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PRZEDMOW A

Aby żywienie zbiorowe wypełniło należycie swe zadania, jak  tego ocze
kuje od niego nasze społeczeństwo, powinno uwzględniać zarówno zało
żenia ekonomiczno-gospodarcze, jak  i wymagania zdrowotne. Do tego po
trzebna jest harm onijna w spółpraca placów ek gospodarczych z kom órkam i 
służby zdrowia, którym  powierzona je st troska o zdrowie człowieka.

W wypełnieniu tych zadań obok innych czynników najw ażniejszym  nie
wątpliwie jest człowiek świadomy swych zadań i obowiązków oraz posia
dający odpowiednią wiedzę fachową. W przem yśle gastronom icznym  dają  się 
jednak odczuć jeszcze duże braki, zarówno jeśli chodzi o kadry pracow ni
ków o pełnym wyszkoleniu ideologicznym i fachowym, jak  również i o same 
zakłady żywienia zbiorowego.

Żywienie zbiorowe jako organizacja społeczna dla zaspokojenia potrzeb 
człowieka pracy praktycznie biorąc przed wojną u nas nie istn iało ; wymaga 
ono całkowitego przestaw ienia się na nową socjalistyczną gospodarkę. Olbrzy
mia większość zakładów żywienia zbiorowego, jaka pozostała nam z okresu 
międzywojennego, nie jest przystosow ana do obecnych zadań i potrzeb żywie
nia zbiorowego. Dlatego też duży nacisk kładzie się obecnie na budownic
two nowych i odpowiednie przystosow anie istniejących zakładów żywienia 
zbiorowego.

Obserwacje ostatnich lat w skazują, że rozbudowa żywienia zbiorowego 
w zrasta szybciej aniżeli zrozumienie i ocena wagi wielu potrzeb san itarno
higienicznych z nimi związanych.

Dlatego staje  się słuszne i niezmiernie potrzebne przedstaw ienie wszystkich 
zasadniczych postulatów  sanitarno-higienicznych w dziedzinie żywienia zbio
rowego. Zaspokojeniu tej właśnie potrzeby ma służyć niniejsza książka. 
Została ona opracowana przez grono fachowców pracujących w dziedzinie 
organizacji lub higieny żywienia zbiorowego i jest próbą pow iązania zagad
nień gospodarczych i postulatów zdrowotnych, które jest właśnie dom inującą 
cechą socjalistycznego żywienia zbiorowego.

Może okazać się, że jak  każda praca pionierska, nowa w swej treści 
i form ie, książka ta wykazuje pewne usterki, które najlepiej uwydatnią się 
dopiero w codziennej pracy zawodowej.
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Zarówno autorzy, jak  i redakcja oczekują tej próby życia książki i gorąco 
proszą wszystkich czytelników, a zwłaszcza pracowników zakładów żywienia 
zbiorowego, o nadsyłanie swycli opinii o je j w artości i celowości pod adre
sem : M inisterstwo Zdrowia, W ydział Higieny Żywienia, W arszawa, ul. Mio
dowa 15. Umożliwi to popraw ienie i uzupełnienie podręcznika w następnym 
wydaniu, o ile okaże się to potrzebne.
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W STĘP

Wyższość ustroju socjalistycznego nad innymi form am i życia społecznego 
polega m. in. i na tym, że cala działalność społeczna, kulturalna i gospodar
cza przepojona jest troską o człowieka i myślą o popraw ie jego warunków 
pracy i życia osobistego. Ten głęboki hum anitaryzm  ustroju socjalistycznego 
znalazł odbicie w obradach II Zjazdu PZPR, które odbywały się w marcu 
.1954 r. W wyniku wnikliwej i rzetelnej dyskusji stwierdzono, Że troska 
o zdrowie człowieka, o podniesienie warunków higieny i kultury sanitarnej 
w życiu codziennym powinna być podstawową wytyczną pracy wszystkich 
ogniw życia państwowego i społecznego, a tym samym także wszystkich ko
m órek aparatu  żywieniowo-żywnościowego. Znalazło to swój wyraz w uchwa
łach II Zjazdu PZ P R  dotyczących głównych zadań gospodarczych na lata 
1954— 55, wśród których znajduje się w punkcie 79 uchwała następu jącej 
treści:

„Należy podnieść stan sailitarno-porządkowy miast, osiedli i wsi, należy również zde
cydowanie podnieść wymagania higieny w stosunku do zakładów żywienia zbiorowego, 
zakładów produkujących artykuły żywności lub zajmujących się ich transportem i dystry
bucją” .

Uchwalą tą wyrażona jest przewodnia myśl starań  o człowieka i zabezpie
czenie jego zdrowia i sił życiowych. Jednym  z odcinków naszego życia 
szczególnie silnie powiązanym z potrzebam i człowieka jest żywienie zbiorowe. 
W ielki i stale pow iększający się wzrost zatrudnienia w przem yśle i rolnictwie, 
włączanie w coraz szerszym zakresie kobiet do pracy produkcyjnej, szkolenie 
coraz większych mas młodzieży akadem ickiej i zawodowej —- wszystko to 
stwarza potrzebę stałego rozwoju sieci zakładów żywienia zbiorowego oraz 
stałego wzrostu poziomu ich usług.

Obok olbrzymich zadań gospodarczych, jakie spełnia żywienie zbiorowe 
dzięki lepszej niż w gospodarstwach domowych i bardziej ekonomicznej 
gospodarce artykułam i żywności i produktam i odpadkowym i, dzięki daleko 
posuniętej racjonalizacji i m echanizacji —  ma ono również doniosłe zna
czenie zdrowotne i społeczne. Jak ość  odżywiania się bowiem, a więc jakość 
posiłków produkowanych w zakładach żywienia zbiorowego, ich w artość od-
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żywcza —  stanowią nieodzowny warunek rozw oju siły i odporności biolo
gicznej społeczeństwa oraz w zrostu w ydajności pracy mas pracujących.

Żywienie zbiorowe umożliwia racjonalne pokierow anie odżywianiem się 
człowieka przez stosowanie naukowo opracowanych jadłospisów , zaspoka
jających  potrzeby fizjologiczne i energetyczne człowieka odpowiednio do 
płci, wieku, rodzaju  pracy, stanu zdrowia itp. W żywieniu zbiorowym można 
także stosować wyższą, na naukowych podstaw ach opartą technikę przy
rządzania potraw , która w lepszy sposób niż w gospodarstw ie indyw idual
nym chroni i zabezpiecza przed zniszczeniem cenne składniki odżywcze po
karmów. Obok tego w zakładach żywienia zbiorowego można lepiej czuwać 
nad jakością  i świeżością produkcji i produktów , skutecznie zapobiegając za
nieczyszczeniom chemicznym i m ikrobiologicznym , które stanowią przyczynę 
zatruć pokarmowych lub chorób pasożytniczych. Je s t  to szczególnie ważne 
ze w zględu na szeroki zakres tego rodzaju  produkcji i pracy usługowej, 
z której korzystają bardzo duże rzesze konsumentów.

Aby żywienie zbiorowe wypełniło zadania stawiane mu przez państwo 
i społeczeństwo, konieczne jest zrozum ienie tak  zadań gospodarczych, jak  
i postulatów  sanitarno-higienicznych, oraz realizacja tak  jednych, jak  i dru
gich; muszą być polepszone warunki pracy w zakładach żywienia zbioro
wego i związany z tym poziom życia codziennego pracow nika. T rafn ie ujął 
to A. ./. M ikojan  w następujących słowach:

„Zagadnienie higieny wiąże się bezpośrednio z problemem kadr, z problemem podno
szenia kultury w życiu codziennym. Zupełnie widoczny jest  ścisły związek między kul
turą robotnika i kulturą produkcji.  My, marksiści,  odrzucamy istnienie duszy, a tym 
więcej dwóch dusz: jednej duszy przy produkcji ,  a drugiej w domu. Jeżeli  robotnik przy
zwyczaił się do chodzenia w domu nie umyty i w brudnej odzieży, jeżeli w mieszkaniu 
jego jest  brudno, jeżeli zżyty jest z tym brudem w osobistym życiu, to trudno od niego 
wymagać przestrzegania czystości w zakładzie produkcyjnym. Nawyki i przyzwyczajenia 
towarzyszą człowiekowi niezależnie od tego, czy jest on w domu, czy w pracy. Dlatego 
też sprawa nawyków higienicznych stanowi ważną część składową zagadnienia pracy; 
wszczepiać je trzeba nie krzykliwą propagandą „szturmowymi uderzeniami” , lecz zorga
nizowaną pracą nad wprowadzaniem kultury w warunki bytowania tak, aby stała się ona 
przyzwyczajeniem” .

(Przemysł żywnościowy w II pięciolatce. Snahtechizdat. 1934.)

Szczególnie silny nacisk na utrzym anie i przestrzeganie przepisów sani
tarnych w przem yśle spożywczym kładzie się w Związku Radzieckim .

Uchwała KC W KP(b) z dn. 22.X I I .1933 r., podkreślająca znaczenie stanu sanitarnego, 
poleca m. in. wszystkim dyrektorom i personelowi administracyjno-technicznemu zakła
dów przemysłu spożywczego:

1) dopilnować, aby były przestrzegane w zakładach zasady sanitarno-higicnicznc, 
a w szczególności przepisy dotyczące higieny osobistej;  2) rozwinąć wśród pracowników 
systematyczną propagandę zasad higieny drogą organizowania odczytów, kółek współ
zawodnictwa socjalistycznego itp .;  3) dopilnować, aby każdy majster, brygadzista i cały 
kierowniczy personel techniczny obowiązkowo złożył egzamin w zakresie minimum wia
domości sanitarno-higienicznych; 4) stale śledzić, aby całe wyposażenie, aparatura i inwen
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tarz były utrzymane we wzorowej czystości, aby kotły były pobielane we właściwym 
czasie, niehigieniczna aparatura i urządzenia zmieniane na nowe, ściśle odpowiadające wy
maganiom sanitarnym; 5) nie dopuszczać do przeróbki surowców i półfabrykatów nie od
powiadających normom lub obowiązującym przepisom prawnym, a zwłaszcza nie dopusz
czać do produkcji  żadnego rodzaju surowca ani półfabrykatu bez przewidzianej dla nich 
kontroli chemiczno-bakteriologicznej.

Zagadnienia sanitarno-łiigieniczne coraz bardziej przenikają do św iado
mości ekonomistów i techników planujących lub organizujących nasze nowe 
socjalistyczne żywienie zbiorowe. Mimo to jeszcze można się spotkać z nie 
zawsze właściwym zrozumieniem i podejściem  do tych zagadnień. Zarówno 
w nowobudowanych zakładach, jak  i przy adaptacji już istniejącycłi nie zaw
sze jeszcze uwzględniane są wszystkie wym agania sanitarno-higieniczne.

Je śli chodzi o żywienie zbiorowe w Polsce, na obecnym etapie rozwoju 
postulaty sanitarno-higieniczne uw zględniają dwa zasadnicze cele:

1) racjonalizację żywienia, tj. taki dobór i przygotowywanie posiłków, aby 
pokrywały one potrzeby fizjologiczne i energetyczne człowieka, a sam a tech
nika procesów kulinarnych w m aksymalny sposób zabezpieczała ich wartość 
odżywczą, oraz

2) stworzenie takich warunków obróbki technologicznej i obchodzenia się 
z artykułam i żywności oraz procesu przygotowywania posiłków, które by 
zabezpieczały przed powstawaniem zatruć pokarm owych lub schorzeń oraz 
przed zakażeniem  przenoszonym przez żywność.

Aby sprostać tym zadaniom , zakłady żywienia zbiorowego powinny nie 
tylko przestrzegać wszelkich przepisów  sanitarnych w swej codziennej pracy, 
ale także uwzględniać je już przy planowaniu i urządzaniu zakładu żywienia 
zbiorowego. Lep ie j, łatwiej i taniej jest bowiem zapobiegać powstawaniu 
źródła szkodliw ości dla zdrowia w zakładach żywienia zbiorowego niż potem  
ponosić wysokie koszty leczenia chorych na zatrucia pokarm owe lub straty 
w skutek psucia się żywności. Ten zapobiegawczy kierunek ochrony zdrowia 
społeczeństwa, fundam entalny w działalności socjalistycznej służby zdrowia, 
jest szczególnie wyraźny w dziedzinie żywienia zbiorowego. Zapobiegawcze 
przepisy zdrowotne i sanitarno-higieniczne muszą być przestrzegane przede 
wszystkim na trzech etapach pracy:

1) przy opracowywaniu wymagań sanitarnych w ustaleniu norm budow la
nych, 2) przy opiniowaniu i współopracowywaniu planów budowy nowych 
lub przebudowy istniejących zakładów żywienia zbiorowego oraz 3) przy 
ustalaniu norm badania i przechowywania artykułów żywnościowych, jak  
również receptur potraw.

Ten zapobiegawczy nadzór sanitarny, stanowiący nowy kierunek pracy, 
jest niezbędny zarówno w przem yśle gastronom icznym , jak  i w całym prze
myśle spożywczym, na równi z podnoszeniem  poziom u sanitarnego w pro
dukcji, higieny pomieszczeń i higieny osobistej pracow nika oraz ze stałym 
szkoleniem  sanitarnym  pracowników, i stalą propagandą zasad sanitarno

higienicznych.
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Jedynie przez zespolenie wysiłków w dziedzinie gospodarki żywienia zbio
rowego i w dziedzinie higieny żywienia, będzie można zaspokoić tak  pod 
względem jakościow ym , jak  i ilościowym, stale w zrastające potrzeby społe
czeństwa w tej dziedzinie oraz wypełnić zadania, jak ie  postawiły przed 
żywieniem zbiorowym P artia  i Rząd Polski Ludowej.



C Z Ę Ś Ć  1

H EN RYK KOMITAU

R O D Z I A Ł I

ROZWÓJ I ORGANIZACJA ŻYWIENIA ZBIOROWEGO 
W POLSCE LUDOWEJ

PO LITYCZN A , G O SPO D A RCZA  I SP O ŁEC Z N A  RO LA  ŻYW IENIA
ZBIOROW EGO

W ustroju kapitalistycznym  zagadnienie żywienia zbiorowego uwzględnia
jącego wymagania nauki i postępu w ogóle nie jest dostatecznie uwzględniane, 
gdyż motorem działalności prywatnych przedsiębiorców  jest zysk, a nie dą
żenie do zaspokojenia potrzeb konsumenta.

W ustroju kapitalistycznym  główną form ą żywienia zbiorowego jest przede 
wszystkim przem ysł gastronom iczny. Charakterystyczną jego cechą je st to, 
że zarówno małe, jak  i duże zakłady gastronom iczne są w łasnością poszcze
gólnych osób lub dużych spółek akcyjnych. Celem ich działania nie jest za
spokojenie potrzeb konsumenta, lecz dążność do osiągnięcia jak  najw ięk
szego zysku, zgodnie z podstawowym prawem ekonomicznym kapitalizm u.

W konsekwencji występuje wśród tych przedsiębiorstw  wyraźny elitaryzm  
i wiele zakładów gastronomicznych nastawionych jest jedynie na obsługę kon
sumentów. W tej form ie żywienia istnieją różnego rodzaju zakłady gastro
nomiczne, jak  kawiarnie, luksusowe restauracje nastawione przede wszyst
kim na konsumcję napojów  alkoholowych, do której odpowiednio dosto
sowana jest produkcja kulinarna. W zakładach takich często urządzane są 
imprezy rozrywkowe dogadzające instynktom  ludzkim , a nie zaspokajające 
potrzeb kulturalnych człowieka. Staw iając sobie tego rodzaju zadania za
kłady gastronom iczne w ustroju kapitalistycznym  m ają przede wszystkim 
rozbudowaną część handlową, wielkie sale jadalne mogące pom ieścić jak  
największą ilość konsumentów, natom iast zaplecza są ciasne, często w pod
ziemiu, bez dostatecznej ilości światła dziennego i w entylacji, bez zwracania 
uwagi jak i to ma wpływ na ciężkie warunki pracy załogi produkcyjnej.
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Ograniczone też było szkolenie nowych kadr. Polska kapitalistyczna miała 
jedynie szkoły gospodarstw a domowego. Szkoły zawodowe szkolące pracow 
ników dla przem ysłu gastronom icznego były rzadkością. Podstaw ową form ą 
szkolenia była nauka w kuchni opłacana przez ucznia. Mimo to była ona 
utrudniona, gdyż kucharz z przyczyn konkurencyjnych lub z obawy przed 
bezrobociem  niechętnie dzielił się z uczniem swoją wiedzą.

