
rop ziemniaczany — 196 g.

Ciasto kruche Rec. Nr 710: magka pszenna 50% —
120,2 g, cukier puder — 32 g, jaja — 36,6 g, marga-
ryna — 96,2 g, wanilina — 0,6 g.

Galaretka Rec. Nr 058: cukier — 21,5 g, syrop ziem-
niaczany — 4,3 g, agar-agar — 0,7 g, woda — 736 g.

Owoc smazony: owoce smazone — 2084 g, marmola-
da — 2004 g. Waga — 1000 g.

Z ciasta kruchego odwatkowa¢ spody. Po odpiecze-
niu przetozy¢ 2 marmolada i posmarowac nig wierzch.
Z masy kruchych karbowanych (rec. Nr 710) odsizpry-
cowaé kratke, odpie¢ w piecu tak, azeby sie kratka
zarumienita. Zmiesza¢ owoce maliny, truskawki, po-
ziomki lub inne z agarem i wyla¢ otwory kratek. Gdy
zastygnie pokroi¢ na ciastka.

CIASTKA TORTOWE OWOCOWE Z POMARAN-
CZAMI:

Kruchy spod — Rec. Nr 02: mgka pszenna — 47,61 g,
cukier puder — 16,36 g, amoniak — 025 g, jaja —
436 g, margaryna — 16,3 g, mleko — 201 g, syrop
ziemniaczany — 4,05 g.
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Kapsle tortowe Rec. Nr 05: mgka pszenna — 838 g,
cukier krysztat — 41,51 g, jaja — 134,39 g.

Krem russel Rec. Nr 013: cukier puder — 67,63 g,
spirytus — 161 g, esencja rumowa — 115 g, jaja —
54,05 g, masto — 67 g, margaryna — 67,63 g.

Syrop do nakrapiania Rec. Nr 026: cukier krysz-
tat — 51,12 g, spirytus — 1,22 g, esencja rumowa —
0,49 g, kwasek mlekowy — 0,49 g, rooda — 76,68 g.

Wykonczenie: marmolada — 129 g, pomarancze (owoc
Swiezy) — 1948 g, zelatyna — 129 g. Waga — 1000 g.

Ciasto kruche rozwatkowaé, piec w temperaturze
180°C. Po upieczeniu i wystudzeniu spod posmarowac
marmolada, kapsel biszkoptowy przekroi¢ na dwa bla-
ty, jeden natozy¢ na rozsmarowang marmolade. Na-
kropi¢ dobrze syropem, rozsmarowaé warstwe kremu,
natozy¢ drugi blat na wierzch, posmarowa¢ kremem,
uktada¢ kawatki pomaranczy, zala¢ galaretg z zela-

tyny. Kroi¢ ciastka w formie prostokatnej o wadze
55 ¢g.

CIASTKA KRUCHE KORPUSOWE Z OWOCAMI
SWIEZYMI o wadze 1 sztuka 60 g:

Ciosto kruche Rec. Nr 03: magka pszenna 72% —
1524 g, cukier puder — 524 g, jaja — 14 g, mleko —
6.4 g, amoniak — 1 g, margaryna — 524 g, syrop ziem-
niaczany — 13 g.

Krem pomaranczowy Rec. Nr 057: maka pszenna
50% — 15,7 g, cukier — 39,3 g, jaja — 34 g, z6ttka —
183 g, wino biate — 130,7 g, skérka pomaranczowa —
5.3 g, kwasek mlekowy — 1 g.

Galaretka Rec. Nr 05: cukier — 18 g, syrop ziem-
niaczany — 3,6 g, agar-agar — 0,6 g, woda — 60 g.

Wykonczenie owocowe: owoce $Swieze — 581 g. Wa-
ga — 1000 g

Z ciasta kruchego odwatkowaé foremki kruche, od-
pie¢. Po ostygnieciu posmarowaé¢ kremem pomaran-
czowym, udekorowa¢ Swiezywi owocami oczyszczony-
mi i obciggna¢ w galaretke.

CIASTKA OWOCOWE TORTOWE ZE SWIEZYMI
OWOCAMI — waga 1 sztuka 55 g:

Ciasto kruche Rec. Nr 02: magka pszenna 72% —
91,4 g, cukier puder — 314 g, jaja — 84 g, margary-
na — 314 g, mleko — 4 g, amoniak — 0,6 g, syrop
ziemniaczany — 8 g.

Kapsle Rec. Nr 05: mgka pszenna 50% — 116 g, cu-
kier — 57,4 g, jaja — 1856 g.

Krem Rec. Nr 057: maka pszenna 50% — 95 g,
cukier — 236 g, jaja — 204 g, z6itka — 11 g, wino
biate — 785 g, skérka pomaranczowa — 4 g, kwasek
mlekowy — 0,1 g.

Galaretka Rec. Nr 056: cukier — 18 g, syrop ziem-
niaczany — 3,6 g, agar-agar — 0,6 g, woda — 60 g.

Syrop Rec. Nr 026: cukier — 61,6 g, kwasek mleko-
wy — 1 g, esencja rumowa — 1 g, spirytus — 15 g,
woda — 924 g.

Wykonczenie: owoce $Swieze — 250 g, marmolada —
140 g. Waga — 1000 g.

Z ciasta kruchego odwatkowa¢ spod, odpie¢. Po
ostygnieciu posmarowa¢ marmolada, przytozy¢ kapsel.
Nakropi¢ syropem i posmarowa¢ kremem pomaran-
czowym. Oczysci¢ owoce $wieze — truskawki, maliny,
poziomki, czeresnie i utozy¢ na kapsli. Obciggna¢ ga-
laretkg i kroi¢ w kwadraty lub prostokaty.



Halina BURZYNSKA

Dlaczego nalezy myC warzywa?

WARZYWA sg zrodlem szeregu niezbednych w zy-
wieniu witamin. Pozadanym jest, aby w ciggu
calego roku czes¢ spozywanych warzyw byla w postaci
surowej, poniewaz w ten sposéb unika sie strat za-
wartych w nich witamin. Ponadto surowki w duzym
stopniu podnoszg smak positkow. Obecnie popularyzuje
sie suréwki w zywieniu zbiorowym, wprowadzajac je
do szeregu jadtospisow.

W zwigzku z tym chciatam zwréci¢ uwage na nie-
bezpieczenstwo, jakie grozi przez spozywanie warzyw
niestarannie mytych.

Warzywa najczesciej uprawia sie na ziemi nawozo-
nej nawozem naturalnym, a i sama gleba jest siedli-
skiem licznych drobnoustrojéw i pasozytow. Piszac
o drobnoustrojach biore pod uwage przede wszystkim
bakterie — ilos¢ ich w ziemi jest olbrzymia.

Z gleby bakterie przedostajg sie do wody, a takze
unoszone sg przez wiatr, stad tez duza ich ilos¢ znaj-
duje sie w powietrzu.

Wsrod olbrzymiej ilosci przerdéznych gatunkéw bak-
terii spotykanych w glebie przewage stanowig drobno-
ustroje saprofityczne — nieszkodliwe dla ludzi, a tyl-
ko mniejszo$¢ reprezentowana jest przez bakterie cho-
robotworcze, wywotujgce zakazenia lub produkujgce
silne jady.

W nawozie naturalnym spotykamy obok saprofitéw
bakterie szkodliwe dla zdrowia. Z gleby i nawozu bak-
terie przedostaja sie na warzywa. Z bakterii chorobo-
twérczych moga wystepowa¢ na warzywach pateczki
tyfusu i paratyfusu, pateczki czerwonki, pateczki okrez-
nicy i laseczki jadu kietbasianego. Rowniez bakterie
pozornie nieszkodliwe, saprofityczne moga wywotywac
zaburzenia jelitowe je$li dostang sie w olbrzymiej ilo-
Sci do przewodu pokarmowego.

Bakterie chorobotwércze na warzywach znajduja sie
w stanie zycia utajonego. Dopiero wtedy, gdy z wa-
rzyw nie mytych lub Zle wymytych przyrzadzamy sa-
tatke, suréwke lub inng potrawe i przez dodanie przy-
praw (jak S$mietana, cukier) stworzymy im odpowied-
nie warunki do rozwoju, a nastepnie tak przyrzadzo-
ne safatki potrzymamy diuzszy czas, nastgpi silne na-
mnozenie sie bakterii i wytworzenie toksyn, a w efek-
cie koncowym zatrucia pokarmowe lub schorzenia.

Na warzywach spotykamy takze czesto jaja albo
miodociane formy pasozytéw. Do pasozytow najcze-
Sciej znajdowanych na warzywach naleza: jaja glisty
ludzkiej, owsika, larwy motylicy i cztony bablowca.
Zakazenie u ludzi glistg przez zle myte warzywa zda-
rza sie bardzo czesto, zwlaszcza dotyczy ono dzieci,
ktére sg znacznie bardziej podatne na to zakazenie.