Zupełnie odmiennie przedstaw ia się problem  żywienia zbiorowego w pań
stwie socjalistycznym . Podstawowym  celem działalności zakładów żywienia 
zbiorowego w ZSRR i w krajach  dem okracji ludowej jest troska o zaspo
kojenie potrzeb człowieka pracy przez dostarczanie mu gotowych, smacz
nych i zdrowych posiłków w cenie kalkulow anej zgodnie z wymaganiami 
socjalistycznego rozrachunku gospodarczego i przystosow anej do zdolności 
nabywczej konsum enta. Przygotowanie tych posiłków  opiera się na nauko
wych zasadach żywienia przy szerokim  zastosow aniu m echanizacji i w łaści
wej organizacji pracy, co zapewnia wysoką w ydajność, czyniąc równocześnie 
pracę lżejszą i łatw iejszą. Szeroki asortym ent, pełnow artościow e surowce 
o wysokiej w artości odżywczej zapew niają pełne pokrycie fizjologicznych 
potrzeb organizm u. Celowe stosow anie nowoczesnych procesów technologicz
nych powinno zapewnić zachowanie w artości odżywczych surowca i podnie
sienie sm aku potraw  zgodnie z regionalnym i wymaganiami i upodobaniam i 
konsumentów. P rodukcja gastronom iczna zapewnia właściwe wykorzystanie 
surowca, jak  również oszczędniejszą i bardziej celową gospodarkę surowcami, 
aniżeli to ma m iejsce w gospodarce indyw idualnej. Żywienie zbiorowe ma 
olbrzymie znaczenie dla socjalistycznej gospodarki narodow ej oraz, um ożli
w iając w lepszy i tańszy sposób żywienie ludzi, stanowi poważny wkład 
w podwyższeniu realnych płac.

Poniew aż zakłady gastronom iczne oraz stołów ki nie wypełniają jeszcze 
w dostatecznym  stopniu swych zadań, liczba korzystających z posiłków obia
dowych w podanych form ach żywienia jest dotychczas ograniczona. Więk
szość ludzi w Polsce korzysta jeszcze z wyżywienia w domu, chociaż 
z punktu widzenia gospodarczego i wymagań racjonalnego żywienia jest to 
objaw niezadow alający.

Żywienie zbiorowe w państwie socjalistycznym  ma następujące cele:
a) odciążenie kobiety od zajęć w gospodarstw ie domowym i włączenie jej 

do pracy zawodowej,
b) wypełnienie społecznej funkcji żywienia zgodnie z potrzebam i ludzi 

pracy, w oparciu o naukowe podstaw y żywienia,
c) zaspokojenie potrzeb kulturalno-rozrywkowych konsumentów,
d) najlepsze w ykorzystanie posiadanych surowców żywnościowych,
e) racjonalne gospodarow anie i wykorzystanie odpadków  konsumpcyjnych 

oraz innych odpadków  przemysłowych,
f) stosow anie metod i techniki produkcji i sprzedaży um ożliwiających 

obniżkę kosztów gotowej potrawy w stosunku do kosztów związanych z przy
rządzaniem  potrawy w indywidualnym gospodarstw ie domowym.
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Oszczędności te osiąga się przez celowe i racjonalne używanie m ateriałów 
pomocniczych, zmniejszenie strat surowca i prawidłowe jego w ykorzystanie, 
ekonom iczniejszą gospodarkę węglem, energią elektryczną, gazem, wodą oraz 
urządzeniam i mechanicznymi, jak  również dzięki usprawnionej organizacji 
pracy podnoszącej je j w ydajność.

H ISTO R YCZN Y R Y S ROZW OJU ŻYW IENIA ZBIOROW EGO  
W P O LSC E  LUD O W EJ

Polska poniosła w wyniku II wojny imperialistycznej olbrzymie straty. Faszyzm hitle
rowski postawił sohie za zadanie ograniczenia Polski jedynie do pojęcia geograficznego 
i wykorzystania Polaków jako siły najemnej.

W chwili zakończenia wojny stan zdrowotny ludności hyl niezadowalający; duże wy
niszczenie biologiczne narodu, unieruchomiony przemysł i transport, zmniejszona zdolność 
produkcyjna rolnictwa, brak podstawowych surowców, zniszczenie miast, brak szkolnic
twa średniego i wyższego, obniżenie poziomu kultury, poważna demoralizacja niektórych 
odłamów społeczeństwa, oto rezultaty destrukcyjnej akcji hitlerowców w Polsce.

Polska wyzwolona znalazła się w wyjątkowo ciężkich warunkach, z których naród mógł 
ją wyprowadzić jedynie w oparciu o pełną konsolidację ora;*  mobilizację własnych sił. 
Niezależnie od wysiłku całego narodu konieczna była poważna i szybka pomoc z zewnątrz.

Sytuacja żywnościowa w kraju była szczególnie ciężka. Istniała konieczność reglamen
tacji środków żywnościowych przez wprowadzenie zaopatrzenia kartkowego na podstawowe 
środki żywności.

W początkowym okresie handel detaliczny znajdował się wyłącznie w rękach prywatnych 
kupców, wskutek czego szerzyła się spekulacja. Spekulacja oraz trudności w zaopatrzeniu 
ludzi pracy spowodowały konieczność możliwie najszybszego zorganizowania uspołecznio
nego handlu i żywienia zbiorowego. Kolejno organizowano sieć detaliczną przez spół
dzielczość spożywców w mieście i na wsi, a następnie przystąpiono do zorganizowania 
państwowej sieci handlowej podległej Państwowej Centrali Handlowej. Okresowi temu to
warzyszył olbrzymi ruch ludności spowodowany między innymi koniecznością zagospoda
rowania Ziem Odzyskanych oraz przyjęcia poważnych ilości repatriantów przybywających 
ze wschodu i zachodu. Ten olbrzymi ruch ludności nakładał na rząd konieczność dostar
czenia środków żywnościowych oraz gotowych posiłków.

Istniejąca sieć zakładów gastronomicznych znajdowała się w pierwszym okresie wy
łącznie w rękach prywatnych właścicieli, których nie interesował problem żywienia, lecz 
jedynie chęć osiągnięcia możliwie największego zysku. Niewiele na tym odcinku zmieniło 
się po powstaniu sieci zakładów gastronomicznych podległych Spółdzielni Pracy, gdyż 
przeważająca ilość członków kierowała się kapitalistyczną, a nie socjalistyczną zasadą 
realizacji zadań postawionych przed przemysłem gastronomicznym.

Z tego też powodu cały ciężar zapewnienia gorącego posiłku dla pracujących, żywienia 
ludności repatriowanej, dożywiania młodzieży w szkołach i przedszkolach, żywienia na 
koloniach i w domach wczasowych oraz w innych zakładach żywienia społecznego spadł 
na państwo. W okresie planu 3-letniego, a więc w początkowym okresie odbudowy kraju, 
powstaje pierwsza organizacja socjalistycznego żywienia, polegająca na reorganizacji sto
łówek i organizowaniu gospód ludowych.

"W planie 6-letnim postawione zostało przed aparatem żywienia zbiorowego nowe, szer
sze zadanie. W miarę realizacji planu 6-letriiego zachodziły zasadnicze zmiany w życiu 
gospodarczym i kulturalnym w Polsce Ludowej. Znaczna rozbudowa przemysłu ciężkiego 
produkującego środki wytwórcze stworzyła podstawę dla rozwoju gospodarki we wszystkich 
gałęziach. Poważne zapotrzebowanie na siłę roboczą w przemyśle spowodowało duży
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odpływ ludności ze wsi do miasta,  co wpłynęło na pewien brak sił roboczych na wsi. 
W wyniku tego wyłoniła się potrzeba aktywizacji kobiet nie tylko w mieście, lecz rów
nież i na wsi. Przejście kobiet na wsi do socjalistycznej formy gospodarki rolnej sianie 
się możliwe po rozbudowaniu sieci stołówek, zakładów gastronomicznych, żłobków i przed
szkoli, zwalniających kobietę na wsi od prac związanych z gospodarstwem domowym oraz 
z części opieki nad dzieckiem.

Dysproporcja między rozwojem przemysłu a rolnictwa, niska produkcja rolna utrudnia 
w poważnym stopniu pełne zaspokajanie stale wzrastających potrzeb i możliwości nabyw
czych społeczeństwa, które domaga się bardziej wartościowego i urozmaiconego wyży
wienia. Hodowla roślinna i zwierzęca nie nadąża za tymi potrzebami, chóciaż partia 
i rząd pobudzają inicjatywę rolnictwa i stwarzają odpowiednie warunki i bodźce ekono
miczne dla rozwoju hodowli w socjalistycznej i indywidualnej gospodarce rolnej.

Wszystko to stawia coraz większe zadania przed organizacją aparatu żywienia zbioro
wego. Wzrastające wymagania występują we wszystkich formach żywienia zbiorowego, 
a więc odnoszą się do przemysłu gastronomicznego, do stołówek i społecznych zakła
dów żywienia zbiorowego.

Stale wzrasta jąca ilość konsumentów stwarza potrzebę systematycznej rozbudowy sieci 
zakładów żywienia zbiorowego. Budowa nowycli miast i rozbudowa starych stworzyła ko
nieczność opracowania zasady lokalizacji zakładów, konieczność ustalenia standartów bu 
dowlanych dla typowych zakładów żywienia zbiorowego oraz przygotowania dokumenta
cji dla zakładów gastronomicznych kategorii specjalnej.

Pomimo wielkiej rozbudowy przemysłu gastronomicznego stwierdzić należy, że na obec
nym etapie w Polsce Ludowej występują jeszcze bardzo poważne niedociągnięcia w jego 
działalności. Przygotowywane potrawy są niesmaczne, przy czym występuje brak szero
kiego i urozmaiconego asortymentu. Warunki produkcji  często nie pokrywają się z wy
maganiami stawianymi przez higienę produkcji. Zbyt często się zdarza obsługa kelnerska 
nieuprzejma, nieżyczliwa, niefachowa, a zdarza się nawet nieuczciwa. Brak uczciwości 
ze strony niektórych pracowników przemysłu gastronomicznego wpływa ujemnie na cało
kształt działalności tego przemysłu. Nieuczciwość przejawia się w nieprzestrzeganiu re
ceptury, zmniejszaniu wielkości porcji,  niestosowaniu obowiązującego cennika itp. Stan ten 
powoduje, że potrzeby konsumentów nie są zaspokajane w takim rozmiarze, jak na to 
pozwala zdolność produkcyjna zaplecza, przepustowość sal konsumpcyjnych, zaopatrzenie 
surowcowe i inne czynniki decydujące o rozmiarach działalności zakładów.

Poważnym źródłem niedociągnięć występujących w zakładach żywienia zbiorowego jest 
przejęcie wraz z kapitalistyczną siecią gastronomiczną bardzo poważnych braków zarówno 
w bazie materiałowo-technicznej, jak  i wśród pracowników. Braki kadrowe mogą być usu
wane jedynie przez systematyczną pracę nad podniesieniem kwalifikacji starych pracow
ników oraz przez stosowanie prawidłowej selekcji przy doborze nowych pracowników. 
Ważne jest  także zastosowanie nowych metod szkolenia przy warsztatowego i szkolenia za
wodowego jako decydującego o podniesieniu kwalifikacji zawodowych, a tym samym 
podniesienia pracy zakładów gastronomicznych na wyższy poziom.

Walka o podniesienie higieny w zakładzie gastronomicznym obejmuje tak ważne za
gadnienia, jak  higienę produkcji i sprzedaży, higienę zmywania naczyń, higienę osobistą 
pracowników itp. Istnieje także potrzeba stworzenia warunków wykluczających niszczenie 
lub obniżanie wartości odżywczych surowca. Nadmierne ubytki surowca wynikają z ma
łej troski o właściwe przechowywanie surowca i wpływają ujemnie na gospodarkę zakładu 
oraz często są przyczyną obniżania wielkości porcji i w ten sposób przyczyniają się do 
działania na szkodę konsumenta.

Niska wartość towarów wdasnej produkcji ,  nieprzestrzeganie wielkości porcji,  receptury 
i właściwego procesu technologicznego zniechęciły wielu konsumentów do korzystania 
z usług zakładów gastronomicznych. Przyczyniło się to do niewykonania planu produkcji 
własnej, podstawowego elementu działalności przemysłu gastronomicznego, oraz do nio-
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wykonania planu sprzedaży towarów handlowych. Niewykonanie podstawowego zadania 
przemysłu gastronomicznego wpływa również ujemnie na rentowność zakładu (nie wszyst
kich), gdyż elementy kosztów w zakładzie nie dają się zmniejszać proporcjonalnie do 
spadku obrotu.

Działalność aparatu żywienia zbiorowego w Polsce Ludowej w zależności od zadań 
i środków stojących do jego dyspozycji kształtuje się różnie, w zależności od etapu rozwoju 
gospodarczego, politycznego i kulturalnego.

N a  p i e r w s z y m  e t a p i e ,  bezpośrednio po wyzwoleniu, nie było sieci uspołecznio
nych zakładów żywienia zbiorowego. Pracujący korzystali wówczas ze stołówek, przy 
Czym koszt żywienia pokrywało w całości państwo. W tym okresie nie było również 
uspołecznionych zakładów gastronomicznych, a istniejące zakłady znajdowały się całko
wicie w rękach prywatnych właścicieli.

N a  d r u g i m  e t a p i e  znajdują się gastronomiczne spółdzielnie pracy, które swą 
działalnością w zasadzie mało różnią się od prywatnych zakładów gastronomicznych.

Poważniejsze zmiany następują dopiero w miarę przejmowania żywienia zbiorowego 
w stołówkach i zakładach gastronomicznych przez spółdzielnie spożywców. Ponieważ istnie
jąca sieć stołówek nie zaspokaja wzrastających potrzeb konsumentów, powstaje organizacja 
państwowa przemysłu gastronomicznego przy powszechnych domach towarowych. Gospody 
ludowe prowadzone przez Spółdzielnie Spożywców i PDT odciążają stołówki przez 
wprowadzenie dań popularnych i klubowych o stałych nisko skalkulowanych cenach. 
Geny tych posiłków były deficytowe, a straty pokrywały przedsiębiorstwa. Działalność 
uspołecznionych zakładów gastronomicznych charakteryzuje masowość produkcji ,  niska ich 
jakość, niezadowalająca obsługa kelnerska oraz deficytowa kalkulacja dań popularnych 
i klubowych, przy nieznacznej sprzedaży dań z wyboru opartych na pełnej kalkulacji.

N a  t r z e c i m  e t a p i e  rozszerza się sieć uspołecznionych zakładów gastronomicznych 
w wyniku rewindykacji zakładów pogastronomicznych używanych do innych celów oraz 
w wyniku przejmowania większych zakładów stanowiących mienie porzucone, a przejętych 
samowolnie przez prywatnych właścicieli. Dla wykonania większych zadań stawianych przed 
przemysłem gastronomicznym, dla zorganizowania i prowadzenia tego przemysłu powstaje 
branżowa centrala państwowa. Jako  pierwszy powstaje Centralny Zarząd Przemysłu Ga
stronomicznego, a następnie Centralny Zarząd Kolejowych Zakładów Gastronomicznych 
oraz Centralny Zarząd Przedsiębiorstw' Usługowych „Orbis” .

Konsument nie odczuwa na tym etapie istotnych zmian w wyniku podniesienia war
tości konsumpcyjnej produkcji  i poziomu obsługi; produkcja utrzymała się na niskim 
poziomie; to samo dotyczy obsługi kelnerskiej.  Niemniej zarysowują się poważne zmiany, 
gdyż sektor państwowy przejmując coraz większą ilość zakładów gastronomicznych za
spokaja przynajmniej częściowo wzrastające ilościowo potrzeby konsumentów. Pomoc ze 
strony spółdzielni spożywców ma bardzo poważne znaczenie. Równocześnie następuje sy
stematyczne podnoszenie warunków higienicznych i estetycznych w zakładach gastrono
micznych dzięki przydzieleniu poważnych środków inwestycyjnych na przebudowę zakła
dów gastronomicznych. Podwyższenie zarobków pracowniczych oraz znaczna rozbudowa 
stołówek pozwalają na zniesienie sprzedaży obiadów' popularnych i klubowych, jakkolwiek 
istnieją jeszcze pewne trudności w zaopatrzeniu w mięso i w tłuszcze.

E t a p  c z w a r t y  charakteryzuje się uporządkowaniem organizacyjnym polegającym 
na tym, że poszczególne państwowe i spółdzielcze centrale żywienia zbiorowego otrzymują 
określone zadania w stosunku do konsumentów. Następuje podział zasięgu działalności po
szczególnych central określony przekrojem terytorialnym lub rodzajem konsumentów. W ten 
sposób poszczególne centrale obejmują funkcję gestorów odpowiedzialnych za wyżywienie 
określonych grup konsumentów.

Na okres ten przypada konieczność wprowadzenia reglamentacji niektórych surowców 
i artykułów spożywczych, mięsa i tłuszczów zwierzęcych przez wprowadzenie bonów na 
artykuły żywnościowe i niektóre przemysłowe. Konsument pragnący spożyć potrawy mięsne
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poza normalnym przydziałem bonowym ma możliwość dodatkowego spożycia potrawy 
mięsnej w zakładzie gastronomicznym przy podwyższonej cenie na tę potrawę bez obo
wiązku złożenia bonu mięsnego. Sytuacja ta sprzyjała powiększeniu obrotu w zakładach 
gastronomicznych, jednakże nie wpływała na podniesienie poziomu działalności zakładów.