Przeprowadzone przeze mnie doswiadczenia nad
bakteriami wystepujacymi na réznych gatunkach wa-
rzyw wykazujg, ze warzywa sg bardzo zanieczyszczo-
ne i Srednio 1 g warzywa zawiera od kilkudziesieciu
tysiecy do kilkudziesieciu milionéw bakterii. Tabela 1
przedstawia wyniki jakosciowych oznaczen zakazen
bakteryjnych na badanych przeze mnie warzywach.
Tabela 2 wykazuje liczby przecietne bakterii przed
i po umyciu warzyw pod biezgca woda.

Jesli wezmiemy pod uwage wszystkie niebezpieczen-
stwa, jakie kryjag w sobie nie myte lub niewtasciwie
umyte warzywa, to zrozumiemy jak waznym zagad-

TABELA 1
Typy bakterii wyizolowane z réznych warzyw

Ao == o
Rodzaj C@ﬁ Neg oo 5
warzywa © Mo8e 853 ons ox
c Oc cvo c®
AN =Qac -0
Safata  m + av + +
pomidor + — — +
kapusta + .— N ¥ .
koper f — — i +
szpinak + — — - +
pietruszka
zielona L . _ — m .
+ - oznacza wykryto
- oznacza nie wykryto
TABELA 2

llos¢ bakterii na warzywach przed ich umyciem
i po umyciu pod biezaca woda

Srednia ilos¢  Srednia ilos¢ _ !le razy

. bakterii na bakterii na  Zmniejszyta
Rodzaj warzywa 19 warzywa 1g warzywa sie ilos¢
nie mytego mytego drobno-

ustrojow

Salata 28 250 000 479 800 58,8 .
pomidor 700 000 900 s
szpinak 70 400 000 1103 500 03,7

nieniem jest dokladne, staranne i odpowiednie ich
mycie. Szczegdlnej wagi nabiera dokladne mycie wa-
rzyw w zywieniu zbiorowym, gdzie przygotowujemy
warzywa w duzych ilosciach. Mycie w zaktadach zy-
wienia zbiorowego powinno by¢ ujete w pouczajgce
instrukcje. Warzywa najlepiej jest my¢ silnym stru-
mieniem wody biezacej, w braku takiej stosowac kilka-
krotne ptukanie. Myjemy starannie i dokladnie warzy-
wa, gdyz tylko wtedy beda one rzeczywiscie zdro-
wym pokarmem.

JWZMACNIAC TWORCZA WSPOL-
PRACE NAUKI Z PRODUKCJA,
MAJAC NA UWADZE FAKT, ZE
WSPOLPRACA TA WZBOGACA
NAUKE DOSWIADCZENIAMI
PRAKTYKI ORAZ DOPOMAGA
DZIALACZOM — PRAKTYKOM W
SZYBSZYM ROZSTRZYGANIU
STOJACYCH PRZED NIMI ZADAN"
G. M. MALENKOW

ZYWIENIE zBIOROWE 145



Ludmita WOJINA-NOWICKA

Straty witaminy C w surdwkach

powstate na skutek przyrzagdzania

apotrzebowanie organizmu

ludzkiego na witamine C jest
duze. Dla dzieci do lat 7 wynosi
30—50 mg na dobe, dla miodziezy
i dorostych 50—70 mg/dobe. Zapo-
trzebowanie to zwieksza sie u lu-
dzi wykonujgcych ciezka prace fi-
zyczna, u kobiet ciezarnych i kar-
migcych oraz przy niektérych scho-
rzeniach, np. w chorobach gorgcz-
kowych. Prawidiowe wiec zywienie
powinno dostarcza¢ organizmowi do-
statecznej ilosci witaminy C przez
odpowiedni zestaw produktéw spo-
zywanych w dziennej racji.

Zaplanowanie w jadlospisie pro-
duktow bogatych w witamine C to
jeszcze nie wszystko, gdyz produk-
ty te ulegajg obrébce, w czasie kt6-
rej dos¢ czesto znaczna cze$¢ wita-
miny C ulega zniszczeniu.

Zapoczagtkowane badania w tym
kierunku wykazuja, Zze warzywa
tracg podczas gotowania 50% i wie-
cej witaminy C.

Przetrzymywane po ugotowaniu
12 godziny tracg potowe tej ilosci
witaminy C, jaka byla w nich bez-
posrednio po ugotowaniu. Czesto
duze straty sg spowodowane nie-
Swiadomoscig personelu, ktéry nie-
umiejetnie obchodzi sie z produk-
tem.

W dazeniu do racjonalizacji zy-
wienia masowego opracowuje Sie Uu-
lepszone metody przyrzadzania wa-
rzyw, celem zachowania w nich jak
najwiekszej ilosci witaminy C i in-
nych cennych skladnikow odzyw-
czych, np. gotowanie pod ci$nieniem,
bez wody i inne.

Najwiekszg jednak role w pokry-
ciu zapotrzebowania organizmu na
witamine C odgrywajg warzywa i
owoce W postaci surowej, jest wiec
rzeczg konieczng podawanie pew-
nej ilosci suréwek.

Suréwki ponadto spetniajg wazng
role jako potrawy urozmaicajgce ja-
diospisy i pobudzajace apetyt oraz
moga zawiera¢ czynniki dotad nie
zbadane a wazne dla organizmu.

Jednak i podczas przyrzadzania
surowek zachodzg pewne straty wi-
taminy C. W ramach prac nad ty-
mi stratami w Dziale Higieny Zy-
wienia PZH przeprowadzono bada-
nia nad nastepujacymi zagadnienia-
mi:

1) jakim stratom ulega witamina

C w warzywach po ich rozdrobnie-
niu,
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2) jak wplywa na straty witami-
ny C dodatek réznych przypraw,
octu, Smietany,

3) w jakim stopniu spada zawar-
tos¢ witaminy C w suréwkach od
chwili ich przyrzadzenia, az do mo-
mentu spozycia i

4) czy w surdwkach mieszanych —
to znaczy takich, w ktérych sa po-
taczone dwa warzywa lub wiecej,
nie oddziatujg one na siebie w kie-
runku wiekszych strat witaminy C
na skutek tego, ze niektére z nich
moga zawiera¢ wiecej enzyméw u-
tleniajgcych niz inne.

Do sporzadzania suréwek wybra-
no warzywa, ktére sa u nas naj-
bardziej rozpowszechnione i sg spo-
zywane w wiekszych ilosciach a mia-
nowicie: ogorki, pomidory, kapuste
biata.

Z wymienionych warzyw sporzg-
dzono suréwki w nastepujacych ze-
stawieniach (waga warzyw bez od-
padkéw) :

Surowka z ogorkéow Swie-
zych ze $mietang — 150gogér-
kéw, 1 g soli, 059 cukru, 1,5 ml octu
10%, 15 g Smietany.

Sur6wka z ogérkow Swie-
zych bez $mietany -r- 150 g
ogorkow, 1 g soli, 05 g cukru, 005¢g
pieprzu, 3 ml octu 10%.

Suréwka z pomidorow z
pieprzem — 140 g pomidoréw,
1 g soli, 0,05 g pieprzu, 05 g cukru,
15 ml octu 10%.

Surowka z biatej kapu-
sty ze $mietang — 8 g kapu-
sty, 1 g soli, 1 g cukru, 1 ml octu
10%, 15 g S$mietany.

Surowka z biatej kapu-
sty bez S$mietany — 80 g ka-
pusty, 1 g soli, 1 g cukru, 3 ml octu
10%.

Surowka z kapusty i ja-
btek ze Smietang — 80 g ka-
pusty, 20 g jabtek, 1 g soli, 1 g cu-
kru, 05 ml octu 10%, 15 g Smieta-
ny.

Suréwka z biatej ka-
pusty i jablek bez
Smietany — 80 g kapusty,
20 g jabtek, 1 g soli, 1 g cukru, 1,5 ml
octu 10%.

Przyrzadzanie suréwek

Warzywa na suréwki byly kupo-
wane na rynku. Suréwki przyrzadza-
no w ten sposob, aby jak najmniej
bylo strat witaminy C, a wiec do

obierania, rozdrabniania i miesza-
nia surowek uzywano nierdzewne-
go sztuéca i naczyn. Po umyciu wa-
rzyw pobierano z nich prébki celem
oznaczenia witaminy C w surowcu
wyjsciowym.

Nastepne warzywa byly roz-
drabniane i mieszane z przyprawa-
mi. Witamine C oznaczano w Su-
réwkach bezposrednio po przyrza-
dzeniu, po 1 i po 3 godzinach od
czasu przyrzadzenia aby zaobserwo-
waé¢ w jakim stopniu spada jej za-
warto$¢ w miare przetrzymywania
suréwki, gdyz w praktyce zwykle
wydawanie positkéw trwa kilka go-
dzin.