E t a p  p i ą t y  —  po wejściu w życie uchwały Prezydium Rady Ministrów z dn. 
3.1.1953 r. —  charakteryzuje się nową sytuacją w zakładach gastronomicznych, a nawet 
w stołówkach —  wskutek zniesienia systemu zaopatrzenia bonowego. Rynek został w do
statecznym stopniu nasycony mięsem, wyrobami mięsnymi, tłuszczem, dzięki czemu kon
sument mógł bez trudności nabyć te surowce w sklepach detalicznych i mógł zrezygnować 
z korzystania z usług zakładów gastronomicznych. Dostateczne zaopatrzenie rynku i niski 
stan pracy zakładów gastronomicznych spowodował odpływ konsumentów od tych zakła
dów. W wyniku tego, pomimo dostatecznego zaopatrzenia rynku, niewykorzystania zdol
ności produkcyjnej zaplecza i przepustowości sali konsumpcyjnej oraz dążności konsumenta 
pracującego do żywienia w zakładach gastronomicznych —  przemysł gastronomiczny nie 
wykonywał zadań planowych w zakresie produkcji  własnej, co powodowało poważne straty. 
Niewykonywanie zadań planowych wpływało również niekorzystnie na zarobki pracowników 
grupy eksploatacyjnej oraz na rozwój przemysłu gastronomicznego.

Sytuacja ta zmusiła przemysł gastronomiczny wszystkich pionów do zastosowania nowych 
środków celem odzyskania utraconego konsumenta. Było to możliwe jedynie przez pod
niesienie jakości świadczonych usług i ściśle zależało od podniesienia wartości konsump
cyjnej produkcji  i poziomu obsługi.

N a  s z ó s t y m  e t a p i e  sta ją  przed przemysłem gastronomicznym bardzo poważne 
zadania nie tylko ilościowego powiększenia działalności na odcinku żywienia i działalności 
kulturalno-rozrywkowej, ale przede wszystkim konieczność stworzenia decydującego prze
łomu w dziedzinie jakości świadczeń, rozszerzenia asortymentu, podniesienia higieny i este
tyki zakładów żywienia zbiorowego oraz znacznego rozszerzenia działalności kulturalno-roz
rywkowej. Usprawnienie organizacji pracy i pełniejsza mechanizacja zapewni lepsze wyko
rzystanie surowca, obniżkę kosztów osobowych i rzeczowych, co w wyniku umożliwi rów
nież wygospodarowanie planowanej akumulacji.

Dla zapewnienia realizacji postawionych zadań podjęto szereg środków, między innymi:
1. Środki zapewniające ochronę interesów konsumenta, między innymi przez wpro

wadzenie i systematyczną realizację zarządzeń o nowych recepturach określających 
wagę netto gotowej potrawy. Uzależniono włączenie zakładów do określonego rodzaju 
i kategorii od stosowania wprowadzonego w życie minimum asortymentowego. Wpro
wadzono zarządzenie o jadłospisach zezwalających konsumentowi na wybór potrawy 
głównej z dowolnie wybranymi dodatkami, a nawet bez dodatków uzupełniających. 
Wprowadzono kontrolę techniczną i kontrolę jakości gotowego produktu oraz włą
czono do kontroli działalności zakładów gastronomicznych.

2 . Środki zapewniające pierwszeństwo w zaopatrzenie w surowce i artykuły spo
żywcze nie tylko pod względem ilościowym, lecz zgodnie z potrzebami jakościowymi 
i asortymentowymi. W szerszym stopniu przystąpiono do rozwijania dostaw ze źródeł 
zdecentralizowanych, a w tym również z własnych ośrodków produkcyjnych.

3 . Środki zmierzające do podniesienia estetyki i higieny w zakładach gastronomicz
nych oraz środki na szkolenie przy warsztatowe.

4. Środki mające na celu podniesienie poczucia godności zawodowej przez wprowa
dzenie stopni kucharskich i kelnerskich oraz odznak brązowych, srebrnych i złotych 

dla wzorowych kelnerów i bufetowych. Wprowadzono szereg bodźców ekonomicznych 
w formie prowizyjnego systemu płac dla pracowników produkcji,  obsługi, administracji 
oraz dla stałego wzrostu szkolenia przywarsztatowego.

5. Środki mające na celu zapewnienie prawidłowego kształtowania się kosztów. Do
prowadziły one do określenia najwłaściwszych sposobów postępowania, które były oma
wiane na konferencjach partyjno-ekonomicznych na wszystkich szczeblach organizacji.

2 0



6. Środki mające na celu zapewnienie rozwoju działalności kulturalno-rozrywkowej 
przez wyodrębnienie koniecznych funduszów dla zapewnienia rozwoju tej działalności 
oraz ujęcie jej w planie rozrywek.

7 . Środki zapewniające właściwe i systematyczne badanie potrzeb i wymagań kon
sumentów oraz popytu w zakładach gastronomicznych.

O R G A N IZ A CJA  ŻYW IENIA ZBIOROW EGO W P O LSC E LU D O W EJ

Organizacja żywienia zbiorowego w Polsce Ludow ej daje się schematycznie 
podzielić na dwie grupy:

1) żywienie zbiorowe o charakterze zamkniętym,
2) żywienie zbiorowe o charakterze otwartym.

W organizacji żywienia zbiorowego o charakterze zamkniętym  rozróżniamy 
dwie zasadnicze formy. Podstawową cechą społecznych zakładów  całodzien
nego żywienia (tzw. konsumentów zbiorowych) jest zapewnienie całkow i
tych, urozmaiconych oraz bogatych we wszystkie w artości odżywcze i sm a
kowe posiłków, wskutek czego konsument nie potrzebuje korzystać z do
datkowego wyżywienia. W zakładach tych wyżywienie składa się prze
ważnie z trzech podstawowych posiłków: śniadania, obiadu i kolacji. Do 
grupy tej między innymi należą zakłady żywienia podległe M inisterstwu Zdro
wia (szpitale, prew entoria, sanatoria, uzdrowiska, żłobki, domy dziecka) oraz 
podległe M inisterstwu Oświaty (zakłady żywienia uzupełniającego w przed- 
s/kolacb, szkołach oraz całodziennego w internatach dla uczącej się m ło
dzieży, w półkoloniach i koloniach letnich) i inne.

M inisterstwo Pracy i Opieki Społecznej prow adzi internaty i bursy o cało
dziennym żywieniu dla inwalidów, starców itp.

Duże znaczenie wśród zakładów z całodziennym żywieniem zbiorowym 
m ają domy wczasowe prowadzone przez Fundusz Wczasów Pracowniczych, 
oraz obozy kondycyjne dla sportowców, podległe G K K F .

Do' drugiej form y żywienia zbiorowego należy zaliczyć stołówki w ydające 
w zasadzie posiłki obiadowe, jakkolw iek istn ieją również stołówki w ydające 
posiłki śniadaniowe, obiadowe i kolacyjne. W stołówkach konsum ent może, 
lecz nie musi, spożywać wszystkie posiłki, przyjm uje się jednak  jako pod
stawę działalności stołówki wydawanie posiłków obiadowych. D latego też 
stołówki można zaliczyć jedynie do zakładów prowadzących wyżywienie uzu
pełniające. Wyżywienie w stołówkach powinno być przystosow ane do cha
rakteru wykonywanej pracy zawodowej konsum enta. P od względem rodzaju 
konsumentów stołówki można podzielić na: a) stołówki pracownicze, b) sto
łówki studenckie.

Bez względu na kategorie, do których zostały zaliczone, stołówki mogą 
być prowadzone przez: I) oddziały zaopatrzenia robotniczego, 2) powszech
ną spółdzielnię spożywców, 3) zakłady pracy we własnym zakresie.

Stołówki pracownicze korzystają  z szerokiej pomocy państwa w form ie 
bezpośrednich świadczeń ze strony zakładów pracy, jak  i w form ie dotacji
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państwa z budżetu centralnego. Pom oc udzielana przez zakłady pracy polega 
na dostarczeniu pom ieszczeń stołówkowych, pełnego ich wyposażenia w urzą
dzenia, sprzęt mechaniczny itp. N iezależnie od tego zakłady pracy ponoszą 
koszty dzierżawy, ogrzewania, utrzym ania w czystości, oświetlenia, opłaty za 
wodę itp.

D otacje udzielane przez państwo z budżetu centralnego —  to dopłaty do 
kosztów surowca oraz na w ydatki administracyjno-rzeczowe. Praktycznie cena 
w płacana za obiad w stołówce kształtuje się poniżej kosztów surowca obli
czonego po cenie burtow ej. 0  wysokości opłat za obiady decyduje uchwała 
ogółu konsumentów korzystających ze stołówki. Ogół konsumentów decyduje 
również o tym, z ilu dań ma się składać obiad.

Stołów ki pracow nicze korzystają  z przydzielonych m ajątków  rolnych oraz 
z tuczu przyzakładow ego, żywionego przede wszystkim odpadkam i konsum p
cyjnymi.

Stołówki studenckie m ają zadanie zapewnić wszystkim studentom  szkół 
wyższych wyżywienie w form ie posiłków śniadaniowych, obiadowych i kola- 
cyjnych. N iezależnie od stołówek akadem ickich na wszystkich wyższych 
uczelniach utworzone są bufety.

B ufety  prow adzone w zakładach pracy oraz na wyższych uczelniach po
winny być w zasadzie sam ow ystarczalne. K alk u lacja  towarów sprzedaw a
nych w bufetach uwzględnia pokrycie kosztu towarów, narzutu marżowego 
pokryw ającego koszta handlowe i m ałą nadwyżkę. Czysty zysk pochodzący 
z działalności bufetow ej je st w całości przeznaczony na poprawę wyżywienia 
w stołówkach, przy których prowadzone są bufety.

Jednym  z ważnych elementów przyczyniających się do przekroczenia p la
nów produkcyjnych jest należyty rozwój i podniesienie poziom u wyżywienia 
w stołówkach pracowniczych.

W szeregu m iejscow ości oddalonych od dużych ośrodków m iejskich zn aj
dują się zakłady przem ysłowe o kluczowym znaczeniu dla państwa. Zabez
pieczenie wyżywienia i zaopatrzenie klasy robotniczej w artykuły spożywcze 
i przem ysłowe w tych m iejscow ościach ma decydujące znaczenie i dlatego 
kładzie się duży nacisk na rozwój stołów ek i zaopatrzenia robotniczego przy 
dużych zakładach pracy.

Uchwała nr 118 prezydium  rządu z dnia 21 lutego 1951 r. w spraw ie za
sad prow adzenia stołów ek pracowniczych i tworzenia zakładów zaopa
trzenia robotniczego przyczyniła się do uregulowania tego zagadnienia. 
Zgodnie z postanow ieniam i tej uchwały ustalono, że stołów ka może 
być prow adzona przez spółdzielnię spożywców, jeżeli liczba konsumentów nie 
je st m niejsza niż 80 osób. W yjątek od tej zasady może ustalić m inister 
handlu wewnętrznego.

Przewodniczący Państwowej K om isji Planowania G ospodarczego na wnio
sek zainteresowanych ministrów ustalił, że zakłady pracy o znaczeniu klu
czowym dla gospodarki narodow ej mogą prow adzić własne stołówki. K ażda 
stołówka powinna w zasadzie stanowić sam odzielną kom órkę organizacyjną,
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pozostającą na rozrachunku gospodarczym  i działającą w oparciu o preli
minarz, który zatwierdza je j władza nadzorcza.

K ażda stołówka powinna określić najwyższą liczbę osób, które może ob
służyć. Terenowa rada związków zawodowych w porozum ieniu z właściwą 
władzą handlu prezydium  terenowej rady narodow ej może w granicach kon
tyngentu umożliwić korzystanie ze stołówki pracow nikom  innych zakładów 
pracy.

Zaopatrzenie surowcowe dla stołówek jest dokonywane według zasad po
danych przez m inistra handlu wewnętrznego.

W szystkie stołówki podlegają kontroli społecznej. Spraw uje ją  właściwa 
rada zakładowa lub miejscowa za pośrednictw em  kom isji stołówkowej. K o 
m isja stołówkowra ponosi w spółodpow iedzialność za poziom  prowadzenia 
stołówki w zakresie:

1) opiniowania potrzeb inwestycyjnych i remontowych stołówki,

2) opiniowania okresowej sprawozdawczości kierownictwa stołówki,

3) opiniowania wydatków administracyjno-rzeczowych,

4) kontroli jakości posiłku i higieny icli przyrządzania,

5) książki życzeń i zażaleń i sposobu usunięcia braków,

6) stawiania wniosków w sprawie premiowania personelu stołówkowego,

7) wydawania zarządzeń w ramach regulaminu sanitarnego.

Za doszkalanie kadr niezbędnych dla stołów ek pracowniczych jest odpo
wiedzialny Centralny Związek Spółdzielczy, za opracowanie zaś program u 
szkolenia M inisterstwo H andlu W ewnętrznego.

We wszystkich stołówkach powinny obowiązywać jadłospisy  oraz receptury 
opracowane dla stołówek na posiłki jedno-, dwu- i trzydaniowe. W zakresie 
wyposażenia stołówek i bufetów obowiązują normy określone w zarządzeniu 
m inistra handlu wewnętrznego z dnia 25 lipca 1951 r.

Zdolność przepustow ą stołówek określają w większych ośrodkach pracow 
niczych kom isje powoływane przez prezydium  w ojewódzkiej rady narodo
wej, w skład których wchodzą także przedstaw iciele związków zawodowych. 
M inister zdrowia jest zobowiązany do prow adzenia przez podległe organy sa
nitarne stałej kontroli nad stołówkami, przy czym kontrola ta powinna być 
prowadzona nie rzadziej niż dwa razy w m iesiącu, a na żądanie kom itetu 
stołówkowego w każdym czasie.

Zarządzeniem  ministrów handlu wewnętrznego i zdrpwia został w prowa
dzony regulam in sanitarny dla stołówek, który obowiązuje również we 
wszystkich zakładach żywienia zbiorowego.

Przewodniczący Państwowej K om isji Planow ania Gospodarczego, Centralna 
R ada Związków Zawodowych i m inister finansów zostali zobowiązani do 
opracowania jednolitego układu zbiorowego dla pracowników zatrudnio
nych w stołówkach pracowniczych i akadem ickich oraz w bufetach przy
zakładowych i akadem ickich.
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Zgodnie z uchwalą K om itetu Ekonom icznego Rady Ministrów z dnia 
21 września 1948 r. w sprawie reorganizacji stołówek pracowniczych wszyst
kie stołówki powinny przejść pod zarząd Spółdzielni Spożywców. Uchwała 
N r 118 prezydium  rządu z dnia 21 lutego 1951 r. przedłużyła termin prze
jęcia wszystkich stołówek przez Spółdzielnię Spożywców do końca r. 1955.

ODDZIAŁY ZAOPATRZENIA ROBOTNICZEGO (O ZIt)

Oddział zaopatrzenia robotniczego stanowi wyodrębnioną jednostkę orga
nizacyjną przedsiębiorstw a, prowadzoną na pełnym wewnętrznym rozra
chunku gospodarczym . W związku z tym wszelkie świadczenia tej kom órki są 
odpłatne nie w yłączając świadczeń ze strony zakładów pracy, a surowiec 
odpadkow y otrzym any z zakładów, przy których działa, może być nabywany 
tylko na warunkach norm alnego zakupu według zatw ierdzonego planu i po 
cenacli ustalonych przez upoważniony do tego urząd.

K oszt utrzym ania oddziału zaopatrzenia robotniczego wraz z wszystkimi 
podległym i mu zakładam i powinien być objęty planem  finansow o-gospodar
czym, zatwierdzonym  przez jednostk i nadrzędne oddziału zaopatrzenia ro
botniczego, do których zadań należy także nadzorowanie, koordynowanie 
działalności oraz tworzenie lub likw idacja tych oddziałów.

Zarządzenie przewodniczącego Państwowej K om isji Planowania G ospo
darczego z dnia 28 września 1951 r. w spraw ie zasad, tworzenia oddziałów 
zaopatrzenia robotniczego oraz ich organizacji wprowadziło dalsze uporząd
kowanie na tym odcinku. Oddziały zaopatrzenia robotniczego mogą być utwo
rzone w zakładach przem ysłu kluczowego zatrudniających ponad 1 000 p ra
cowników, położonych z dala od ośrodków zaopatrzenia.

Zarządzenie o utworzeniu OZR-ów wydaje właściwy m inister za zgodą 
przew odniczącego PK P G . OZR obejm uje swoim zasięgiem  działania w zasa
dzie załogę zakładu pracy, w którym  zorganizowano oddział. W wyjątkowych 
przypadkach właściwy m inister może udzielić zezwolenia załogom  robot
niczym kilku podległych zakładów pracy na korzystanie z usług OZR zor
ganizowanego w innym podległym  mu zakładzie pracy.

Do zakresu działania OZR-u należy prow adzenie:
1) stołówek pracowniczych i bufetów przyzakładowych,

2) gospodarstw  pomocniczych, np. ogrodniczo-warzywniczych, tuczu trzody 
chlewnej oraz hodowli bydła, drobiu i królików,

3) punktów usługowych, np. warsztatów naprawczycli obuwia, pralni, pra
cowni kraw ieckich itp.

4) sklepów przyzakładowych z artykułam i spożywczymi oraz z artykułam i 
przemysłowymi.

Stołów ki pracownicze i bufety przyzakładowe powinny być prowadzone 
przez OZR w przypadkach gdy ilość chętnych do korzystania ze stołówki nie
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je st niniejsza niż 80 osób, chyba że układ zbiorowy pracy ustała m niejszą 
ilość konsumentów.

Pomocnicze gospodarstw a rolne powinny być prowadzone w przypadkach, 
gdy są one podstawą zaopatrzenia stołówek.

Punkty usługowe powinny powstawać w miarą potrzeby.

Sklepy przyzakładowe mogą być utworzone w każdym poszczególnym  przy
padku na wniosek resortow ego m inistra w porozum ieniu z m inistrem  handlu 
wewnętrznego, gdy zakład pracy znajduje się w znacznej odległości od m ia
sta, a istniejące punkty zaopatrzenia wsi nie zabezpieczają dostatecznego 
zaopatrzenia pracowników w artykuły powszechnego użytku.

OZR działa na zasadzie wewnętrznego pełnego rozrachunku gospodar
czego. Kierow nik OZR-n podlega bezpośrednio dyrektorow i przedsiębiorstw a. 
W zakresie swoich funkcji kierownik OZR-u posiada upraw nienia zastępcy 
dyrektora przedsiębiorstw a.

Strukturę wewnętrzną OZR-u obrazuje przykładowo schem at na str. 27.
W szystkie świadczenia placów ek prowadzonych przez OZR są odpłatne.

Surowce żywnościowe wyprodukowane w gospodarstw ach pomocniczych 
powinny być dostarczane stołówkom i bufetom  po cenach nie wyższych od 
obowiązujących cen rynkowych na dany artykuł, ewentualne nadwyżki su
rowców żywnościowych, które zostaną po wypełnieniu świadczeń w ynikają
cych z obowiązujących przepisów  i po pokryciu własnych potrzeb mogą być 
odstępowane innym stołówkom, bufetom  albo uspołecznionym jednostkom  
żywienia zbiorowego lub handlu detalicznego po obowiązujących cenach ryn
kowych.

Produkcja m asarnicza może być prowadzona przez oddziały zaopatrzenia 
robotniczego tylko za zgodą wydziału handlu prezydium  wojewódzkiej rady 
narodowej po stwierdzeniu zgodności warunków produkcyjnych z przepisam i 
sanitarnym i i weterynaryjnym i oraz pod warunkiem, że podstawowym su
rowcem do tej produkcji będzie surowiec pochodzący z własnej hodowli 
bądź tuczu po zaspokojeniu potrzeb stołówek danego OZR-u na mięso 
i tłuszcz zwierzęcy (słonina, sm alec).

Produkcja m asarnicza OZR-u powinna odpow iadać obowiązującym  normom 
i warunkom technicznym (receptury) wydanym przez m inistra przem ysłu 
mięsnego i m leczarskiego i m inistra handlu wewnętrznego oraz powinna być 
poddaw ana kontroli technicznej zgodnie z obowiązującym i przepisam i.

Plany gospodarcze OZR-u powinny być sporządzone zgodnie z instrukcją 
P K P G  w sprawie planów zaopatrzenia robotniczego, obow iązującą na dany 
rok. Pracownicy OZR-u są pracow nikam i przedsiębiorstw a i objęci odrębnym 
planem zatrudnienia. W ynagrodzenie pracowników OZR-u określa zarządze
nie przewodniczącego P K P G . Koszty prow adzenia OZR-u pokrywane są z ich 
wpływów. Koszty jednostek nadzorujących OZR (centralny zarząd, m inister
stwo) pokrywane są z budżetów tychże jednostek.
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OZR-y obowiązane są przestrzegać przepisów  wydanych przez m inistra 
handlu wewnętrznego dotyczących zasad prow adzenia stołówek pracow ni
czych, bufetów przyzakładowych, gospodarstw  pomocniczych i sklepów.

D ziałalność placów ek zaopatrzenia robotniczego podlega kontroli wewnętrz
nej oraz kontroli Państwowej Inspekcji H andlowej, władz handlu i inspekcji 
pracy, inspekcji sanitarnej oraz kontroli społecznej.

Do zadań kontroli społecznej należy:

1) opiniowanie potrzeb inwestycyjnych i remontowych,
2) „  okresowej sprawozdawczości,
3) „  wydatków osobowych i administracyjno-rzeczowych,
4) kontrola jakości posiłków i higieny ich przyrządzania,
5) kontrola książek życzeń i zażaleń, sposobu usunięcia braków,
6) kontrola wykorzystania odpadków pokonsumpcyjnych,
7) kontrola kosztów kalkulacji  cen i zużycia surowców,
8) stawianie wniosków w sprawie premiowania personelu,
9) wydawanie zarządzeń w ramach obowiązujących przepisów Sanitarnych, ustalanych 

przez ministra zdrowia w porozumieniu z ministrem handlu wewnętrznego.

U stalanie regulam inów dla kom isji kontrolującej należy do obowiązków 
Centralnej R ady Związków Zawodowych.

O rganizację wewnętrzną i szczegółowy zakres działania zarządu zaopatrze
nia robotniczego określa zarządzenie przewodniczącego P K P G  nr 860 z dnia 
21 lipca 1953 r.

Zgodnie z tym zarządzeniem  do zakresu działania zarządu zaopatrzenia 
robotniczego (ZZR) należy: kierowanie według wytycznych i wskazań m i
nistra (kierownika centralnego urzędu) spraw am i zaopatrzenia robotniczego 
w resorcie, ogólne kierownictwo i koordynacja, kontrola i nadzór nad dzia
łalnością oddziałów zaopatrzenia robotniczego (OZR) w resorcie, a w szcze
gólności:

Ramowy schemat organizacyjny Zarządu Zaopatrzenia Robotniczego (Z Z R )
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Sklepy, kioski Stołówki, tuczarnie

Ramowy schemat organizacyjny OddziałuJZaopatrzenia^Robotniczego (O ZR )



sporządzanie zbiorczych zestawień zaopatrzenia robotniczego oraz koordynacja i kon
trola ich wykonania; ustalenie wytycznych w sprawie organizacji zaopatrzenia robotniczego 
oraz instruowanie; organizowanie wymiany doświadczeń pomiędzy OZR; inspekcja dzia
łalności;  współpraca z Ministerstwem Handlu Wewnętrznego i innymi ministerstwami w za
kresie organizacji i techniki handlu oraz żywienia zbiorowego; ustalanie norm zapasów, 
zużycia oraz kontrola ich przestrzegania; ustalanie receptury wyrobów oraz ustalanie usług 
w zakresie żywienia zbiorowego; ustalenie wytycznych dla działalności gospodarstw rol
nych i warsztatów usługowych OZR-u; czuwanie nad stałym postępem w działalności 
OZR-u, a w szczególności nad jakością żywienia zbiorowego i usług oraz estetyką wypo
sażenia i obsługi; organizowanie szkolenia wewnątrzzakładowego dla potrzeb OZR-u; nad
zór nad stanem sanitarnym i higienicznym pracowników i urządzeń, wytworów i usług 
świadczonych przez OZR.

Na czele ZZR stoi dyrektor odpow iedzialny przed m inistrem  za cało
kształt spraw  wchodzących w zakres działania ZZR-u.

D yrektor zarządza spraw am i ZZR-u przy pomocy podległego mu zastępcy 
oraz kierowników kom órek organizacyjnych. Podział ZZR-u na kom órki orga
nizacyjne określa ramowy schemat organizacyjny przedstaw iony na str. 26 
i 27.

P R Z E M Y SŁ  G ASTRO N O M ICZN Y W P O LSC E  LU D O W EJ

Do zakresu działalności przem ysłu gastronom icznego należy obok działal
ności w dziedzinie żywienia także prow adzenie rozrywek kulturalnych w za
kładach gastronom icznych.

Podstaw ową cechą przem ysłu gastronom icznego jest łączenie w swej dzia
łalności produkcji potraw  o m ałej trwałości ze sprzedażą, która ze względu 
na wymienione cechy produktu kulinarnego pow oduje konieczność przysto
sowania techniki produkcji i sprzedaży do cech produktu. W zasadzie pro
dukcja potraw  i ich sprzedaż mieści się w jednym  pom ieszczeniu zakładu 
gastronom icznego. W krajach  o ustroju socjalistycznym  istnieje konieczność 
masowego przyrządzania gotowych gorących posiłków do spożycia w krót
kich okresach czasu, 1 lub 2 godzin. Potrzeby te stw arzają konieczność zor
ganizowania produkcji o charakterze przemysłowym. Proces technologiczny 
o charakterze przemysłowym jest podzielony najczęściej, na dwie zasadnicze 
części, a mianowicie: na obróbkę wstępną i doprowadzenie surowca do pół
fabrykatu , przy czym ta pierw sza część cyklu produkcyjnego bywa często 
wykonywana poza zakładem  gastronom icznym , a mianowicie w zakładach 
pomocniczych. Druga część produkcji polega na wykończeniu potrawy w za
kładzie gastronom icznym , przy czym najczęściej wykończenie polega na pod
daniu półfabrykatu  obróbce term icznej.

Cykl produkcyjny, w którym  produkcja odbywa się częściowo w zakła
dzie pomocniczym, a częściowo w zakładzie gastronom icznym  je st u nas 
w stadium  organizacyjnym . Ja k  dotychczas, charakter produkcji gastrono
m icznej jest chałupniczy, gdyż przyrządzanie poszczególnych potraw  obciąża 
jednego pracow nika, który przetw arza surowiec na półprodukt, a następnie 
wykańcza na gotową potrawę. Poza obróbką wstępną surowiec w toku pro-
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dukcji nie przechodzi przez różne stanowiska pracy wyposażone w sprzęt spec
jalny, obsługiwane przez odpowiednio wykwalifikowanych pracowników, co 
sprzyjałoby bezsprzecznie zwiększeniu w ydajności pracy, podwyższeniu ja 
kości i wartości odżywczych w gotowym produkcie.

Podstawową cechą produktu kulinarnego jest krótsza jego trw ałość w po
równaniu z surowcem wchodzącym w skład wyrobu kulinarnego. AV związku 
z tym produkcja nie może się odbywać na zapas, lecz przyrządzona potraw a 
musi być możliwie najszybciej sprzedana, i to do natychm iastowego spoży
cia, z zachowaniem niezbędnych warunków zabezpieczających dla każdej po
trawy świeżość, odpowiednią tem peraturę, wygląd zewnętrzny, w artości sm a
kowe oraz w artości odżywcze. Zachowanie tych cech potraw y wymaga stoso
wania specjalnej techniki sprzedaży, która charakteryzuje się koniecznością 
wydatnego skrócenia drogi i czasu przebiegu gotowej potraw y od kuchni do 
konsumenta. Powoduje to konieczność sprzedaży wyrobów kulinarnych 
w m iejscu ich wykończenia przy użyciu urządzeń um ożliw iających utrzymanie 
tych cech przez okres sprzedaży, a więc przede wszystkim chłodni i szaf lub 
stołów podgrzewniczycli.

Z usług zakładu gastronom icznego korzysta przypadkow y konsum ent, który 
dobiera sobie potrawy i dania zgodnie ze swoimi upodobaniam i. Mimo, że 
konsument nie wybiera potraw  zgodnie z potrzebam i fizjologicznym i orga
nizmu, niemniej powinien posiadać możność doboru potraw nie tylko pod 
względem smakowym, ale również pod względem w artości odżywczych. 
W obecnych warunkach zakłady gastronom iczne są prowadzone pod kątem  
uzupełniania wyżywienia domowego lid) stołówkowego; nie są one jednak 
jeszcze dostatecznie przygotowane do wypełnienia tego zadania.

Aby zakłady gastronom iczne były zdolne do pełnego pokrycia potrzeb róż
nego typu konsumentów, muszą one przeprowadzić dokładną analizę tych 
potrzeb i przystosow ać do nich swą działalność.

Wyżywieniem różnych grup konsumentów, stałych mieszkańców lub przy
jezdnych, zajm ują się różne organizacje żywienia zbiorowego podporządko
wane kilku ministerstwom, a m ianowicie; M inisterstwu H andlu Wewnętrz
nego, Ministerstwu Kolei, M inisterstwu Żeglugi, Centrali Spółdzielni R olni
czych „Sam opom oc Chłopska”  i Centralnemu Zarządowi Spółdzielczości 
Pracy.

Ministerstwo Handlu W ewnętrznego odgrywa podw ójną rolę wobec prze
mysłu gastronomicznego.

W stosunku do Centralnego Zarządu Przem ysłu Gastronom icznego oraz 
Związku Spółdzielni Spożywców spraw uje funkcje koordynujące i planowania 
oraz nadzór nad realizacją zadań planowych we wszystkich elementach planu 
gospodarczego i finansowego. Na M inisterstwie H andlu W ewnętrznego ciąży 
obowiązek zaopatrzenia zakładów w surowce, urządzenia mechaniczne i sprzęt 
pomocniczy oraz nadzoru nad pełnym ich wykorzystaniem. M inisterstwo 
H andlu Wewnętrznego odpow iada za jakość produkcji i usług oraz zabezpie
czenie interesów konsumenta w zakładach gastronomicznych.
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w stosunku do organizacji przem ysłu gastronom icznego podległych innym 
resortom  MHW wykonuje funkcje planow ania, w szczególności w zakresie 
ilościowego i jakościow ego pokrycia potrzeb konsumentów, co znajduje swój 
wyraz w zatw ierdzaniu ilościowego i wartościowego planu sprzedaży wyro
bów kulinarnych i towarów handlowych. M inisterstwo H andlu W ewnętrz
nego zabezpiecza zaopatrzenie w surowce oraz urządzenia gastronom iczne, 
znajdujące sę w bilansie Centralnego Zarządu Zaopatrzenia H andlu. N ieza
leżnie od powyższego MHW spraw uje funkcję regulującą i nadzór nad ja 
kością produkcji wyrobów kulinarnych w tych organizacjach, poziomem ob
sługi konsum enta oraz ochroną jego interesów. O dpowiedzialność za reali
zację wyników gospodarczych określonych w planie gospodarczym , a więc 
za w ygospodarow anie akum ulacji obciąża resorty, którym  dane organizacje 
przemysłu gastronom icznego podlegają.

Struktura gospodarcza żywienia zbiorowego

M inisterstwo Handlu W ewnętrznego w spółdziała z Państwową K om isją 
Cen przy ustalaniu cen we wszystkich organizacjach przem ysłu gastrono
micznego, bez względu na ich resortow e podporządkow anie. R eguluje i nad
zoruje ono gospodarkę lokalam i gastronom icznym i, ich lokalizację oraz ustala 
typy i kategorie.

Do najw ażniejszych zagadnień objętych nadzorem  m inistra handlu we
wnętrznego w całym przem yśle gastronom icznym  należy:

1) gospodarka lokalami gastronomicznymi, w szczególności rewindykacja zakładów po- 
gastronomicznych i niedopuszczenie do przekazywania ich na cele nie związane z prze
mysłem gastronomicznym,

2) ustalenie lokalizacji, typów i kategorii zakładów gastronomicznych,
3) współdziałanie przy opracowywaniu standartów budowlanych dla zakładów gastro

nomicznych w zakresie wielkości, wyposażenia i funkcjonalnego powiązania poszczegól
nych pomieszczeń,

4) ustalanie zasad i techniki produkcji obrotu towarowego,
5) ocena jakości produkcji  i poziomu obsługi konsumenta,
6) ochrona interesów konsumenta,
7) zaopatrzenie w surowiec, sprzęt mechaniczny i pomocniczy,
8) polityka cen,
9) rozwój i postęp techniczny w żywieniu zbiorowym.
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je ś li  chodzi o placówki żywienia zbiorowego podporządkow ane M inister
stwu Handlu W ewnętrznego, to dochodzą dodatkowe czynniki nadzoru, a m ia
no wicie:

1) wydajność pracy, zatrudnienie i płaca,
2) koszty rzeczowe i osobowe,
3) wpływy z rabatów i marż,
4) średnie oceny,
5) akumulacja.

Odpowiedzialność za realizację powyższych czynności w organizacjach ży
wienia podległych innym resortom  ponoszą te resorty.