W przypadku suréwek, z kapusty
zbadano takze jak zachowuje sie
witamina C w kapuscie poszatko-
wanej i wymieszanej z solg celem
zmiekczenia jej na suréwke. Stra-
ty witaminy C obliczono w pro-
centach w stosunku do zawartosci
witaminy C w surowcu wyjscio-
wym.. Zatgczona tablica na str. 147
podaje Srednie z wykonanych badan.

Suréwki z ogorkow

Jak wynika z przytoczonych ba-
dan sg roznice w stratach witami-
ny C, zaleznie od sposobu dopra-
wiania, ale dopiero w miare prze-
trzymywania suréwek. Po jednej
godzinie przetrzymywania w tempe-
raturze pokojowej zaznacza sie
mniejsza strata witaminy C w su-
rowce z dodatkiem $mietany, co je-
szcze bardziej uwidacznia sie po 3
godzinach.

Suréwki z ogorkéw sa na og6t
niezbyt obfitym zrodtem witaminy C
z powodu jej niskiej zawartosci
w tym warzywie oraz szybko zacho-
dzacych procesach utleniania kwa-
su askorbinowego. Biorac jednak
pod uwage, ze w okresie sezonu sg
one spozywane w dos¢ duzych ilo-
Sciach, mogag wnie$¢ do jadtospisu
przy odpowiednich warunkach przy-
rzgdzania ok. 10 mg witaminy C
(w 150 g porcji ogorkéw netto, co
réwna sie ok. 180 g produktu brut-
to).

Suréwki z ogorkéw Swiezych na-
lezy podawaé¢ do spozycia bezpo-
Srednio po przyrzadzeniu, aby unik-
ng¢ wiekszych strat witaminy C.
Ma to duze znaczenie w zywieniu
zbiorowym, gdzie zwykle od razu
na diugo przed wydawaniem przy-
rzadza sie potrzebng ilos¢ surowki
z ogorkow. Trzeba tez pamietaé, ze
wydawanie positkbw trwa niejedno-
krotnie kilka godzin. Suréwke z o-
gorkéw nalezy przyrzadza¢ w miare
zapotrzebowania.



Suroéwka z pomidorow

Pomidory sa dobrym Zzrédiem wi-
taminy C w naszym zywieniu, dla-
tego racjonalne ich wykorzystanie
ma wielkie znaczenie. Jak wykazaty
powyzsze badania witamina C w su-
réwkach z pomidorow ulega tylko
nieznacznym stratom (ok. 10%) na
skutek proceséw kulinarnych, na-
wet po 3 godzinach przechowywania
w temperaturze pokojowej.

Jednak w Zzywieniu zbiorowym
ilos¢ witaminy C w suréwkach zpo-
midoréw, obliczona teoretycznie nie
trafia do konsumenta,' poniewaz na
skutek krajania i mieszania pomi-
doréw na dno naczynia opada duzo
soku, ktéry po skonczonym wyda-
waniu positkéw jest zwykle usuwa-
ny do odpadkéw kuchennych. Naj-
bardziej racjonalne wykorzystanie
witaminy C z surowych pomidorow
w zywieniu zbiorowym bytoby wte-
dy, gdyby podawano konsumentowi
cate pomidory oraz oddzielnie przy-
prawy. Okoto 100 g porcja pomido-
row dostarczytaby 20 mg witami-
ny C.

Suréwki z kapusty

Kapusta, kt6rg mozna z latwoscig
przechowa¢ w naszych warunkach
do wiosny bez wiekszych strat wi-
taminy C, jest doskonatym jej zrod-
tem w zimie (przecietnie 45 mg/100 g),
jezeli podaje sie ten produkt w po-
staci suréwek. Warto$¢ witaminowg
kapusty podnosi do$¢ dobra trwa-
tos¢ w niej kwasu askorbinowego.
Wedlug otrzymanych wnioskéw nie-
wielki spadek witaminy C wyste-
powal dopiero po godzinie i dluzej
od chwili dodania do suréwki octu,
cukru i Smietany, przy czym, tak
jak i w suréwkach z ogorkéw, przy
dodatku $mietany zawarto$¢ wita-
miny C jest nieco wyzsza- Nato-
miast sam dodatek octu przyspie-
szat niszczenie kwasu askorbinowe-
go. 80-gramowa porcja surowki z ka-
pusty dostarczy przecietnie 35 mg
witaminy C (80 g kapusty netto row-
na sie ok. 100 g brutto).

Z badan tych wynika, ze najlep-
szym sposobem przyrzadzania su-
rowki bedzie nastepujacy: kapuste
nalezy najpierw wymiesza¢ z solg i
pozostawi¢ dla zmiekczenia ok. go-
dziny. Wszystkie przyprawy smako-
we nalezy doda¢ tuz przed poda-
niem.

Suréwki z kapusty i jabtek

Wyniki otrzymane z analiz tych
suréwek wykazujg, ze potaczenie
jabtek z kapustg nie jest szkodliwe
dla witaminy C. Jabtka nie wnoszg

Srednia zawarto$é witaminy C (w mg %) w surowcu i w suréwkach
w réznym okresie przyrzadzania)

Zawarto$¢
witaminy C

>
83
35
ow
S5 >
Oz
Suréwka z ogérkow swiezych
z sola, cukrem, octemi $mie- 136
tana.
Suréwka z ogorkéw swiezych
z solg, cukrem, pieprzem i 136
octem
Surdwka z pomidoréw zso- 353
la, cukrem, pieprzem i octem ’
Kapusta poszatkowana i wy- 44 g
mieszana z solg '
Suréwka z kapusty z sola, 460
cukrem, octem i Smietang !
Suréwka z kapusty z sola, 4590
cukrem i octem '
Suréwka z kapusty i jabtek
z solg, cukrem, octem i $mie- 46,1
tang *)
Surowka z kapusty i jablek 464

z sola, cukrem i octem *)

Suréwka zaraz
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% Srednia zawarto$é witaminy C w jabtkach wynosita 88 mg%, ale
straty witaminy C obliczono tylko 'w stosunku do kapusty, gdyz witami-
na C w jabitkach utartych na tarce o duzych otworach spadta do zera.

witaminy C do suréwki, gdyz po
utarciu ich na tarce ulega ona szyb-
ko utlenieniu, ani tez nie powoduje
zwiekszenia strat witaminy C w ka-
puscie.

Straty witaminy C w suréwkach
z surowej kapusty oraz z kapusty
i jabtek sg bardzo do siebie podob-
ne.

Ogolne wnioski

Na postawione na poczatku ni-
niejszego artykutu pytania mozna by
dac¢ nastepujgce odpowiedzi:

1 Straty witaminy C w suréw-
kach, powstate na skutek proceséow
kulinarnych sa rézne. Zalezy to od
wielu czynnikéw, a przede wszyst-
kim od zawartosci enzymoéw utle-
niajagcych w danych warzywach i
owocach, od zawartosci czynnikow
hamujacych jej dziatanie, od $rodo-
wiska (kwasowosci) i innych.

2 Rodzaj dodawanych przypraw
do suréwek ma pewne znaczenie.
W pracy tej zauwazono, ze dodatek
do suréwek Smietany lub soli dzia-
ta oszczedzajgco na witamine C.
Dziatanie $mietany ttumaczy sie cze-
Sciowo mechaniczng ochrong roz-
drobnionego warzywa od dzialania
tlenu powietrza. SOl dziata w ten
spos6b, ze zmniejsza ilos¢ tlenu w

Srodowisku, poniewaz rozpuszczal-
nos¢ tlenu w soli jest mniejsza. Do-
datek do suréwek octu i cukru mimo
obecnosci soli powodowat spadek
zawarto$ci witaminy C, przyczynag
tego moze by¢ kwas octowy.

Praca ta byla wykonana w 1950
roku. Natomiast w roku 1952 uka-
zala sie praca Alma, w ktérej autor
wysuwa przypuszczenia co do nisz-
czacego dziatania kwasu octowego
na witamine C. Kwas octowy nadr
gryza tkanke roslinna, na skutek
czego nastepuje szybsze zetkniecie
sie kwasu askorbinowego z enzy-
mami utleniajgcymi.

3. Czas przechowywania przyrzg-
dzonych suréwek wplywa na obni-
zenie zawartosci witaminy C. Obni-
zenie to jest tym wieksze im szyb-
ciej zachodzg procesy utleniania wi-
taminy C w danym warzywie.

4. Z suréwek mieszanych zbada-
no tylko jedng kombinacje i nie za-
uwazono ujemnego dziatania na sie-
bie uzytych produktéw.