Organizacja aparatu przem ysłu gastronom icznego nie została jeszcze do
prowadzona do końca. Obecnie istn ieją następu jące organizacje żywienia zbio
rowego:

O RG A N IZA CJE ŻAW tENIA ZBIOROW EGO PO D PO RZĄD KO W AN E MHW

CENTRALNY ZARZĄD PRZEMYSŁU GASTRONOMICZNEGO

Centralny Zarząd Przem ysłu Gastronom icznego posiada sieć zakładów  ga
stronomicznych w dużych m iastach, ważnych ośrodkach gospodarczych oraz 
dużych uzdrowiskach.

Centralny Zarząd Przem ysłu Gastronom icznego jest zorganizowany na za
sadzie 4-stopniowej. Składa się on z Centralnego Zarządu Przemysłu G astro
nomicznego z siedzibą w W arszawie, z wojewódzkich zarządów przem ysłu 
gastronom icznego (W ZPG), z przedsiębiorstw  podległych W ZPG i wreszcie 
z zakładów gastronomicznych i pomocniczych podporządkow anych przed
siębiorstwom. W tym schemacie organizacyjnym  w ystępują pewne odchy
lenia, a mianowicie nie we wszystkich województwach istn ieją zarządy w oje
wódzkie. W województwach nie posiadających zarządów wojewódzkich przed
siębiorstwa są bezpośrednio podporządkow ane CZPG. Istn ieją również za
kłady gastronom iczne, przeważnie duże, które pozostają na pełnym rozra
chunku gospodarczym , a więc tworzą sam odzielne przedsiębiorstw a podpo
rządkowane bezpośrednio zarządom  wojewódzkim.

Jedn ostk i organizacyjne podległe CZPG są jednocześnie podporządko
wane prezydiom  terenowych rad narodowych oraz M inisterstwu H andlu We
wnętrznego przez jego kom órkę —  CZPG. To podwójne podporządkow anie 
odbija się ujem nie na działalności terenowego przemysłu gastronom icznego 
i dlatego należy dążyć, aby w m iarę wzmacniania rad narodowych na
stępowała konsekwentna realizacja zasady obciążania odpow iedzialnością 
wyłącznie rad narodowych za operatywną działalność zakładów gastro- 
micznych.

W szystkie terenowe jednostki podległe CZPG opierają się na własnym p la
nowaniu, a ich działaność gospodarczo-finansow a wchodzi do narodowego 
planu gospodarczego terenowo właściwych rad narodowych, które w ten spo-
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Schemat organizacyjny przemysłu gastronomicznego podległego Centralnemu Zarządowi
Przemysłu Gastronomicznego

sób ponoszą pełną odpow iedzialność za wykonanie zadań określonych naro
dowym planem  gospodarczym .

Terenowe przedsiębiorstw a wchodzące w skład CZPG są zaopatryw ane 
lokalnie, w skutek czego rady narodowe są w pełni odpowiedzialne za p ra
widłowy przydział surowców i za kontrolę gospodarki surowcowej.

Przedsiębiorstw a CZPG rozliczają się z budżetem  państwa za pośrednic
twem terenowo właściwych rad narodowych, a więc pełny rozrachunek dzia
łalności gospodarczo-finansow ej następuje na terenie rad narodowych. Spo
rządzaniem  bilansów z działalności przedsiębiorstw  gastronom icznych są 
obciążone w całości terenowo właściwe rady narodowe, przy czym bilans 
zbiorczy powinien zam ykać się na szczeblu w ojewódzkiej rady narodowej. 
W ten sposób odpow iedzialnością za wyniki gospodarcze, a więc straty i zysk, 
są obciążone rady narodowe.

Jedn ostk i organizacyjne podległe CZPG są gestoram i w m iejscowościach, 
w których są przedsiębiorstw a i zakłady podporządkow ane tej organizacji. 
Na tym terenie pełna odpow iedzialność za ilościowe i jakościow e pokrycie 
potrzeb konsumentów w zakresie żywienia i działalności kulturalno-rozryw- 
kowej obciąża tę organizację.
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ZWIĄZEK SPÓŁDZIELNI SPOŻYWCÓW
Związek Spółdzielni Spożywców jest organizacją handlowo-produkcyjną, 

obejm ującą wielobranżowe spółdzielnie spożywców. Między innymi czynno
ściami spółdzielnie spożywców prowadzą zakłady gastronom iczne ̂ w m iastach 
powiatowych i w m iastach średniej wielkości, a ponadto wszystkie stołówki 
i bufety studenckie oraz poważną liczbę stołówek pracowniczych.

Organizacja ZSS jest trójstopniow a i składa się z centrali znajdującej się 
w W arszawie, okręgowych zarządów spółdzielni w m iastach wojewódzkich 
oraz z spółdzielni będących wielobranżowymi przedsiębiorstw am i produk
cyjno-handlowymi. W skład spółdzielni wielobranżowych wchodzą również 
zakłady gastronom iczne.

Schemat organizacyjny żywienia zbiorowego pionu Związku Spółdzielni Spożywców

Ze względu na szeroki zakres swej działalności w organizacji ZSS w yodręb
nione zostały kom órki żywienia zbiorowego na wszystkich szczeblach.

Zgodnie z obowiązującym i przepisam i ZSS powinien przejąć wszystkie sto
łówki i bufety pracownicze nie objęte przez OZR.

Higiena w Zakładach 3 3 3



O R G A N IZ A C JA  P R Z E M Y S Ł U  G A ST R O N O M IC Z N E G O
P O D L E G Ł A  IN N Y M  R E SO R T O M

CENTRALA ROLNICZYCH SPÓŁDZIELNI „SAMOPOMOC CHŁOPSKA”

Centrala ta ma rozbudow aną sieć spółdzielni wielobranżowych o zadaniach 
produkcyjno-handlowych. D ziałalność handlowa odnosi się do skupu, zbytu, 
hurtu i detalu. O rganizacja ta działa na terenie wsi oraz w m iejscowościach 
o niewykrystalizowanym  charakterze m iejskim . Struktura organizacyjna ap a
ratu CRS jest czterostopniow a i obejm uje: Centralny Zarząd z siedzibą w W ar
szawie, okręgowe zarządy na szczeblu wojewódzkim (W ZGS), powiatowe za
rządy na szczeblu m iasta powiatowego (PZG S) oraz gminne spółdzielnie (G S).

Spółdzielniom  podporządkow ane są punkty produkcyjne, skup, handel hur
towy i detaliczny oraz zakłady żywienia zbiorowegc.

K om órki żywienia zbiorowego są wydzielone na szczeblu centralnym  jako 
odrębny zarząd żywienia zbiorowego oraz na WZGS. Nie został natom iast 
wyodrębniony pion żywienia w PZG S i GS.

Centrala Rolniczych Spółdzielni „Sam opom oc Chłopska”  jako gestor ży
wienia zbiorowego na wsi i w ośrodkach w iejskich prow adzi zakłady gastro
nomiczne oraz szeroką sieć pozazakładow ą na targow iskach, jarm arkach, 
punktach skupu itp. Dla umożliwienia kobiecie w iejskiej włączenia się do 
prac rolnych, gospody ludowe organizują ruchome punkty dostarczające go
rących posiłków oraz chłodnych napojów  robotnikom , którzy zajęci są p ra
cami w polu w okresie wzmożonych prac rolnych np. brygadom  siew
nym, żniwnym, omłotowym itp. „Sam opom oc Chłopska”  dąży do likw idacji 
karczmy i szynku oraz do rozbudowy takich zakładów, które zapewnią kon
sumentom na wsi posiłki smaczne, zdrowe i stosunkowo niedrogie, a równo
cześnie rozwiną działalność kulturalno-rozrywkową. Gospody ludowe powin
ny stać się ośrodkam i życia kulturalnego na wsi.

N iezależnie od gestorów odpowiedzialnych za wyżywienie konsumenta 
w m iejscu jego stałego zam ieszkania w ystępuje jeszcze odmienny typ gesto
rów odpowiedzialnych za obsługę konsum enta specjalnego rodzaju . Do tej 
grupy należy przede wszystkim zaliczyć organizację przem ysłu gastronom icz
nego odpow iadającą za wyżywienie podróżnych oraz turystów.

CENTRALNY ZARZĄD KOLEJOWYCH ZAKŁADÓW GASTRONOMICZNYCH

O rganizacja ta ma sieć zakładów stałych, jak  restauracje  i bufety kolejowe, 
stałe kioski gastronom iczne na stacjach  kolejowych, oraz ruchom ą sprzedaż 
na specjalnych wózkach, obnośną sprzedaż koszykową na peronach i wago
nach kolejowych oraz w wagonach bufetowych.

Centralny Zarząd K ZG  ma organizację trójstopniow ą, w skład której 
wchodzi Centralny Zarząd K ZG  z siedzibą w W arszawie, okręgowe zarządy 
K ZG  pokryw ające się terytorialnie z obszarem  okręgowych dyrekcji P K P  
(a nie rad narodow ych), przedsiębiorstw , którym  podlegają bezpośrednio za
kłady gastronom iczne.
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Schemat organizacyjny przemysłu gastronomicznego podległego C.R.S. „Samopomoc Chłopska”
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S c h e m a t  o r g a n iz a c y jn y  C e n tr . Z a r z ą d u  K o le jo w y c h  Z a k ła d ó w  G a stro n o m ic z n y c h

K Z G  je st gestorem  ponoszącym  pełną odpow iedzialność za zaopatrzenie 
podróżnych w ciepłe i zimne wyroby kulinarne oraz towary handlowe w za
kładach znajdujących się na dworcacli i peronach oraz za zorganizowanie 
sprzedaży przy pociągach i w wagonach kolejowych.

CENTRALNY ZARZĄD PRZEDSIĘRIORSTW USŁUGOWYCH „ORBIS”

Centralny Zarząd Przedsiębiorstw  Usługowych „O rb is”  posiada organizację 
dwustopniową, w której sam odzielne przedsiębiorstw a terenowe są podpo
rządkowane bezpośrednio centralnem u zarządowi. Przedsiębiorstw a te pro
wadzą działalność hotelarsko-gastronom iczną.

Przedsiębiorstw a podległe centralnem u zarządow i „O rbisu”  są centralnie 
planowane, zaopatryw ane i rozliczane. Nie ma tutaj podwójnego podporząd
kowania jak  w CZPG (centralnem u zarządow i i radom  narodow ym ). Rady 
narodowe nie odpow iadają za gospodarczą i finansową działalność przedsię
biorstw podległych „O rbisow i” . Ilościowy i jakościow y plan obrotu tow aro
wego „O rbisu”  w zakresie działalności gastronom icznej je st uwzględniany 
w wojewódzkim planie żywienia, a więc przy określaniu potrzeb konsum en
tów i sposobu ich pokrycia. Zadaniem  „O rbisu”  jest między innymi obsługa 
zagranicznych gości przy zapewneiniu im wysokiego poziomu usług.
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Schemat organizacyjny przemysłu gastronomicznego podległego Centr. Zarządowi Przedsię
biorstw Usługowych „Orbis”

Plan działalności przedsiębiorstw  podległych „O rbisow i”  jest zatwierdzany 
centralnie; jego wycinki nie figurują w terenowym planie narodowym, rady 
narodowe m ają jednak obowiązek analizowania działalności zakładów „O r
bisu”  znajdujących się na ich terenie oraz stawiania wniosków dotyczących 
prawidłowego wykorzystania środków i urucham iania rezerw istniejących 
w przedsiębiorstw ie. Radom  narodowym przysługuje prawo wnioskowania 
co do przeprowadzenia zmian w planie, nie przysługuje im natom iast prawo 
bezpośredniego przeprowadzania tych zmian.

Przedsiębiorstw a podległe „O rbisow i”  są zaopatryw ane centralnie, tzn. że 
D epartam ent Planowania M inisterstwa Handlu Wewnętrznego wyodrębnia 
zaopatrzenie przeznaczone dla przedsiębiorstw  „O rbisu”  w osobnych pozy
cjach rozdzielnika przekazywanego do realizacji wydziałom handlu prezydiów 
WRN. W ydziały handlu nie m ają prawa sam odzielnie zm ieniać rozdzielników 
D epartam entu Planowania, a więc nie m ają prawa przeprow adzania zmian 
ilościowego, jakościow ego i asortymentowego zaopatrzenia; m ają natom iast 
obowiązek i prawo kontrolow ania gospodarki surowcowej w przedsiębior
stwach „O rbisu”  i przedstaw iania wniosków do D epartam entu Planowania 
MHW o przeprowadzenie zmian w planie zaopatrzenia.

Niezależnie od powyższego, rady narodowe wykonują nadzór w zakresie 
kontroli jakości produkcji, poziomu obsługi, ochrony interesów konsumenta 
oraz wszystkich czynności wchodzących w zakres uprawnień m inistra handlu 
wewnętrznego w stosunku do przedsiębiorstw  żywienia zbiorowego podpo
rządkowanych innym resortom .
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Obok działalności hotelarsko-gastronom icznej prow adzonej na wysokim 
poziom ie w 11 przedsiębiorstw ach, „O rb is”  prow adzi również działalność ho
telarską w wagonach sypialnych oraz działalność gastronom iczną w wagonach 
restauracyjnych. Ze względu na wymagany wysoki poziom usług są one za
szeregowane do kategorii „ S ” .

Centralny Zarząd Przedsiębiorstw  Usługowych „O rb is”  prow adzi również 
żywienie w rozbudow anej sieci pensjonatów  w m iejscow ościach uzdrowisko
wych.

PRZEDSIĘBIORSTWA GASTRONOMICZNE PODLEGŁE MINISTERSTWU ŻEGLUGI

Prow adzą one zakłady gastronom iczne różnego rodzaju  i kategorii nasta
wione na akcję żywienia, a często również działalność kulturalno-rozrywkową 
wśród pasażerów  statków  m orskiej żeglugi przybrzeżnej oraz żeglugi śród lą
dowej.

Je s t  to jedynie przejściow a form a organizacyjna, która zapewne ulegnie 
likw idacji; działalność tę przejm ą przedsiębiorstw a terenowe, lub też przej
dzie ona po zreorganizowaniu do Centralnego Zarządu Kom unikacyjnych 
Zakładów Gastronom icznych, jeżeli taki centralny zarząd powstanie.

POLSKIE TOWARZYSTWO TURYSTYCZNO-KRAJOZNAWCZE

Polskie Towarzystwo Turystyczno-Krajoznaw cze (P T T K ) prowadzi działal
ność gastronom iczną w schroniskach nizinnych i w ysokogórskich oraz w k io
skach, a nawet w ruchomych punktach żywienia obsługujących wczasy wę
drowne na najw ażniejszych szlakach turystycznych. P T T K  prow adzi akcję 
żywienia wśród szerokich rzesz turystów. P T T K  posiada wielostopniową or
ganizację: Centralny Zarząd znajdujący się w W arszawie, w ojewódzkie za
rządy oraz podporządkow ane im jednostk i organizacyjne prow adzące in. in. 
również akcję żywienia. P T T K  jest podporządkow ane Radzie Ministrów.

CENTRALNY ZWIĄZEK SPÓŁDZIELNI PRACY

Zrzesza on wielobranżowe produkcyjno-handlowe spółdzielnie inwalidzkie. 
CZSP prow adzi również działalność gastronom iczną. Ma on trzy szczeble 
organizacyjne, a m ianowicie: Centralny Związek Spółdzielni Pracy z siedzibą 
w W arszawie, wojewódzkie zarządy spółdzielni pracy z siedzibą w m iastach 
wojewódzkich i wreszcie podporządkow ane im spółdzielnie, w których skład 
wchodzą również zakłady gastronom iczne.

Na odcinku żywienia zbiorowego centrala ta nie odgrywa pow ażniejszej 
roli, a wyodrębnienie organizacyjne nastąpiło wyłącznie ze wględu na zwięk
szony udział inwalidów w adm inistracji, w produkcji i obsłudze.

CENTRALA RYBNA

Centrala Rybna prow adzi na terenie W arszawy jedyną restaurację wzor
cową. R estauracja ta bada popyt celem rozszerzenia asortym entu potraw 
rybnych w zakładach gastronom icznych. W ysoki poziom  tego zakładu sprzyja
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propagow aniu potraw rybnych, a duża frekw encja świadczy o tym, że kon
sument chętnie spożywa potrawy rybne, jeżeli jakość i asortym ent odpow iada 
jego wymaganiom, a poziom obsługi jest zadow alający.

Schemat organizacyjny przemysłu gastronomicznego podległego Centralnemu Związkowi

(
Spółdzielni Pracy
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RADA ZRZESZEŃ PRZEDSIĘBIORSTW GASTRONOMICZNYCH

Prywatne zakłady gastronom iczne pozostają  pod nadzorem  Rady Zrzeszeń 
Przedsiębiorstw  Gastronom icznych, działającej za pośrednictwem  wojewódz
kich oddziałów. Pryw atne zakłady gastronom iczne są własnością indyw idual
nych właścicieli lub spółek prowadzących zakłady gastronom iczne zgodnie 
z obowiązującym i zarządzeniam i.