Pidmiennictwo:

1. Wojna Nowicka L.. Roczniki PZH
2. str. 195, 1954 r.
2. Szczyglowa M. i Siczkowna J.: 2y-

M .
viemt gl E]’r 6, "Mfre 7, 1951 ''Tm

3. Matkuze Z." Roczniki PZH Nr 1—2,
itr. 112, 1951 r.
4. Alm F.: Int.

. Z. Vitammforsch, 23
Itr 459, 1952 r.

i 24 str. 81, 1953 r.
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Barbara DIETL

Wartos¢ odzywcza dyni, kabaczkéw i pieprzu stodkiego

\A / NASZYCH codziennych positkach powinni$my

V » dba¢ o to, aby dostarczy¢ organizmowi wszyst-
kich niezbednych sktadnikbw pokarmowych. Poszcze-
golne produkty spozywcze przedstawiaja rézng warto$¢
odzywczg. Warzywa np. cenimy jako surowiec mpokry-
wajgcy nasze zapotrzebowanie na witaminy i sktadniki
mineralne. W$réd licznej rozmaito$ci warzyw pragne
zwréci¢é uwage na wymienione w tytule, jako mnigj
u nas popularne, a stanowigce cenng pozycje ze wzgle-
du na duzag zawarto§¢ — karotenu (prowitaminy A)
i witaminy C. Wszystkie te warzywa sg wzglednie fat-
we w uprawie, stosunkowo niedrogie i o duzych moz-
liwosciach kulinarnych.

Dynia. W uprawie warzywnej stosuje sie dynie
olbrzymig, dynie zwyczajng i dynie pizmowag oraz ich
krzyzowki. Najczesciej spotykanymi odmianami dyni
sg Melonowa siatkowa i Mamut. Owoce dyni moga do-
chodzi¢ do 50 kg wagi.

Dynia stanowi dobre zrédlo p — karotenu. Badania
przeprowadzone w PZH w roku 1951 wykazaly, ze
zawarto$¢ p — karotenu jak i witaminy C waha sie
w do$¢ duzych granicach zaleznie od czasu zbioru (sta-
dium dojrzatosci) i odmiany. Dojrzate owoce zawierajg
znacznie wiecej /? — karotenu i witaminy C niz nie-
dojrzate. Poza tym nag og6t mozna przyjg¢, ze owoce
silniej zabarwione i o delikatniejszym migzszu bedg
zawieraly wiecej witamin. W przebadanych trzech od-
mianach Mozélewska, Melonowa i Mamut amerykanski
oraz dyni rynkowej zawarto$¢ p — karotenu wynosi od
0,16 do 369 mg%,") $rednio 1,18 mg%, a zawartos¢ wi-
taminy C od 64 do 239 mg%, $rednio 13 mg%. Przez
dob6r odpowiednich odmian mozna wybitnie zwiek-
szy€ ilos¢ tych witamin. W czasie przechowywania
dyni zawarto$¢ witaminy C znacznie sie zmniejsza.

'y mg% — miligram % . Miligram = ji' grama.

Wanda PIOTROWIAK
Halina STOBNICKA

Potrawy z kabaczkow,

ABACZKI, dynia oraz pieprz zielony nalezg do ja-

rzyn niezbyt rozpowszechnionych w zywieniu zbio-
rowym prawdopodobnie dlatego, ze mato sg znane spo-
soby ich przyrzadzania. Potrawy z kabaczkéw i z dyni
sg lekko strawne, na skutek czego nadajg sie nie tylko
do jadtospiséw dla dorostych, ale rowniez znajdujg za-
stosowanie w jadtospisach dla dzieci, starcéw i ozdro-
wiencow. Potrawy z dyni i kabaczkéw stasujemy nawet
w diecie dla chorych na cukrzyce.

Pieprz zielony nie posiada tak szerokiego zastoso-
wania jak dynia, czy kabaczki, niemniej jednak nie
powinno zabraknaé¢ w jadtospisach zaktadéw zywienia
zbiorowego potraw z tego tak poszukiwanego przez
smakoszy surowca.

Zaleta omawianych jarzyn jest fatwos$¢ i szybkos¢
ich przyrzadzania, a szczegodlnie gotowanie, ktére nie
powinno trwa¢ dtuzej niz kilka minut.

Podane nizej przepisy sg odpowiednie dla zywienia
zbiorowego. Obejmuja one potrawy, ktdre moga by¢
przygotowane na kilka godzin przed konsumpcjg (za-
piekanki, jarzyny faszerowane itp.) oraz takie, ktérych
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Dynia zawiera ok. 0,7% sktadnikbw mineralnych —
gtéwnie fosforu, potasu i sodu.

Kabaczki sag to dynie, ktérych miode, nie wyro-
Sniete owoce (V8 maksymalnej swojej wielkosci) sta-
nowig produkt spozywczy. W Polsce najbardziej roz-
powszechnione sg kabaczki szparagowe. Zawierajg one
3—15 mg% witaminy C.

Pieprz stodki zbiera sie u nas zwykle na zie-
lono do konserw. Do satatek i faszerowania uzywa sie
pieprz po osiagnieciu barwy czerwonej. Zielone owoce
moga dojrze¢ poza rosling. Pieprz ten jest niezwykle
bogaty w witaming C (ok. 250 mg%), a takze w p —
karoten (ok. 10 mg%).

Dzienne zapotrzebowanie witaminy A u cziowieka
wynosi ok. 3.000 jednostek miedzynarodowych. Jesli
przyjmiemy przecietna przyswajalnos¢ karotenu ‘-a
w porcji dyni 200—250 g, organizm otrzyma 1500 jed-
nostek miedzynarodowych, czyli potowe dziennego za-
potrzebowania.

Dzienne zapotrzebowanie witaminy C u czlowieka
wynosi ok. 50 mg%, czyli taka sama porcja dyni za-
spokoi Va zapotrzebowania dziennego. Ponadto p — ka-
roten z dyni jest tatwiej przyswajalny niz z wielu in-
nych warzyw, np. marchwi.

Pieprz stodki jeszcze w wiekszym stopniu niz dynia

pokrywa zapotrzebowanie na te witaminy.
» Wprowadzenie dyni, kabaczkéw i pieprzu stodkiego
na szersza skale do zywienia zbiorowego utatwitoby
pokrycie niedoboréow witaminy A i C oraz stworzytoby
szereg nowych mozliwosci kulinarnych.

Literatura.
Berger S. Wertheim A. Krzyzanowska M. — Zawarto$¢ —
karotenu (prowitaminy A) i kairotenoldéw w pomidorach

i dyni oraz Witaminy C w idyni. jPraemylst Rolny i Spozywczy
Nr 12, afer. 459, M51. JRedSLer A. W. Glgiena Fittamija, 1952

zielonego pieprzu i dyni

przyrzadzanie musi sie odbywa¢ w miare wydawania
potraw na sale konsumpcyjng (dynia z pomidorami,
kabaczki smazone itp.).

Przyrzadzanie kabaczkow

Nalezy wybiera¢ kabaczki miode, z mata pozostato-
Scig kwiatowa. W mitodych kabaczkach procent odpad-
kéw jest minimalny, poniewaz nie odrzuca sie pestek,
gdyz sg one jadalne (bardzo miekkie). Kabaczkéw mto-
dych nie obiera sig, a tylko po dokiadnym wymyciu
oskrobuje. Natomiast starsze kabaczki wymagajg juz
obierania. Do potraw duszonych nalezy wybiera¢ ka-
baczki nieduze, aby mozna napetnia¢ je nadzieniem
tylko z jednego konca. Kabaczki o wiekszych rozmia-
rach moga by¢ wykorzystane do potraw gotowanych
lub smazonych. Kabaczki wrzuca sie na osolong wrza-
ca wode i gotuje nie dluzej niz 10 minut. Kabaczki
smazone soli sie przed podaniem aby zapobiec wypty-
nieciu sokéw z jarzyny, ktore utrudniajg smazenie.

Z kabaczkéw mozna przyrzadza¢ satatki, paste do
kanapek, kabaczki faszerowane podawane na zimno



oraz na gorgco (w sosach), otatki smazone na tluszczu,
placki z surowych lub z gotowanych kabaczkéw, a na-
wet zur z kabaczkami.

A oto kilka przepiséw (ilos¢ na 10 porcji)

1 Satatka z kabaczkoéw:

kabaczki — 1,50 kg, pomidory — 0,25 kg, zielenina
— 0,03 kg, olej — 0,10 kg, sol, ocet, cukier.

Kabaczki umy¢, obraé, pokroi¢ w podiuzne kawalki
i ugotowa¢ w matej ilosci osolonej wody. Wymieszac
z pokrajanym pomidorem, doprawi¢ smakowo, polac¢
olejem i posypa¢ posiekana zielenina.

2 Pasta do smarowania kanapek:

kabaczki — 1,50 kg, olej — 0,20 kg, cebula— 0,30 kg,
pomidory — 0,25 kg, zielenina — 0,02 kg, sol, ocet.