Ja k  wynika z opisu struktury przem ysłu gastronom icznego w Polsce L u 
dowej, zakłady gastronom iczne należą do sektora państwowego, spółdziel
czego i prywatnego. W ogólnej działalności gastronom icznej największy jest 
udział sektora państwow ego; jego osiągnięcia w kierunku stałego zwiększania 
produkcji własnej i rozw ijania działalności kulturalno-rozrywkowej są po
ważne. Pomimo wielu usterek stale podwyższa się poziom działalności pań
stwowych zakładów  gastronom icznych. Również poważne osiągnięcia stw ier
dzić należy w spółdzielczym  przem yśle gastronom icznym , tak w iejskim , jak  
i m iejskim .

ZADANIA PO SZCZEGÓ LNYCH  SZ C Z EB LI O R G A N IZA C JI 
ŻYW IEN IA ZBIOROW EGO

Zadania jednostek  organizacyjnych szczebla centralnego przedstaw iają się 
w sposób następu jący:

1. W spółdziałanie jsrzy opracowywaniu planu gospodarczego i finansowego 
w zakresie zadań ilościowych i jakościow ycli przypadających na poszczególne 
organizacje żywienia zbiorowego podległe resortowi.

M inisterstwo H andlu W ewnętrznego opracow uje plany na podstaw ie w skaź
ników otrzymanych z P K P G  dla wszystkicli pionów żywienia zbiorowego 
podległych różnym resortom , dotyczących obrotu towarowego (zaopatrzenie 
i sprzedaż oraz produkcja w łasna). W stosunku do wszystkich organizacji 
przem ysłu gastronomicznego' podległego MHW określa zadania również w in
nych elementach planu gospodarczego, a więc dotyczących: 1) zatrudnienia 
i płacy, 2) kosztów osobowo-rzeezowych, 3) zaopatrzenia m ateriałow ego, 
(w tym również urządzeń zm echanizowanych), 4) inwestycji, 5) akum ulacji.

O rganizacje przem ysłu gastronom icznego podległe intiym resortom  otrzy
mują zadania dotyczące planu (określone w pkt od 1 do 5) bezpośrednio 
z P K P G .

2. W ykonywanie czynności regulujących polega na: opracowywaniu zarzą
dzeń i instrukcji dla organizacji żywienia zbiorowego, na nadzorze i kontroli 
nad realizacją zarządzeń.

Rozgraniczenie działalności poszczególnych resortów  w zakresie żywienia 
można w przybliżeniu określić w sposób następu jący:

M inisterstwo H andlu W ewnętrznego określa normy prawne i wykonuje 
nadzór w zakresie wszystkich spraw decydujących o jakości produkcji, o po
ziomie obsługi oraz o ochronie intsresów  konsum enta w przem yśle gastrono
micznym. Na MHW ciąży obowiązek zaopatrzenia wszystkich organizacji ży
wienia zbiorowego w surowce i artykuły żywnościowe konieczne do wykona
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nia zadań w zakresie produkcji wyrobów kulinarnych i zaopatrzenia konsu
menta w towary handlowe w przem yśle gastronomicznym. W związku z tym 
M inisterstwo H andlu W ewnętrznego reguluje zaopatrzenie w surowce, reali
zuje politykę w tym zakresie i kontroluje prawidłowość zaopatrzenia w ar
tykuły spożywcze oraz w surowce pochodzące ze źródła centralnego, a także 
i ze źródeł zdecentralizowanych. Przeprow adza również kontrolę ich zużycia 
w przemyśle gastronomicznym zgodnie z przeznaczeniem . MHW ponosi od
powiedzialność za realizację zadań planowych i finansowych w jednostkach 
żywienia zbiorowego podległych mu i dlatego wydaje odpowiednie zarządze
nia w zakresie tych zadań i kontroluje ich wykonanie za pośrednictwem  cen
tralnych zarządów podległych mu oraz organizacji specjalnie powołanych do 
kontroli, jak  Państwowa Inspekcja Handlowa, Inspekcja Resortow a oraz wy
działy handlu prezydiów rad narodowych.

N adzór nad siecią zakładów gastronom icznych pełni m inister handlu we
wnętrznego. Żaden lokal gastronom iczny ani też jego część —  bez względu na 
to, do jakiego należy resortu —  nie może być przeznaczony na cele nie zwią
zane z żywieniem zbiorowym bez uzyskania na to zgody m inistra handlu 
wewnętrznego. M inister handlu wewnętrznego jest również upoważniony do 
przeprowadzania postępow ania rewindykacyjnego celem odzyskania lokali po 
zakładach gastronom icznych zajętych na inne cele.

Resorty, którym podlegają sprawy gastronom iczne, w ydają zarządzenia 
i kontrolują ich wykonanie za pośrednictwem  central przem ysłu gastrono
micznego podległych tym resortom . Resorty odpow iadają za politykę kadro
wą, za właściwy nadzór nad kadram i i ich szkoleniem  dla podnoszenia kw ali
fikacji zawodowych. Resorty odpow iadają za opracowanie planu rozwoju 
postępu technicznego w podległym  sobie przem yśle gastronom icznym , za 
zapewnienie środków jego realizacji oraz za nadzór nad jego realizacją.

M inisterstwo Zdrowia w spółdziała z przem ysłem  gastronom icznym  w za
kresie przestrzegania higieny i przepisów  sanitarnych, przy składowaniu, 
produkcji, sprzedaży itp. W związku z tym wszystkie receptury obowiązujące 
w żywieniu zbiorowym mogą być wydawane jedynie w porozum ieniu z mini
strem zdrowia. Kontrolę sanitarną przeprow adzają organa podległe m inistro
wi zdrowia, a mianowicie pracownicy stacji sanitarno-epidemiologicznych lid) 
rejonowych ośrodków zdrowia.

W spółpraca z M inisterstwem Zdrowia dotyczy również zagadnień lokali 
gastronomicznych, celem eliminowania lokali o niew ystarczającej powierzchni,
0 nieodpowiednim powiązaniu funkcjonalnym  lub złym wyposażeniu, gdyż 
uniem ożliwiają one prawidłową działalność zakładu gastronom icznego pod 
każdym względem. Istnieje obowiązek przedstaw iania terenowym stacjom  
sanitarno-epidemiologicznym  zaopiniowania założeń, projektów  wstępnych
1 projektów  przebudowy, kapitalnego remontu lub nowej budowy zakładów. 
Bez uzyskania zgody władz sanitarnych nie należy przystępow ać do tych prac. 
Również uruchomienie zakładu gastronom icznego wymaga zgody władz sa
nitarnych (m iejscowej stacji sanitarno-epidem iologicznej).
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Centralne zarządy przem ysłu gastronom icznego w spółdziałają przy prze
kazywaniu określonych w planie rzeczowym i finansowym zadań podległych 
sobie komórkom terenowym, kontrolują ich realizacją za pom ocą spraw o
zdawczości oraz bezpośrednich inspekcji, w spółdziałają przy przekazywaniu 
zarządzeń i instrukcji organizacji nadrzędnych, w ydają zarządzenia obowią
zujące w zasięgu podległego im aparatu , przeprow adzają instruktaż dla za
pewnienia wysokiego poziom u usług. Przy stałym  wykonywaniu kontroli 
działalności podległych sobie placówek, szczególny nacisk kładzie się na za
spokajanie podstawowycli potrzeb konsum enta, na przestrzeganie dyscypliny 
pracy, ochrony mienia państwowego oraz na zwalczanie wszelkiego m arno
trawstwa.

Centralne zarządy i podległy im aparat inspekcyjny obowiązane są do sta
łego kontrolow ania wykonania planu, do system atycznego analizow ania wy
ników, ujaw niania błędów i niedociągnięć, zapewniania środków dla usunię
cia tych niedociągnięć.

Stały nadzór nad realizacją rabatów  hurtowych stwarza dogodny instru
ment kontroli zakupu na zasadach zgodnych z obow iązującym i przepisam i. 
W razie dokonywania zakupów w sieci detalicznej, a więc nie po cenach 
hurtowych, rabaty nie zostają  przyznane.

R ealizacja planu marż może być wykonaną w całości jedynie w przypadku 
wykonania planu produkcji i sprzedaży zgodnie ze strukturą produkcji 
i sprzedaży.

W artość wpływów z m arż ma decydujące znaczenie dla ustalania kosztów, 
gdyż zakład gastronom iczny może wydatkować na różne cele jedynie w gra
nicach wpływów z rabatów  i marż.

K orelacja  w artości m arż i wydatków ma decydujący wpływ na wygospo
darowanie akum ulacji.

Podstawowym  zadaniem  przem ysłu gastronom icznego jest prawidłowa rea
lizacja kosztów: należy nieustannie dążyć do ujaw niania wszelkich rezerw 
pozw alających na powiększenie działalności zakładów  bez równoczesnego 
zwiększania stałych elementów kosztu. Podstaw ową częścią elementów zmien
nych są w ydatki osobowe, które należy ograniczać przez likwidowanie wszel
kich przerostów  adm inistracyjnych i zwiększanie w ydajności pracy, przez 
pełne wykorzystywanie m echanizacji oraz uspraw nianie organizacji pracy. 
Należy stale uspraw niać gospodarkę surowcową aby uzyskać najwyższą wy
dajność bez równoczesnego obniżenia normy należnej konsumentowi (po
trawy winny być przyrządzane zgodnie z wymogami obowiązujących receptur, 
które są podstaw ą ustalania cen dla konsumentów).

Poważne oszczędności mogą być uzyskane przez wprowadzenie praw idło
wej gospodarki sprzętem  pomocnicznym, przede wszystkim zaś przez likw i
dację kradzieży, zniszczeń itd. Do obniżki kosztów należy więc dążyć przez 
zwalczanie m arnotrawstw a surowca, sprzętu, opału, prądu, gazu itd. oraz 
przez pełne wykorzystanie maszyn oraz pracy człowieka. Niedopuszczalne 
jest natom iast obniżanie kosztów przez skreślanie pozycji decydujących o p o



ziomie produkcji i obsługi, a między innymi o poziomie higieny i estetyki 
w zakładach gastronomicznych. Nadzór nad realizacją rabatu  i marż oraz 
systematyczna walka o prawidłową realizację kosztów zgodnie z planem  za
pewni wygospodarowanie akum ulacji, a równocześnie stałe podnoszenie ja 
kości usług.

Centralne zarządy i podległy aparat pracowniczy powinny stać na straży 
interesów konsumenta i zapewnić taką działalność zakładów  gastronom icz
nych, która by zabezpieczała pełne pokrycie stale w zrastających jego potrzeb 
przy równoczesnym stosowaniu nowoczesnej techniki i organizacji pracy, 
celem obniżenia kosztów produkcji i sprzedaży.

Centralne zarządy oraz podległe im ogniwa powinny dokładnie analizować 
zapotrzebowanie materiałowo-techniczne oraz potrzeby kadr pracowniczych. 
Prawidłowe określenie tych potrzeb powinno być podstaw ą planu rozwoju 
i postępu technicznego rocznego i perspektywicznego, określającego w po
szczególnych zakładach środki potrzebne do usunięcia niedociągnięć rozwoju 
przemysłu gastronom icznego.

Wojewódzkie zarządy przemysłu gastronom icznego są ogniwami pośred
nimi między zarządem  centralnym  a podległym i przedsiębiorstw am i. Są one 
kom órkam i odpowiedzialnymi za gospodarczą działalność zakładu gastrono
micznego w stosunku do Prezydium  WRN, i podlegają bezpośrednio kierow 
nictwu i nadzorowi wydziału handlu.

Do zadań W ojewódzkiego zarządu przem ysłu gastronom icznego należy prze
kazywanie przedsiębiorstw om  wszystkich zarządzeń władz nadrzędnych cen
tralnych i terenowych. Nie może to być jednoznaczne z funkcją „skrzynki 
pocztowej” , lecz powinno polegać na udzielaniu przedsiębiorstw om  instrukcji 
w sposób zapew niający pełne zrozumienie tych aktów prawnych oraz ich 
realizację. Jeżeli okaże się potrzebne udzielenie pomocy przy wprowadzaniu 
zarządzeń w życie, to WZPG powinien tej pomocy w całej rozciągłości udzie
lić i czuwać nad stałym  stosowaniem przede wszystkim tych przepisów, które 
decydują o jakości usług oddawanych konsumentom oraz chronią ich inte
resy. Z chwilą przekazania zarządzenia przedsiębiorstw u nie kończy się, lecz 
dopiero zaczyna właściwa działalność WZPG, polegająca na kontroli prze
strzegania zarządzeń w codziennej pracy.

Do dalszych obowiązków WZPG należy rozdział zadań planowych na po
szczególne przedsiębiorstw a, sporządzenie zbiorczej sprawozdawczości oraz 
je j analiza, a co najw ażniejsze, stałe czuwanie nad m obilizacją całego pod
porządkowanego aparatu wykonawczego do realizacji zadań [(łanowych we 
wszystkich elementach planu operatywnego i narodowego planu gospodar
czego. Do dalszych czynności WZPG należy sporządzanie bilansu zbiorczego 
podległych przesiębiorstw  oraz przekazywanie go władzy nadrzędnej.

Zadaniem przedsiębiorstw a jest stałe śledzenie i analizowanie potrzeb kon
sumenta oraz zapewnienie środków dla ich zaspokajania w dziedzinie żywie
nia, a także w dziedzinie kulturalno-rozrywkowej, jak  również kontrola ja 
kościowego i ilościowego ich pokrycia. Potrzeby konsumentów dotyczące
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żywienia oraz kulturalno-rozrywkowe powinny być uwzględniane w tereno
wych planach gospodarczych, tak by zaspokojenie ich było przewidziane. 
Tam , gdzie zadania planowe, a w szczególności produkcja własna i sprzedaż 
towarów handlowych została zaplanow ana i jest realizowana zgodnie z po
trzebam i i wym aganiam i konsum enta, tam zakłady gastronom iczne wykonują 
nałożone na nie zadania planowe. Należy przy tym pam iętać, że potrzeby 
i wym agania konsum enta stale w zrastają i w zrastać będą również w przy
szłości w m iarę w zrostu stopy życiowej. Ponieważ potrzeby ilościowe i wy
m agania jakościow e stale w zrastają, istnieje konieczność stałego podwyższania 
zadań ilościowych i jakościow ych dla przem ysłu gastronom icznego. Konieczne 
je st dokładne poznanie potrzeb i wymagań ludności, aby móc we właściwy spo
sób określić i zabezpieczyć środki niezbędne do prawidłowej działalności 
każdego zakładu gastronom icznego. D latego też każdy zakład gastronom icz
ny powinien dokładnie analizować potrzeby konsumentów i starać się je 
zaspokajać. Potrzeby konsum enta i środki do ich pokrycia powinny być 
uwzględnione w planach każdego zakładu.

D ziałalność zakładu gastronom icznego należy ustawić w dwóch przekro
jach , a mianowicie ich działalność żywieniową i działalność kulturalno-roz- 
rywkową.

P raca zakładu gastronom icznego dzieli się w zasadzie na dwie części:
1) na produkcję i sprzedaż wyrobów kulinarnych przyrządzanych w całości 
w zakładzie gastronom icznym  bądź przygotowywanych w zakładach pom oc
niczych i przekazywanych do zakładu gastronom icznego w postaci półfabry
katów. W tym przypadku zakład gastronom iczny wykańcza półfabrykaty 
przez poddaw anie ich obróbce term icznej; 2) sprzedaż produktów  rolnych 
(nie przetwarzanych w zakładzie, jak : rzodkiewki, ogórki, sałata itp .) oraz 
wyrobów przem ysłu rolnego i spożywczego (jak  np. trwałe wyroby cukier
nicze, wyroby tytoniowe, wódki, wina itd .), sprzedawanych w zakładzie ga
stronomicznym  bez poddaw ania ich przeróbce kulinarnej. Artykuły te są 
w zakładzie gastronom icznym  co najwyżej oczyszczane i właściwie do tych 
czynności ogranicza się ich przygotowanie do sprzedaży. Poza tym przygo
towanie towarów do sprzedaży obejm uje ich porcjow anie, tj. dzielenie na 
odpowiednie wielkości czy ilości do sprzedaży. Jednostką obrachunkową sto
sowaną przy sprzedaży tycłi towarów jest porcja.

Żywienie w zakładzie gastronom icznym  powinno być objęte planem  pro
dukcji określającym  ilość i rodzaj potraw , jakie  m ają być wyprodukowane 
i sprzedane w określonym  zakładzie, w określonym  czasie oraz zgodnie 
z planem  handlowym określającym  ilość porcji poszczególnych rodzajów  
i gatunków towarów. Plan produkcji i plan sprzedaży powinny stanowić 
podstaw ę całej działalności zakładu gastronom icznego, i dlatego nie można 
sobie wyobrazić prawidłowej gospodarki bez tycłi planów.