Mtode kabaczki umy¢, obraé, ugotowac i bardzo drob-
no posieka¢. Cebule drobno pokrajang poddusi¢ na
oleju, doda¢ pokrajany kabaczek i obsmazy¢ na tlusz-
czu. Nastepnie przestudzi¢, doprawi¢ smakowo. Kawa-
teczki chleba lub buiki posmarowane mastem smaro-
wac pasta, posypa¢ zielening i dekorowac plastrami
pomidora.

3 Kabaczki po grecku:

kabaczki — 1,50 kg, olej — 0,20 kg, seler — 0,10 kg,
marchew — 0,30 kg, pietruszka — 0,20 kg, cebula —
0,15 kg, pasta pomidorowa — 0,12 kg, liScie bobkowe,
sol, ocet, pieprz, cukier.

Kabaczki nieduze umy¢, obra¢ i pokroi¢ w plastry
o grubosci ok. 1 cm. Smarzy¢ na tluszczu. Warzywa
oczysci¢, zetrze¢ na diugie paski, cebule posieka¢. Wa-
rzywa poddusi¢ do miekkosci na oleju, doda¢ przypra-
wy i przecier z pomidoréw. Sosem tym pola¢ ostudzo-
ny kabaczek.

Kabaczki po grecku mozna podawa¢ réwniez na go-
rgco z ziemniakami z wody.

4 Kabaczki faszerowane:

kabaczki — 2,50 kg, ryz — 0,40 kg, grzyby suszone —
0,08 kg, tluszcz — 0,15 kg, Smietana — 0,15 kg, ser tyl-
zycki — 0,10 kg, jaja (3 sztuki) — 0,15 kg, sOl, pieprz.

Kabaczki nieduze umy¢, obra¢, wydrazyé. Ugotowaé
ryz na sypko, oddzielnie ugotowaé grzybki, drobno po-
kraja¢, wymiesza¢ z ryzem i jajkiem oraz migzszem
kabaczkéw. Przygotowanym nadzieniem faszerowac
kabaczki. Poddusi¢ pod przykryciem. Przed wydaniem
sos zaprawi¢ $mietang i posypa¢ utartym serem.

Uwaga: Kabaczki mozna faszerowa¢ nadzieniem
z miesa gotowanego i kasz lub butki z ryzem i koprem
itd. Wydawa¢ z sosem pomidorowym lub paprykowym.

5 Kabaczki smazone:

kabaczki — 250 kg, jaj (4sztuki) — 0,20 kg, maka --
0,10 kg, butka tarta — 0,20 kg, olej — 0,20 kg, sdl.

Obrane mitode kabaczki pokroi¢ w plasterki grubo-
sci ok. 1 cm. Otacza¢ w mace i w jaju, a nastepnie
w bulce tartej, smazy¢ na gorgcym ttuszczu, lekko oso-
li¢ natychmiast podawac.

Przyrzgdzanie zielonego pieprzu

Nalezy wybiera¢ zielone duze straki. Jezeli straki sg
bardzo grube, to przecina sie je wzdluz, a w przeciw-
nym wypadku wydrgza przy ogonku aby wyja¢ wszyst-
kie pestki. Przy wydrgzaniu mozna postugiwac sie ty-
zeczka do wydrazania ziemniakéw. Faszerowany zielo-
ny pieprz podaje sie na zimno lub na gorgco w sosach
(greckim, beszamelowym, $mietanowym) z makaronem
albo z ryzem. Straki surowe poszatkowane mogg by¢
uzyte jako dodatek do safatek.

Zielony pieprz faszeruje sie:

a) nadzieniem przyrzadzonym z miekiszu wyjetego

ze strgka z dodatkiem butki tartej, oliwy, jajka
i cebuli;

b) nadzieniem z ryzu z grzybami, cebulg, koprem
(dla zwigzania sktadnikow daje sie niewielkg ilos¢
mielonego surowego miesa);

€) nadzieniem z miesa z kaszg jeczmienng-lub ryzem.

Strgki pieprzu wydawa¢ mozna roéwniez zawijane
w ciasto francuskie i pieczone.

Pieprz faszerowany ryzem:

zielony pieprz — 250 kg, ryz — 040 kg, grzyby su-
szone — 0.04 kg, ttuszcz — 0,30 kg, cebula — 0,30 kg,
Smietana — 0,30 kg, zielenina 0,05 kg, sol, pieprz.

Pieprz wydrgzy¢é. Ryz ugotowa¢ na sypko. Grzyby
ugotowane posiekac. 'Cebule drobno pokroi¢, zrumie-
ni¢. Sktadniki wymiesza¢ i doprawi¢ smakowo. Na-
dzieniem faszerowac straki, utozy¢ w rondlu, podla¢
woda, skropi¢ tluszczem i wstawi¢ do gorgcego piekar-
nika. Wydrgzyny ze strgkoéw przetrze¢, doda¢ $mietane,
koperek. Gdy strgki zmiekng zala¢ je $mietang i chwi-
le poddusic.

Przyrzadzanie dyni

Z dyni mozna przyrzadza¢ smaczne surowki, satatki,
zapiekanki z réznymi gatunkami kasz, ofatki, dynie
duszong w sosach, faszerowana, zupe z dyni. Stosowac
ja mozna réwniez do pieczywa cukierniczego. Dynie
ugotowang, przetarta przez sito dodaje sie do ciasta.
Dynia poza tym jest doskonatym surowcem na wszel-
kiego rodzaju przetwory, jak kompoty, powidta, konfi-
tury, marynaty.

Na potrawy nalezy wybiera¢ dynie nieprzejrzala,
umyc¢ ja, obraé, rozkroi¢, wydrgzy¢ pestki i widkna.

1L Suréwka z dyni ze Sliwkami:

dynia — 1,50 kg, $liwki — 0,50 kg, cukier — 0,15 kg,
kwasek cytrynowy — 0,005 kg, lub sok z cytryny.

Dynie pokroi¢ w kostke, wymiesza¢ z pokrojonymi
Sliwkami, ostodzi¢ i zakwasi¢. Przyrzadzi¢ na dwie go-,--
dziny przed wydaniem.

2 Surowka z dyni i jabtek:

dynia — 1,50 kg, jabtka kwasne — 0,60 kg, cukier —
0,10 Kkg.

Dynie umy¢, obra¢, oczysci¢ z nasion. Jabtka umyc.
Dynie i jabika zetrze¢ na tarce o duzych otworach.
Dynie wymiesza¢ z jabtkami i doprawi¢ cukrem do
smaku.

3 Satatka z dyni:

dynia — 2,00 kg, cukier — 0,15 kg, sok z cytryny lub
kwasek cytrynowy — 0,005 kg.

Dynie oczyszczona ze skory, pestek i widkien upiec
w duzych kawatkach lub pokroi¢ w kostke bez dodania
wody pod przykryciem, ostudzi¢, ostodzi¢ i zakwasic.

4 Budyn z dyni z kaszg jaglana:

dynia — 150 kg, kasza jaglana — 0,60 kg, jaja
(3 sztuki) — 0,15 kg, masto — 0,20 kg, mleko — 1 kg,
butka tarta — 0,20 kg, cukier — 0,05 kg, skérka cytry-
nowa lub wanilia.

Oczyszczong dynie pokroi¢"w kostke i rozgotowac

w czesci przeznaczonej ilosci mleka. W pozostatej ilosci

mleka ugotowa¢ na sypko kasze jaglang. Ugotowang
dynie przetrze¢. Zottka utrzeé¢ z mastem. Utartg emul-
sje potaczy¢ z przecierem z dyni i kasza, doprawi¢ do
smaku. Ubi¢ piane z biatka, wymiesza¢ z masa, wilo-
zy¢ do formy budyniowej i gotowac¢ 40 minut.

Tak przygotowang mase mozna réwniez upiec.

5 Racuszki z dyni:

dynia — 2 kg, mgka — 0,25 kg, jaja (3 sztuki) —
0,5 kg, sol — 001 kg, olej — 0,20 kg, S$mietana —
0,20 kg, cukier — 0,02 kg.
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Dynie pokroi¢, ugotowac, przetrze¢ przez sito, wy-
miesza¢ z pozostatymi skfadnikami, smazy¢ na oleju.
Podawaé ze $mietana.

6. Dynia po wegiersku:

dynia — 250 kg, ttuszcz — 0,15 kg, maka — 0,15 kg,
Smietana — 0,30 kg, s6l — 0,02 kg, papryka — 0,005
kg, koper — 0,03 kg, kwasek cytrynowy — 0,005 Kkg.

Dynie pokroi¢ w kostke lub wydrazy¢ tyzeczka kulki
i zagotowa¢ w niewielkiej ilosci wody. Z maki z thu-
szczu sporzadzi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ jg wywarem
z dyni i wymiesza¢ ze Smietana, doprawi¢ smakowo,
doda¢ siekany koper.

7. Dynia z kwaszon ym ogorkiem:

dynia — 2,50 kg,' cebula — 0,20 kg, ogorki kwaszone—
1 kg, smalec — 0,05 kg, mgka — 0,05 kg, $Smietana —
0,0 kg, zielony koper — 0.02 kg, s6l — 001 kg, kwas
z ogorkow.

Dynie umy¢, obraé¢, oczysci¢ z nasion, pokroi¢ w ko-
stke. Cebule obra¢, optuka¢, drobno pokrajaé. Dynie
wraz z cebulg zala¢ bardzo matg iloscia wody, eposoli¢
i gotowaé. Z tluszczu i maki przyrzadzi¢ lekko zrumie-
niong zasmazke, przestudzi¢ i rozprowadzi¢ gorgcym
wywarem z dyni i S$mietang. Ogorki zetrze¢ na tarce
0 duzych otworach, doda¢ do dyni. Potrawe doprawic¢
do smaku kwasem ogoérkowym, wymiesza¢ z zasmazka
1 zagotowac.

Przed wydaniem posypa¢ posiekanym zielonym ko-
perkiem. Podawa¢ jako dodatek do drugiego dania
obiadowego, lub do potraw z kaszy, wzglednie maki.

8 Dynia lub kabaczek z pomido-
rami:

dynia — 2,50 kg, cebula — 0,20 kg, pomidory — 1,50
kg, (lub pomidory koncentrat), $mietana — 0,20 kg,,
maka — 0,05 kg, s6l — 0,02 kg.

Dynie umy¢, obraé¢, oczysci¢ z nasion, pokroi¢ w ko-

Z wydawnictw ksigzkowych

Od ksigzki kulinarnej do polityki wydawniczej
w zakresie zywienia zbiorowego

ciakiewiczowej,
towej i

YDAWNICTWA z dziedziny zy-
wienia majg w Polsce gteboka

Ochorowicz-Mona-
in., stanowig kompilacje

stke. Cebule obra¢, drobno pokroi¢. Dynie wraz z ce-
bulg zala¢ bardzo malg iloscig wody (dynia w czasie
gotowania wydziela duzo wody), posoli¢ i gotowac. Po-
midory umy¢, pokroi¢ na czesci, rozgotowac i przetrze¢
do dyni. Smietane rozmiesza¢ z maka. Gdy dynia miek-
ka doda¢ do niej zaprawe i zagotowa¢. Podawac¢ jako
dodatek do drugiego dania obiadowego, lub do potraw
z kaszy, wzglednie maki.

Potrawy z dyni

9 Zupa z dyni
lzacierka:

dynia — 2 kg, cebula — 0,30 kg, pomidory koncen-
trat — 0,15 kg, Smietana — 0,20 kg, smalec — 0,07 kg,
ziemniaki — 1 kg; zacierka: mgka — 0,25 kg, jajka —
2 sztuki.

Dynie umy¢, obra¢, oczysci¢ z nasion i widkien, po-
kroi¢ w kostke, rozgotowac, przetrze¢. Ziemniaki obra-
ne pokroi¢ w kostke, ugotowaé¢ w niewielkiej ilosci wo-
dy. Potgczy¢ ziemniaki z przecierem z dyni, rozprowa-
dzi¢ woelg gotujaca do odpowiedniej objetosci, osolic.
Cebule drobno pokrojong udusi¢ w tluszczu, potaczyc
z przecierem pomidorowym i doda¢ do zupy. Na gotu-
jaca zupe wrzuci¢ zacierki i ugotowac.

100 Zupa z dyni i jabtek:

dynia — 1,50 kg, jabtka kwasne — 0,80 kg, Smietana
— 0,15 kg, magka —'0,03 kg, cukier — 0,20 kg, cynamon
— 0,003 kg.

Dynie umy¢, obraé, oczysci¢ z nasion i wtdkien, po-
kroi¢ w kawalki. Jabtka umy¢, pokroi¢ na cwiartki.
Dynie wraz z jabtkami zala¢ goraca woda, rozgotowac,
przetrzeé i wymieszaé¢ z cukrem. Smietane rozmieszaé
z maka, wla¢ do gotujgcej sie zupy, doda¢ cynamonu,
zagotowaé. Podawa¢ z grzankami, groszkiem ptysio-
wym, sucharkami.

z ziemniakami

jest na odbiorcéw zamozniejszych,
dysponujacych znacznymi $rodkami
finansowymi i rozporzadzajacych
tzw. stuzbg domowa.

Wszystko to ulega radykalnemu
przewrotowi z chwilg obalenia w
Polsce kapitalizmu i przystapienia
do budowy socjalizmu. Powstaje no-
wa galgz gospodarki narodowej: zy-

tradycje. Ksigzki z czaséw Rzeczy-
pospolitej szlacheckiej nie zawierajg
wprawdzie wytacznie tematyki kuli-
narnej, gdyz poswiecone sa przede
wszystkim sprawom gospodarstwa
domowego we dworze szlacheckim,
niemniej sztuka sporzadzania posit-
kéw i umiejetnos¢ przechowywania
zywnosci odgrywajg w nich poczes-
na role.

Pierwsze ksigzki nastawione spe-
cjalnie na dobor i sporzadzanie po-
traw zaczynaja pojawia¢ sie w XIX
wieku. Stuzg one dworom i dwor-
kom szlacheckim, rozmitowanym w
jedzeniu. Coraz czesciej trafiajg tez
do rak zamoznej gospodyni miesz-
czanskiej usitujacej doréwnaé wy-
maganiom, gustom i manierom szla-
chetczyzny. Ksigzki kucharskie pi-
sane przez autorki w rodzaju Cwier-
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krajowych i zagranicznych doswiad-
czen kulinarnych, podaja wiele wy-
szukanych przysmakow i przemysl-
nych metod kulinarnych.

W tym samym czasie wielka ilos¢
gospodyn korzysta tylko z ustnej lub
pisemnej tradycji przekazywanej
corkom przez matki i babki. Kobie-
ty z klasy pracujgcej musza oby-
wac sie i bez ksigzek i bez trady-
cji, nie majg zadnych wskazowek,
jak zdrowo i smacznie przyrzadzac
positki w ramach szczuptego budze-
-tu domowego.

Ksigzka kucharska w Polsce mie-
dzywojennego 20-lecia jest jedna
z najbardziej popularnych pozycji
wydawniczych i zajmuje — jeSli
idzie o naktady i poczytnos¢ — dru-
gie miejsce po literaturze dewocyj-
nej. W dalszym ciggu nastawiona

wienie zbiorowe, ktére tym rozni
sie od przedwojennej sieci restau-
racji, baréw, cukierni itp., ze nasta-
wione jest na masowe zaspokajanie
potrzeb spotecznych, a nie na zysk,
znajduje sie bowiem w rekach pan-
stwa i spotdzielczosci, a nie kapita-
tu prywatnego.

Rola tradycji kulinarnej maleje.
Nabierajg znaczenia nowe przepi-
Sy, proporcje, normy i sposoby spo-
rzgdzania potraw, pojawiaja sie na
rynku potfabrykaty, utatwiajgce pra-
ce w kuchni itd. Zdrowe, smaczne
i ekonomiczne odzywianie zastepu-
je dawne dogadzanie sobie. Fakty te
znajdujg odbicie w literaturze fa-
chowej poswieconej zywieniu zbio-
rowemu i indywidualnemu.

Jednak poczatkowo do roku 1950
nasze wydawnictwa uspotecznione



traktowaty ten problem margineso-
wo. Dogasajace wydawnictwa pry-
watne wydawaly tu i 6wdzie porad-
niki kuchni domowej. Reszte wiado-
mosci zdobywano z rubryki pism ko-
biecych: ,Co bedziemy jedli dzi$ na
obiad?"

Pierwszg ksigzka z zakresu zy-
wienia, wydang przez Polskie Wy-
dawnictwa Gospodarcze w r. 1950
jest ,Ekonomika i planowanie zy-
wienia zbiorowego“ Maksymienki —
ttumaczenie z jezyka rosyjskiego.

Na drugg ksigzke trzeba bylo cze-
ka¢ rok. W 1951 r. ukazuje sie na-
ktadem PWG ,,Zywienie zbiorowe w
ztobkach sezonowych* S. Witkow-
skiej, pierwsza praca oryginalna.
Rok 1952 przynosi w zasadzie réw-
niez skromne rezultaty; PWG wy-
dajg C. Bitterowej — ,Organizacje
zywienia pracownikow w zaktadach
produkcyjnych”, R. Goérskiego —
LPlanowanie zywienia zbiorowego“,
S. Witkowskiej — ,Normy zywienia
dzieci i jadlospisy* oraz Gorskiego
i Sztuckiego — ,Wykorzystanie od-
padkéw w zaktadach zywienia zbio-
rowego”.