W zakładach gastronom icznych prowadzących działalność kulturalno- 
rozrywkową należy i ją  również objąć planem, przy czym plan ten powinien
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określać rodzaj rozrywek, ich częstość, wpływy i wydatki związane z tą dzia
łalnością oraz efekt gospodarczy —  czysty zysk.

By wykonać zadania określone dla zakładu gastronom icznego należy ko
niecznie zapewnić środki do wykonania tych zadań. Środki te powinny być 
wyszczególnione w planach:

zaopatrzenia w surowce i artykuły spożywcze, 
zaopatrzenia pomocnicze i drobne narzędzia pracy, 
zużycia energii elektrycznej, gazu, pary, węgła i wody, 
zatrudnienia, płacy i szkolenia, 
marż i rabatów.
K oszta osobowe powinny być rozbite na koszta produkcji i sprzedaży, 

tak aby można było wyprowadzić w skaźniki kosztów robocizny na jedno 
danie w produkcji i sprzedaży. Każdy zakład gastronom iczny powinien skru
pulatnie opracować plan remontów bieżących i kapitalnych ujęty w form ie 
ścisłego harm onogram u, który ma stanowić podstaw ę do kontroli realizacji.

Poziom  zakładów gastronom icznych je st jeszcze stosunkowo niski. P od
stawową przyczyną są braki materiałowo-techniczne oraz niski poziom za
wodowych kw alifikacji pracowników przem ysłu gastronom icznego. Nie da 
się ich usunąć w krótkim  czasie, gdyż w ym agają one często dużego nakładu, 
a w zakresie kadr starannego doboru i szkolenia zawodowego i politycznego. 
Inw entaryzacja środków powinna nastąpić w rocznych i wieloletnich p la 
nach rozwoju i postępu technicznego dla każdego zakładu gastronom icznego. 
Plany dotyczące rozwoju i postępu technicznego powinny być sporządzane 
także w przedsiębiorstw ach i zarządach wojewódzkich, które ze szczególną 
troskliwością muszą opracowywać plan rozwoju sieci, uwzględniając przy 
tym lokale przeznaczone do likw idacji, lokale, które m ają być rewindyko
wane, oraz pochodzące z nowego budownictwa.

Zakłady gastronom iczne należy rozpatryw ać w zależności od ich um iesz
czenia, rodzaju, typu i kategorii.

Liczba zakładów gastronomicznych w poszczególnych m iejscowościach jest 
zależna między innymi od liczby mieszkańców, od ich wieku, zatrudnienia, 
zdolności nabywczej, rozm ieszczenia zakładów pracy, liczby osób dojeżdża
jących, liczby osób nie prowadzących własnych gospodarstw  domowych oraz 
od rozbudowy sieci stołówek pracowniczych i akadem ickich. Prawidłowe 
rozmieszczenie zakładów gastronomicznych opiera się zatem  na dokładnej 
znajom ości terenu i jego potrzeb. N iedostateczna znajom ość potrzeb może 
spowodować nadm ierną rozbudowę sieci bądź je j niedobór, co wpływa ujem 
nie na obsługę konsumenta oraz na gospodarkę zakładu gastronom icznego. 
Właściwe .umiejscowienie zakładu gastronom icznego jest również bardzo 
ważne, ze względu na możliwie najspraw niejsze zaspokajanie potrzeb okre
ślonych grup konsumentów, przy najm niejszym  wysiłku z ich strony oraz 
z najm niejszą stratą czasu. Zadanie to nie jest łatwe. W łaściciele prywatnych 
zakładów gastronomicznych otwierali zakłady w najhardziej ruchliwych 
punktach m iasta, a więc przeważnie w śródm ieściu, gdyż takie um iejsco



wienie zapewniało im największy zysk. N atom iast na krańcach m iast, w po
bliżu zakładów pracy, w osiedlach zamieszkałych przez robotników  sieć za
kładów gastronom icznych była bardzo słabo rozwinięta.

W ymagania dotyczące prawidłowej lokalizacji zakładów gastronomicznych 
odnoszą się nie tylko do m iast, ale także do wsi. Przemiany dokonujące się 
na wsi w Polsce Ludow ej, powstawanie państwowych gospodarstw  rolnych, 
spółdzielni produkcyjnych, państwowych i gminnych ośrodków maszynowych, 
postaw iły przed gospodam i ludowymi, kierowanym i przez Centralę R olni
czych Spółdzielni „Sam opom oc Chłopska”  zadanie obsługi nowego konsu
menta o wyższych wymaganiach, pragnącego korzystać z zakładu gastrono
micznego nie tylko w zakresie żywienia, ale także w dziedzinie kulturalno- 
rozrywkowej. Ta nowa sytuacja na wsi stawia przed „Sam opom ocą Chłop
ską”  całkowicie nowe zadania, związane z rozbudową gospód ludowych już 
istniejących oraz z budową nowych, a niezależnie od tego również zakładów 
gastronom icznych innych rodzajów , często wyższych kategorii.

R odzaj i typ zakładu gastronom icznego jest określony w zasadzie rodza
jem  używanych do produkcji surowców, sposobem  ich przyrządzania oraz 
w ielkością asortym entu. Przykładem  lego rodzaju  zakładu gastronom icznego 
je st np. restau racja , która jest zakładem  gastronom icznym  o dużym asorty
mencie potraw  i wyższym poziom ie produkcji i sprzedaży. Nazwa zakładu 
gastronom icznego w skazuje również na surowiec, który jest podstaw ą pro
dukcji, np. restau rac ja  tatarska jest to restau racja , w której podstawowym 
surowcem w produkcji potraw  mięsnych jest konina.

K ątegoria  określa klasę usług świadczonych przez zakład.
Liczba i rozm ieszczenie zakładów gastronom icznych określonego rodzaju 

i kategorii powinny odpow iadać istotnym  potrzebom  ludności danego te
renu. Potrzeby te można najlepiej zaspokoić zw iększając rozm aitość dru
gich dań. Poniew aż ilości dań typu obiadowego, przede wszystkim zaś dań 
drugich, są określone w planie, przeto rady narodowe powinny określać po
trzeby swojego terenu podając ilość koniecznych do pokrycia potrzeb kon
sumenta drugich dań. Ważnym czynnikiem, decydującym  w poważnym stop
niu o korzystaniu z usług zakładu gastronom icznego, jest zdolność nabyw
cza różnych grup. konsumentów w yrażająca się popytem  na obiady o różnych 
cenach. Dania drugie w danym terenie należy podzielić na kilka grup różnią
cych się średnią ceną. R ada narodowa powinna uwzględniać potrzeby konsu
menta, zw iększając rozm aitość drugich dań i dzieląc je na grupy według cen.

Średnia cena potraw y czy dania jest uzależniona od w artości surowca 
zużytego do jego produkcji oraz w ysokości narzutu marżowego, która jest 
ściśle związana z kategorią zakładu gastronom icznego. Średnia cena potrawy 
sporządzonej z tego samego surowca będzie się różnie kształtow ać zależnie 
od wysokości narzutu marżowego, a więc będzie różna w zależności od kate
gorii zakładu. Ponieważ przew iduje się najwyżej 4 kategorie zakładów  ga
stronomicznych, a mianowicie „ S ” , I, II, III , wystarczy więc określenie śred
niej ceny dla każdej kategorii.



R otacja dań w zakładzie jest to ilość drugich dań przypadających dzien
nie na jedno miejsce. Jeżeli więc liczbę dań o określonej średniej cenie po
dzieli się przez rotację ustaloną dla zakładu danego rodzaju i kategorii, to 
otrzyma się liczbę m iejsc w zakładzie gastronom icznym  określonej kategorii, 
potrzebnych do zaspokojenia grupy konsumentów o określonej zdolności na
bywczej, wyrażoną w tym przypadku średnią ceną drugiego dania. Ponie
waż standarty budowlane dla poszczególnych rodzajów  i kategorii prze
w idują liczbę m iejsc odpowiedniego zakładu gastronom icznego, przeto dzie
ląc liczbę m iejsc potrzebnych dla określonych grup konsumentów, a więc 
z uwzględnieniem średniej ceny, przez liczby m iejsc ustalonych w standar- 
tach —  ustala się potrzebną liczbę zakładów  określonego rodzaju i kategorii. 
K oszta budowy zakładu gastronom icznego ustala się mnożąc zaplanowaną 
liczbę m iejsc przez limit kosztów inwestycyjnych przypadających na jedno 
m iejsce konsum pcyjne ustalone dla danego rodzaju  i kategorii zakładu ga
stronomicznego.

RO D ZA JE, T Y P Y  I K A TEG O R IE ZAKŁADÓ W  GASTRO N O M ICZN YCH

Zakład gastronom iczny jest zakładem  żywienia zbiorowego m ającym  okre
ślone zadania, mianowicie zaspokojenie potrzeb konsumenta w zakresie ży
wienia oraz częściowo w zakresie kulturalno-rozrywkowym (czasopism a, 
szachy, muzyka, radio, dansingi itp.).

Zakłady gastronom iczne zobowiązane są do w ygospodarowania czystego 
zysku. Przedmiotem  ich działania jest produkcja wyrobów kulinarnych oraz 
sprzedaż do spożycia na m iejscu lub poza zakładem  zarówno wyrobów kuli
narnych, jak  i wyrobów przemysłu rolno-spożywczego (tzw. wyrobów han
dlowych), uzupełniających obsługę konsumentów.

W zależności od zakresu działalności gastronom icznej rozróżnia się na
stępujące rodzaje zakładów gastronom icznych:

1) restauracje, 2) jadłodajn ie, 3) gospody, 4) bary, 5) bufety, 6) kaw iar
nie, 7) cukiernie, 8) wagony restauracyjne.

R e s t a u r a c j a  jest to zakład gastronom iczny prow adzący produkcję 
oraz sprzedaż wyrobów kulinarnych w szerokim  asortym encie '(przekąski, 
zupy, dania główne, desery, napoje, wyroby cukiernicze, lody) oraz sprzedaż 
towarów handlowych, w tym wszystkich rodzajów napojów alkoholowych.

J a d ł o d a j n i a  jest to zakład gastronom iczny o przedm iocie działania 
zbliżonym do restauracji, przy czym produkcję cechuje przewaga potraw 
przygotowywanych masowo; obowiązuje tu zakaz sprzedaży w ysokoprocento
wych napojów alkoholowych (wódek).

G o s p o d a  jest to zakład gastronom iczny o działalności podobnej jak  
restauracji, jednak o znacznie węższym asortym encie towarów produkcji 
własnej i obcej. Gospody ludowe są prowadzone na terenie osad i gmin 
wiejskich.
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B a r  jest to zakład gastronom iczny zbliżony do restauracji, ale o asorty
mencie znacznie mniejszym, ograniczonym  do masowych wyrobów kulinar
nych przygotowywanych uprzednio.

B a r  a u t o m a t  jest to bar m ający kilka wyspecjalizowanych stoisk 
sprzedażnych o małym asortym encie, z tym że należność pobiera się przy 
każdym stoisku i wydaje się dania i porcje jak  w bufecie. Mogą być także 
stoiska, w których odbywa się zestaw ianie, gotowanie itp. potraw  oraz ich 
porcjow anie.

B u f e t  jest to zakład gastronom iczny prow adzący sprzedaż wyrobów ku
linarnych o ograniczonym asortym encie oraz sprzedaż towarów handlowych 
z w yjątkiem  wódek. W przypadku gdy jest to uzasadnione, bufet może otrzy
mać na krótki, z góry określony okres czasu zezwolenie na sprzedaż wódek.

K a w i a r n i a  je st zakładem  prowadzącym  w szerokim  asortym encie 
sprzedaż wyrobów cukierniczych, wyrobów kulinarnych i napojów  oraz ze
stawów śniadaniowych i podwieczorkowych. Kaw iarnia prowadzi także 
sprzedaż towarów handlowych, w tym również wino, piwo i likiery.

C u k i e r n i a  jest zakładem  gastronom icznym  prowadzącym  sprzedaż 
wyrobów cukierniczych i napojów  w szerszym asortym encie niż w kaw iar
ni. Cukiernia prow adzi sprzedaż towarów handlowych z w yjątkiem  piwa 
i wódek. Nie przygotow uje zestawów śniadaniowych ani podwieczorkowych.

W a g o n  r e s t a u r a c y j n y  jest zakładem  gastronom icznym  przezna
czonym do obsługi podróżnych danego pociągu, o działalności restauracji 
i ograniczonym  asortym encie towarów produkcji własnej i towarów handlo
wych.

R estauracje, jad łodajn ie , gospody, bary i bufety są zaliczane do podsta
wowych zakładów  gastronom icznych. Poszczególne zakłady gastronom iczne 
mogą specjalizow ać się w produkcji określonego rodzaju , są to tzw. zakłady 
w yspecjalizowane. Do nich zalicza się:

1. R e s t a u r a c j e  i b a r y  t a t a r s k i e ,  w których są produko
wane i sprzedawane potrawy mięsne sporządzane wyłącznie z mięsa koń
skiego. Inne surowce, jak  np. ryby, warzywa, przetwory mączne, mogą być 
w nich także produkow ane i sprzedawane bez jakichkolw iek ograniczeń.

2. R e s t a u r a c j e  i b a r y  r y b n e  produkują i sprzedają głównie 
potrawy z ryb z całkowitym wyłączeniem potraw  z m ięsa zwierząt rzeźnych, 
drobiu i dziczyzny.

3. J a d ł o d a j n i e  d i e t e t y c z n e  produkują i sprzedają potrawy i to
wary handlowe odpow iadające określonym  przepisom  lekarskim . Zakłady te 
znajdują się pod stałą opieką lekarza i dietetyczki. Obowiąznje tu całkowity 
zakaz sprzedaży napojów alkoholowych oraz innych posiłków poza napo
jam i objętym i recepturam i dietetycznymi.

4. J a d ł o d a j n i e  j a r s k i e  produkują i sprzedają potrawy, w któ
rych skład wchodzą przede wszystkim produkty roślinne. Nie podaje się po
traw zaw ierających mięso, drób, dziczyznę lub ryby.
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5. B a r y  m l e c z n e  przygotow ują i sprzedają potraw y i napoje 
z mleka i przetworów mlecznych, z produktów  zbożowych, ja j, owoców 
i ziemniaków oraz niektóre towary handlowe z wyłączeniem wszelkich napo
jów alkoholowych. B ar mleczny nie sprzedaje żadnych dań, w których skład 
wchodzi mięso, drób, dziczyzna, ryby.

6. B a r  m l e c z n y  p i j a l n i a  ma ograniczony asortym ent dań typu 
śniadaniowego z całkowitym wyłączeniem dań typu obiadowego. Praktycz
nie sprzedaje się tylko przekąski, w asortym encie ograniczonym: pieczywo, 
masło, sery, ja ja , m arm olady, a z napojów  mleko gorące i zimne oraz kawę, 
kakao, itp. Dozwolona jest także sprzedaż lodów.

7. B a r y  c u k i e r n i c z e  przygotow ują i sprzedają wyroby owocowe 
i cukiernicze, jak  kremy, kisiele, lody, surówki owocowe, przetwory owoco
we, napoje i niektóre towary handlowe w ograniczonym zakresie, a z napo
jów alkoholowych tylko wino.

8. R e s t a u r a c j e ,  b a r y  i b u f e t y  k o l e j o w e  prowadzą dzia
łalność gastronom iczną w zakresie żywienia, pokryw ającą się z działalnoś
cią odpowiednich rodzajów  zakładów z całkowitym wyłączeniem sprzedaży 
wódek. Kolejow e Zakłady Gastronom iczne prow adzą swą działalność w za
sadzie na dworcach i peronach kolejowych. Poza obszarem  dworców kolejo
wych prowadzone są gastronom iczne zakłady kolejowe przy kolejkach gór
skich, jak  np. na Kasprowym  Wierchu, Gubałówce, Parkow ej Górze.

9. J a d ł o d a j n i a  t u r y s t y c z n a  —  o działalności zbliżonej do 
działalności zwyczajnej jadłodajn i. Asortym ent przystosowany jest do potrzeb 
turysty.

10. B u f e t  t u r y s t y c z n y  jest zbliżony do bufetów  zwyczajnych; 
zasadnicza różnica polega na lokalizacji ich przede wszystkim na szlakach 
turystycznych, w m iejscach, w których nie ma innych zakładów żywienia. 
Dopuszcza się w nich sprzedaż różnych pam iątek, pod warunkiem przestrze
gania higieny przy sprzedaży artykułów spożywczych.

W wyjątkowych przypadkach, po uprzednim  uzyskaniu zezwolenia mini
stra handlu wewnętrzego mogą być organizowane restauracje, jadłodajn ie 
lub kawiarnie dla ściśle określonego grona konsumentów, tzw. k l u b y .

W restauracjach , jadłodajniach, gospodach, kawiarniach, cukierniach i wa
gonach restauracyjnych konsumenci są obsługiwani przez kelnerów. W ba
rach i bufetach stosowana jest sprzedaż samoobsługowa, tj. bez obsługi kon
sumentów przez kelnera.