Po 3 latach poszukiwania kierun-
ku, po okresie badan potrzeb rynku
nastepuje zasadniczy przetom. W r.
1953 ukazuje sie juz 10 pozycji wy-
dawniczych w 91700 egzemplarzy.
Ksigzki te dadzg podzieli¢ sie na 3
grupy. Do pierwszej nalezg podrecz-
niki dla szkét zawodowych: ,Ekono-
mika i planowanie zywienia zbioro-
wego“ Gorskiego, Pawlowskiego i
Wierzbickiego, ,Technologia przy-
rzadzania potraw“ cz. | Badeckiej-
Celczynskiej, ,Technologia przyrza-
dzania potraw" cz. | Strasburger i
Komornickiej. Do drugiej grupy za-
liczymy poradniki o charakterze pod-
recznikbw dla szkolenia przywarsz-
tatowego, dla uczestnikbw kurséw
zawodowych i dla potrzeb prakty-
kéw, a zatem na rynek zamkniety.
Beda to: ,Kontrola techniczno-che-
miczhna w zywieniu zbiorowym*
Mackiewicza  (skrypt powielany),
sOrganizacja gosp6d gminnych spot-
dzielni“ Podkowinskiego, ,Rachun-
kowos¢ i kalkulacja gospéd GS* Pa-
wilowskiego. W trzeciej grupie miesz-
cza sie wszystkie pozostate publika-
cje przeznaczone dla szerokich rzesz
odbiorcéw zaréwno w zywieniu in-
dywidualnym, jak i zbiorowym, a
wiec: ,Obstuga konsumenta w za-
kladach zywienia zbiorowego“ pod
kierunkiem Jezierskiej, ,Normy zy-
wienia dzieci i jadtospisy* Witkow-
skiej 1l wyd., ,Receptura potraw*
praca zbiorowa IHZ, .Ksiazka ku-
charska“ Czerny. Wszystkie te ksigz-
ki cieszg sie ogromnym powodze-

niem i nabycie wielu z nich przed-
stawia dzisiaj niemalg trudnosc.

Kierunki publikacyjne krystalizu-
ja sie, polityka wydawnicza w za-
kresie zywienia staje sie bardziej
konsekwentna. Rok 1954 przynosi
dalsze, planowe rozszerzenie wach-
larza zainteresowan wydawniczych.
Plan wydawniczy zawiera 12 pozy-
cji o nakiladzie 135800 egz.,, z cze-
go na drugie wydanie ,Ksigzki ku-
charskiej* przypadnie 100.000 egz.
Tematyka 1954 r, zawiera ponadto
5 podrecznikéw, 2 pozycje poswieco-
ne gospodarce oddziatbw zaopatrze-
nia robotniczego, 1 technologii ga-
stronomicznej, 1 utrwalaniu produk-
tbw i wyrobow gastronomicznych,
1 stoldbwkom pracowniczym, 1 zy-
wieniu dietetycznemu. Pojawiajg sie
nowe problemy i nowi autorzy.

Zamierzenia wydawnicze 1955 r.
sg jeszcze wieksze i bardziej uroz-
maicone. Projekt planu wydawni-
czego przewiduje wydrukowanie ok.
20 pozycji o nakladzie co najmniej
120.000 egz., z czego na podreczniki
przypadnie 9 pozycji. Planowane
jest wydanie ,Kuchni polskiej*,
prac dotyczacych statystyki zywienia
zbiorowego, zalozen ekonomicznych
i technicznych projektowania zakia-
doéw zywienia zbiorowego, higieny i
bezpieczenstwa pracy w zakfadach,
zasad zaopatrzenia materiatowego,
organizacji i dziatalnosci baréw
mlecznych itp. W wiekszym niz do-
tychczas stopniu zostang w ksigz-
kach wykorzystane dos$wiadczenia i
osiggniecia, zwiaszcza przodujgcych
zaktadéw i ich pracownikow.

Z ksiagzek PWG moga korzystac
i korzystajg: uczniowie zasadniczych
szk6t gastronomicznych i technikéw
gastronomicznych, studenci wyz-
szych szkdét ekonomicznych, admini-
stracyjni i techniczni pracownicy
wszystkich szczebli przedsiebiorstw
i zakladow zywienia zbiorowego, pra-
cownicy szpitali, sanatoriow, domoéw
wczasowych zajmujgcy sie zywie-
niem itp., ekonomisci, statystycy, pla-
nisci i technolodzy, a takze gospo-
dynie domowe. Obliczone sg na czy-
telnika badz szkolgcego sie, badz
doszkalajgcego sie. Dla wielu prak-
tykéw stanowig podsumowanie, przy-
pomnienie lub podkreslenie zagad-
nien wezlowych wystepujacych w
ieh pracy.

Ksigzki PWG nie sg jedynymi wy-
dawnictwami w zakresie Zzywienia.

Nalezy wspomnie¢ o0 pozycjach
Panstwowych Wydawnictw Lekar-
skich, np. dietetyka, higiena zakita-
déw zywienia zbiorowego itp. W in-
nych wydawnictwach, np. PWT
rowniez mozna znalez¢ zagadnienia

interesujgce technologow zywienia
zbiorowego. Wszystkie te publikacje
razem wziete stuzg jednej sprawie;
dajg wskazéwki, informacje, przy-

ktady, ktére praktykom pomagajg
lepiej wykonywaé¢ swoje zadania,
ktére ucza i doksztalcaja, podaja

metody i sposoby lepszego, smacz-
niejszego, zdrowszego i o0szczedniej-
szego przyrzadzania positkow.

K. SOKOLOWSKI

/ f*«1 Vi

W Jeleniog6rskich Zaktadach Gastro-
nomicznych i WZG Wschéd we Wrocta-
wiu nikt nie interesuje si¢ wspé6tzawod-
nictwem, co w powaznym stopniu odbi-
ja sie na wykonaniu planéw.

(Koresp W. Banaszewski)

Umart Maciek umart,
Wcigz lezy na desce,
gdy mu dadzg zastrzyk,
obudzi sig wreszcie.
Gazeta Robotnicza

Nie trudno odgadnac

— Chcesz sig”napi¢ z brudnej szklanki?
Udaj sig do ,,Pomorzanki“.

— Gdzie ta ,Pomorzanka“, ktéra
z brudu stynie?
— Gdzie? Nie szukaj daleko —

w miescie Koszalinie.
(Wg korespondencji Kuscewicza)
Glos Koszalinski

W stotéwce Poznanskich
Zaktaddéw Metalurgicznych

— 0Od chwili gdy Je skrytykowano,
ze widelce i noze sg brudne — staraja
sie jak moga.
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Ksiggowos$¢ i finanse — W zakresie
pokrywania kosztéw przejazdu i diet
pracownikéw delegowanych do prac

spotecznych oraz kosztéw za uzywanie
pojazdéw mechanicznych do wykonywa-
nia akcji majagcej na celu dobro ogélno-
spoteczne, nalezy $ciSle stosowac:
Przepisy okolnika Nr 55 Prezesa Ba-

dy Ministréw z  S0.111.1951 r. (Monitor
Polski Nr 31, poz. 395 przy pokrywa-
niu kosztéw delegacji i diet pracowni-

kéw przedsigbiorstw delegowanych do
prac spotecznych. Okélnik stwierdza m.
in,, ze pracownik delegowany w zwigz-
ku ze sprawami organizacyjnymi zwigz-
ku zawodowego lub>z akcjg spoteczno-
polityczng, majaca charakter ogéliny,
otrzymuje zwrot kosztéw przejazdu i
diety od organizacji spoteczno-politycz-
nej delegujacej go. Na podstawie powyz-
szego pokrywanie omawianych kosztéw
delegacji i diet przez przedsigbiorstwa
gastronomiczne nie powinno mie¢ miej-
sca. Przedsigbiorstwa zobowigzane sa
jedynie do udzielania na czas delegacji
wystawionej przez organizacje zwigzko-
wa lub spoteczno-polityczng urlopu ptat-
nego z uwzglednieniem potrzeb stuzby.

Przepisy okélnika Nr 4 Prezesa Ra-
dy Ministréow z 30.1.1950 r. (Monitor Pol-
ski Nir 17, poz. 177) przy pokrywaniu
kosztéw wuzycia pojazdu w zwigzku z
wykonywaniem akcji majgcej na celu
dobro ogdlnospoteczne.

Zgodnie z przepisami § 7 ust. | wy-
mienionego okélInika prezydia wojewédz-
kich, powiatowych i miejskich rad na-
rodowych upowaznione sg do zwracania
sie w formie pisemnej m. in. do przed-
siebiorstw gastronomicznych o przydziat
samochodéw dla potrzeb terenowych or-
ganéw witadz panstwowych. Przepisy te
nie dajg jednak podstawy do zadania
dostarczenia przez przedsigbiorstwa $rod-
kéw lokomocji dla obstugi biezagcych po-
trzeb administracyjnych prezydiéow rad
narodowych.

W przypadku, gdy jednostka stuzbo-
wa, jej pracownik lub tez organizacja
spoteczna, czy polityczna dziatajgca na
terenie przedsigbiorstwa bierze w uzy-
wanie pojazd z zwigzku z wykonywaniem

akcji, majacej na celu dobro og6lno-
spoteczne — koszty obcigzajg przedsie-
biorstwo oddajagce w uzytkowanie po-
jazd. \

Zgodnie jednak z wyjas$nieniami Urze-
du Rady Ministréw podanymi radom na-
rodowym w piSmie z 27.111.L1952 x. Nr
Og. 14/642/52, pokrywanie kosztéw przez
jednostke oddajgcg w uzytkowanie po-
jazd moze nastgpi¢ jedynie w toku ak-
cji, dla wykonywania ktérej nie ma
specjalnie powotanego organu lub tez
ustalonych kredytéw. Z pisma Urzedu
Rady Ministréw wynika, ze w razie od-
mowy udzielenia $rodkéw lokomocji
przewodniczagcy wojewdédzkiej, powiato-
wej czy miejskiej rady narodowej upraw-
nieni sa w toku realizowania akcji, uz-
nanej przez wtadze jako majacej na
celu dobro ogélnospoteczne, do oceny
motywoéw uzasadniajgcych odmowe
udzielenia $rodkéw lokomocji. W przy-
padku uznania przytoczonych przez
przedsigbiorstwo motywéw odmowy za
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niewystarczajace, przewodniczgacy rady
narodowej z tytuiu cigzacej na nim od-
powiedzialnosci w zakresie wtlasciwego
wykonania akcji na terytorium, danej
rady narodowej uprawniony jest w o-
parciu i z powotaniem sig na og6lng
uchwate prezydium do wydania zarza-
dzenia, .aby okresélony $rodek lokomocji
zostat dostarczony w ustalonym termi-
nie. .Zarzadzenie to jednak nie moze do-
tyczy¢ samochodéw o specjalnym przez-
naczeniu, np. do przewozu pieczywa, .ryb,
migsa, ktoérych nie nalezy odrywac¢ od
wykonywania specjalnie zleconych im
zadan.

Zadanie dostarczenia $rodka lokomocji
powinno zawiera¢ okres$lenie terminu, w
ciggu ktérego $rodek lokomocji .bedzie
pozostawat w dyspozycji prezydium ra-
dy narodowej. Termin nie moze prze-
kracza¢ 7 dni.

Zwrot kosztéw za uzycie pojazdu me-
chanicznego nastgepuje ponadto na za-
sadach ustalonych w zarzadzeniach: Mi-
nistra Transportu Drogowego i Lotni-
czego z a.lll.1953 r. w sprawie optat
za uzywanie pojazdéw samochodowych
jednostek gospodarki uspotecznionej
przez .inne jednostki (Dz. Tar. i Zarz.
Komunik. Nr 13/53, poz. 150); Ministra
Komunikacji z 8.1.1951 r. o wustaleniu
stawek wynagrodzenia za dostarczone
mechaniczne $rodki przewozowe (Dz. Tiar.
i Zarz. Komunik. Nr 5/51, poz. 44).

Produkcja — Minister Handlu Wew-
netrznego wydat zarzadzenie z dnia
7 maja 1954 r. w sprawie wprowadzenia
nowych receptur w zaktadach gastrono-
micznych. Wprowadzone zostaly dwa
rodzaje receptur: receptury zasadnicze
i receptury regionalne. W miare uka-
zywania sie naszych receptur zasadni-
czych, receptury dotychczas obowigzujace

wydane w formie ksigzki beda anulo-
wane.
Receptury regionalne zostang ponow-

zatwierdzone. Przy
WRN powotano juz
komisje kulinarne opiniujgce zgtaszane
.receptury, W sklad komisji kulinarnej
wchodzi: przewodniczgcy rady kulinar-
nej dziatajacej przy WZPG, wzglednie
osoba przez niego wytypowana, kuch-
mistrz, projektodawca receptury oraz
kierownik sekcji technologicznej przed-
siebiorstwa wnioskujgcego.

CZPG polecit wytypowaé¢ w .przedsig-
biorstwach typu A i B nie posiadajacych
zaktadu doswiadczalnego po jednym za-
ktadzie gastronomicznym o dobrym za-
pleczu na zaktad dos$wiadczalny, iw kt6-
rym przepracowywane beda receptury do
zatwierdzenia. Surowce uzyte do pro-
dukcji ocenianych potraw winny by¢
pobierane z magazynu zaktadu, .a po-
trawy wyprodukowane dopuszczone do
sprzedazy. Zaktad w ciggu miesigca mo-
ze wydatkowaé¢ 500 zt na potrawy, ktére
nie beda miaty zbytu, lub na potrawy
poddane prébie smakowej przez czton-
kéw komisji. Sumy pienigzne wydatko-
wane przez zaktad na préby potraw na-
lezy traktowac¢ jako wuzasadnione prze-
kroczenie kosztow.

Zaktad wytypowany winien byé wypo-
sazony w dobry sprzet (garnki o ré6znych

nie przepracowane i
wydziatach handlu

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE.

pojemnoéciach, patelnie), wage uchylna,
naczynia miarowe i termometr. Préby
winny by¢ przeprowadzane 3-krotnie na
30 potraw, uwzgledniajac wszystkie fa-
zy produkcji (np, waga surowcéw brut-
to, waga poHabrykatu, zwroty produk-
cyjne itp.). Préby przeprowadza rada
kulinarna istniejgca .przy przedsigbior-
stwie. Z przeprowadzonych préb sporzg-
dza sie protok6t, stanowigcy podstawe
do zatwierdzenia wniosku lub odrzucenia
go przez wojewddzkg komisje kulinarng.

Handel — CZPG zobowigzalo ponow-
nie WZPG 1 dyrekcje przedsiebiorstw
‘terenowych oraz komérki inspekcji bran-
zowej do statej, systematycznej kontro-
li, czy pracownicy obstugi wystawiaja
konsumentom na wptacone kwoty ra-
chunki. W przypadku stwierdzenia nie-
wystawiania rachunku, wobec winnych
stosowane beda konsekwencje stuzbowe

w postaci ostrzezen, nagan, obcigcia
premii, a nawet dyscyplinarnego zwol-
nienia.

O obowigzku wystawiania rachunku
przez kelneréw nalezy informowa¢ kon-
sumentéw drogg wywieszek umieszczo-
nych w salach konsumpcyjnych, druko-
wanych wulotek wyktadanych na stoli-
kach oraz na wszelkich naradach z kon-
sumentami. O obowigzku wystawiania
rachunkéw przez kelneréw nalezy réw-
niez codziennie przypomina¢ w jadto-
spisach zaktadéw kat. Sil, mimo, ze
sa drukowane indywidualnie. Centralnie
drukowane jadtospisy dla zaktadéw kat.
IX i Ill tego rodzaju uwage posiadajg.

— Dotychczasowy szyld obowigzujacy
zostanie stopniowo wycofany. Zamiast
niego obowigzywa¢ bedg 2 oznaczenia
zaktadu: szyld reklamowy i wywieszka
firmowa. Przy szyldzie reklamowym za-
ktad nie jest skrepowany zadnymi wzo-
rami, wymiarem* ksztattem, kolorem czy
krojem litery. Szyld winien akcentowa¢
rodzaj, charakter dziatalno$ci oraz spec-
jalno$¢ poszczegdblnych zaktadéw. Wy-
glad jednak szyldu musi byé¢ zwigzany
z elewacjg budynku i charakterem sa-
mego zaktadu. Wz6r szyldu, zgodnie /z
uchwatg Prezydium Rzadu z dnia 29.VII.
1953 r., nalezy zatwierdzi¢ we wtasciwe]j
miejskiej inspekcji budowlanej — wy-
dziat szyldéw i wywieszek.

Szyld reklamowy powinien zawiera¢
nazwe zaktadu oraz jego rodzaj z tym,
ze w szyldzie dominuje nazwa zaktadu
w rozmiarze i kolorze. Szyld moze po-
siada¢ rysunek zwigzany z nazwag za-
ktadu. Natomiast nie wolno na nim
umieszcza¢ nazwy 1 adresu przedsiebior-
stwa, adresu zaktadu, numeru telefonu,
emblematéow przedsigbiorstw itd. za-
wartych. w tek$cie wywieszki. Szyld re-
klamowy moze mie¢ rézne rozwigzania,
jak gabloty szklane, szyldy .malowane na
szybach kolorowymi farbami, szyldy
umieszczone w murze lub na dachu z za-
stosowaniem strzatek Swietlnych statych,
czy przerywanych.

Wywieszka firmowa o formacie A-5
wykonana w materiale, barwach, ukta-

dzie tekstu i kroju .liter wedlug danego
szyldu powinna by¢ umieszczona na
drzwiach wejsciowych, od wewnatrz

lub nad drzwiami. Zaktad moze mie¢
tylko jedng wywieszke.

Przedsiebiorstwo Panstwowe
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