W restauracjach , gospodach i kawiarniach mogą odbywać się koncerty, 
występy estradowe oraz inne imprezy, jak  pokazy mody, wystawy artystycz
ne oraz dansingi, zabawy itp. W gospodzie, kawiarni i cukierni powinny 
być udostępnione konsumentom czasopism a oraz gry towarzyskie, jak  w ar
caby, bilard itp.

Zakłady gastronomiczne w zależności od wielkości asortym entu, urządze
nia lokalu i wyposażenia części produkcyjnej dzielą się na następujące kate
gorie: specjalna, I, II, III.
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Poszczególne rodzaje zakładów gastronom icznych mogą być zaszeregowane 
do następujących kategorii:

r e s t a u r a c j e ...............................................  S, I, II  lub III
c u k ie r n ie .....................................................  I, II lub III
jadłodajn ie, gospody lub bary . . .  II lub III
b u f e t y ...........................................................  II lub III
wagony re stau rac y jn e .............................. S
k aw iarn ie .....................................................  S, I, II lub III.

Asortym ent wyrobów kulinarnych i towarów handlowych sprzedawanych 
w poszczególnych rodzajach i kategoriach zakładu określane są strukturą 
asortym entu oraz minimum asortym entowym , tj. ilością odmian poszcze
gólnych potraw  lub dań.

Urządzenie architektoniczno-budowlane części handlowej zakładów gastro
nomicznych zaliczonych do poszczególnych rodzajów  i kategorii oraz wypo
sażenie powinny odpow iadać wymaganiom podanym  w tabelach.

Zaszeregow anie zakładów  gastronom icznych do kategorii S i l  oraz barów 
i bufetów  do kategorii II zatw ierdza M inisterstwo Handlu W ewnętrznego na 
wniosek prezydium  właściwej w ojew ódzkiej rady narodowej (wydział han
dlu). Zaliczenie zakładów  gastronom icznych z w yjątkiem  harów do kate
gorii II zatw ierdza prezydium  właściwej w ojew ódzkiej rady narodow ej (wy
dział handlu), na wniosek prezydium  właściwej powiatowej lub m iejskiej 
rady narodow ej. Zaszeregowanie gospody ludowej do kategorii II może na
stąpić tylko w przypadku, gdy w danej m iejscow ości istnieje inny zakład 
gastronomiczny III  kategorii. Zaszeregowanie zakładów gastronom icznych do 
kategorii I II  zatw ierdza prezydium  właściwej powiatowej lid) m iejskiej rady 
narodow ej. W ojewódzka rada narodow a może w wyjątkowych przypadkach 
zaszeregow ać zakład gastronom iczny do kategorii wyższej, aniżeli znajduje 
to uzasadnienie w urządzeniach architektoniczno-budowlanych części han
dlowej.

Ze względu na duże braki w wyposażeniu zakładów gastronom icznych 
przeszeregow anie powinno następować sukcesywnie, tak aby gestorzy mieli 
możność zapewnienia sobie środków rzeczowych i finansowych na przepro
wadzenie remontów, przebudowy, a często włączenia dodatkowych pom iesz
czeń niezbędnych do odpowiedniego rozwiązania funkcjonalnego wym aga
nego do zakładu określonej kategorii. Przedsiębiorstw a państwowe i spół
dzielcze obowiązane są zorganizować wewnętrzną pracę zakładów gastrono
micznych zgodnie z wymaganiami podanym i w tabelach 1, 2, 3 i 4.

Zakłady gastronom iczne, bez względu na rodzaj, typ i kategorię, mogą 
pracow ać jako zakłady sprzężone, tj. podlegające wspólnemu kierownictwu 
oraz korzystające ze wspólnych pom ieszczeń produkcyjnych i składowych. 
Zaszeregow anie do właściwej kategorii zakładu gastronom icznego wchodzą
cego w skład zakładu sprzężonego odbywa się na zasadach normalnych.
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Dostarczanie konsumentom szerokiego asortym entu dań typu obiadowego 
przygotowanych i wyprodukowanych w stosunkowo krótkim  czasie nie po
winno odbywać się systemem chałupniczym, lecz przemysłowym, tzn. przy 
zastosowaniu m echanizacji i przemysłowej organizacji pracy.

Dla zapewnienia tych warunków tak ze względu na sytuację lokalow ą, jak  
i na konieczność zastosowania nowej organizacji produkcji konieczne jest • 
rozbicie cyklu produkcyjnego na prace przygotowawcze i na prace wykoń
czeniowe.

Prace przygotowawcze polegające na oczyszczaniu, podziale surowca, fo r
mowaniu półfabrykatu i porcjowaniu —  mogą odbywać się w zakładzie po
mocniczym przy użyciu urządzeń mechanicznych oraz przy zastosowaniu 
przemysłowej organizacji pracy. Półfabrykaty przewożone są do zakładu ga
stronomicznego celem ich wykończenia, polegającego przeważnie na obróbce 
cieplnej. W ten sposób da się osiągnąć większą w ydajność pracy, lepsze wy
korzystanie surowca, zm niejszenie zużycia energii, lepsze wykorzystanie 
wykwalifikowanych fachowców w skutek koncentracji w jednym  m iejscu 
urządzeń mechanicznych oraz najlepszych fachowców. Umożliwia to także 
pogłębienie kontroli produkcji.

Zakłady pomocnicze można w zasadzie podzielić na cztery rodzaje, a m ia
nowicie: na zakłady pomocnicze o charakterze produkcyjnym  lub usługowym 
oraz jedno- i wielodziałowe.

Z a k ł a d y  p o m o c n i c z e  o c h a r a k t e r z e  p r o d u k c y j -  
n y m zajm ują się w zasadzie obróbką od surowca do półfabrykatu, a przy 
działalności rozszerzonej produkują również gotowe potrawy, jak  zakąski, 
dania barowe, wyroby cukiernicze, lody, itp.

Z a k ł a d y  p o m o c n i c z e  o c h a r a k t e r z e  u s ł u g  ow y m wy
konują usługi w zakresie transportu, remontu, napraw, konserw acji, prania 
itp. dla zakładów gastronomicznych oraz produkcyjnych zakładów pom oc
niczych.

W zakładach produkcyjnych pomocniczych mogą znajdować się różne 
działy, w zależności od surowca stanowiącego podstawę przerobu, m iano
wicie:

1) dział przygotowania półfabrykatów  mięsnych, a więc z mięsa zwierząt 
rzeźnych, dziczyzny, królików, drobiu, 2) dział przygotowania półfabrykatów  
rybnych, 3) dział garm ażerii, 4) dział przygotowania półfabrykatów  z ziem
niaków i warzyw, 5) wytwórnia lodów, 6) wytwórnia ciastek oraz wyrobów 
z mąki i je j przetworów.

Działy znajdują się jedynie w wielodziałowych produkcyjnych zakładach 
pomocniczych. Gdy zakład pomocniczy posiada tylko jeden dział, określam y 
go nazwą przygotowalnia, np. przygotowalnia wyrobów mięsnych, półfabry
katów rybnych itp.

Zakres czynności przygotowalni półfabrykatów  mięsnych obejm uje nastę
pujące czynności: magazynowanie, oczyszczanie (skórowanie, patroszenie, 
skubanie itp .), odm rażanie, rozbiór tusz i półtusz na elementy kulinarne,

5 i



Wykończenie budowlane architektoniczno-dekoracyjne części handlowej zakładów gastronomicznych
Ściany, podłogi, oświetlenie

T a b e l a  1

Lp.
R odzaj, typ, kategoria 
zakładu gastronom icznego

Podłoga
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

1 Restauracja kat. „ S ” i n d y w i d u a l n i e p r o j e k t o w a n a , w y k o ń c z e n i e p o w y o0 r m  s t a n d a r t o w y h

2 R estauracja kat. I parkiet tynki malowane boazeria z drewna ++ + + +  + + + +
gipsowe klejowo lub lub kamienia

olejno szlachetnego

3 R estauracja kat. II parkiet ew. podłoga tynk zwykły' listwa drewniana + +  + typow e** _ _

sosnowa kryta filcowany lub cokół
chodnikiem

4 R estauracja k at. II I « »•

5 Jadłodajn ia  k at. II
1

„ „ »• +  + + +  + typowe — —

_ _ —
6 Jadłodajn ia  k at. II I ♦» ” *’

7 Bar kat. II lastrico, posadzka „ „ malowane olejno - +  + typowe — —

kamienna, drewno do 1,5 m
twarde lub drzewny
materiał zastępczy

A
+  +

_
8 B ar kat. l i i »*

9 Gospoda ludowa k at. II sosnowa „ listwa drewniana + ++ — — "
lub cokół



Lp.
Rodzaj, typ, kategoria 

zakładu gastronomicznego
Podłoga
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Armatura oświetlenia*

wyprawa
rodzaj malowania 

ścian okładziny ścienne
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1 2 3 4 5 6 7 8
9

10 11 12 13

10 Gospoda ludowa kat. III sosnowa tynk malowane listwa + - +  + - - -
zwykły klejowo drewniana

filcowany lub olejno lub cokół

11 Bar mleczny kamienna lastrico » - - + - - -

12 Cukiernia kat. I parkiet boazeria + + +  + +  + projektowane - -

13 Cukiernia k at. II »» + + +  + typowe - - -

14 Cukiernia kat. III „ .. + - +  + - - -

15 Bar cukierniczy ,, „ malowane + - + » - - -
olejno do

1,5 m

16 Kaw iarnia k at. , ,S ” i n d y w i d u a l n i e p r o j e k t o w a n a , w y k o ń c z e n i e p o w y e j  n o m s t a n d a r t o w y h

17 Kawiarnia k at. I parkiet tynk malowane boazeria +  + + + +  + proj ektowane + + +  +
zwykły klejowo

filcowany lub olejno

18 Kawiarnia k at. II „ „ „ + + +  + typowe - - -

19 Kawiarnia k at. III - •• + - +  + - - - -

O b j a ś n i e n i a :

*  jedynie 'Św iatło żarowe,
* *  żyrandole typowe z masowej produkcji,

+  +  wykończenie konieczne do zaszeregowania zakładu do danego typu i kategorii, 
4* wykończenie zalecane, ale niekonieczne,
— wykończenie nie przewidziane dla danej kategorii zakładu.CH
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Zestawienie pomieszczeń w części handlowej
Zestawienie pomieszczeń

Lp.
R odzaj, typ, kategoria 

zakładu gastronomicznego

pr
ze

ds
io

ne
k

ha
ll 

(s
ie

ń)

sz
at

n
ia

 d
la

 k
on

su
m

en
tó

w

ze
sp

ół
 s

an
it

ar
ny

 d
la

 
ko

ns
um

en
tó

w

sal konsum pcyjna

ga
rd

er
ob

a 
dl

a 
ar

ty
st

ów

sa
le

 
gi

er

«
$
0T3Na

A

g

•N

N
g. ^
0  c 

- c

.2  ̂
"fi CS 
S  =
s  >® V3 
.2 ^  
S 1c 0
a. a , po

m
ie

sz
cz

en
ie

 d
o 

sp
rz

ed
uż

y 
ci

as
te

k 
na

 w
yn

os

j =
N .M

s  1
% es 
2 fi 
“  0

0

TZ ‘SP

'I  E
-4 ^
i  i T

ar
as

, 
og

ró
de

k

sa
la

po
ko

je
 b

an
ki

et
ow

e

ck
sp

ed
yc

ju

po
di

um
 d

la
 o

rk
ie

st
ry

?
0b£>

s-3
0
1  
O.

es
A

10O
e»

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

1 R estauracja  k at. ,,S ” i n d y wi  d u a l n i e  p r o j e k t o w a n a  p o w y ż e ; o b o w i ą z u j ą c y c h  n o r m  p r z e s t r z e n n y c h

2 R estau racja  k at. I +  + +  + 4-4- 4-4- 4-4- 4-4- 4-4- + + 4-4- +  4- + + - - - 1,4 -  .
3 R estau racja  k at. II 4-4- + + + + 4-4- 4-4- - 4-4- - - - - 4- 1,3 • —

4 R estau racja  kat. I I I +  + +  + 4-4- 4-4- 4-4- — 4-4- - - - - _
- _j_ 1,3 4-

5 Jad łodajn ia  k at. II +  + +  + 4-4- 4-4- 4-4- — 4-4- — - - - - 4- - 1,2 4-

6 Jad łod ajn ia  k at. II I +  + +  + 4-4- 4-4- 4-4- - + + - - - - - 4- - 1,2 4-
7 Bar kat. II +  + + 4-4- 4-4- — - - - — — — - - — 1,0 —

8 Bar k at. I I I +  + 4- + + + 4-4- - - - - - - - - - - 1 .0 -

9 Gospoda ludowa kat. II +  + - 4-4- ■1-4- + + - 4- - - - - - - - 1,1 -

10 Gospoda ludowa k at. III + + - 4-4- 4-4- 4-4- - - — - - - - - - - 1,0 -

11 B ar mleczny + + - +  • - + + - - - - - - - - - - 1,0 4-
12 Cukiernia kat. I +  + + + 4-4- 4-4- + + — + + + + — - — . — - 4-4- 1 ,0 4-
13 Cukiernia k at. II + + 4-4- + + + + 4-4- - + + - - - - - - 4-4- 1,0 4-
14 Cukiernia k at. II I +  + + + 4-4- 4-4- 4-4- — 4-4- - - - - 4- - - + 1,0 4-
15 B ar cukierniczy + + + - + 4-4- — + + - - - - - - - 4- 1,0 4-
16 K aw iarnia kat. „ S ,ł i n d y w i d u a l n i e  p r o j e k t o w a n a  p o w y ż e j o b o w i ą z u j ą c y c h  n o r m  p r z e s t r z e n n y c h
17 K aw iarnia k at. I 4-4- + + + + 4-4- 4-4- — 4-4- 4-4- 4- 4- 4-4- + + 4- 4- - - 1,3 4-
18 K aw iarnia k at. II +  + ' 4-4- + + + + + + - 4-4- 4- - - - 4- - - 1,1 4-
19 Kaw iarnia k at. III 4-4- 4-4- + + + + 4-4- — 4-4- — — — — — — — — 1,1 4-

O b j a ś n i e n i a :
4-4- pom ieszczenia, których użytkowanie jest konieczne do zaszeregow ania zakładu do danego typu i kategorii,

4- „  ,, ,, ,, zalecane, ale niekonieczne,
—  ,, nie przewidziane dla danej kategorii,

W ymagania zawarte w rubrykach 3 i 4 obowiązują w nowym budownictwie oraz w zakładach przystosowanych na podstaw ie normatywu techniczno-ekonomicznego.



T a b e l a  3

Wymagania organizacyjne stanowiące podstawę zaszeregowania zakładów gastronomicznych do odpowiedniej kategorii

Lp.
Rodzaj zakładu 

i kategoria

Dodatkowe stanowiska pracy K w alifikacje  personelu

część handlów a część produkcyjna
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

1 R estauracja k at. „ S ” + + + + + _i_ + + + 3 - 4 główne stanowiska kiero- stanowiska + -f 4-
wnicze — stopień mzynierai odpowie-
stanowiska odpowiedzialne dzialne —
— przeszkolenie zawo- najmniej
dowe (szkoły gastronomi- 6 lat

czne, kursy)

2 + + + + + + + + + + 4 stanowiska kierownicze — 6 lat + 4- 4-
przeszkolenie zawodowe

3 R estauracja k at. 11 - - + - — - + - + 4 - 5 - 5 lat - - -
4 R estauracja k at. III - - - - - - + - - 5 - 6 3 lata
5 Gospoda ludowa kat. II  i III 6 7 2 lata
6 Jadłodajn ia  k at. II - + + - - - - + - + 5 3 lata - - -
7 Jadłodajn ia  k at. II I 5 2 lata - - -
8 Bar kat. II  i ITI — + — — — — — — — » 3 lata
9 Bar mleczny - + 3 lata - - -

10 Kaw iarnia kat. , ,S ” ' + 4- — — + + - — — + 6 i. 3 lata — 4- 4-
11 Kaw iarnia kat. I + + - - - T - - - + 6 2 lata - - -
12 Kaw iarnia kat. II 7 .. 1 rok
13 Kaw iarnia kat. III 8 1 rok
14 Cukiernia kat. I + + + - + - - - - + 6 „ 2 lata - -

15 Cukiernia kat. II 7 „ 2 lata - -
16 Cukiernia kat. III 7 1 rok - — -
17 Bar cukierniczy “ + - ” 1 rok — _ -

O b j  a ś n i e n i a :

4- tak,
—  nie,
*  stanowisko kierownika bufetu — w zakładach, w których są najm niej dwa bufety,

£Tt * *  obnośna sprzedaż papierosów  może być dodatkową funkcją pracownika zatrudnionego w zakładzie (np. szatn iarz),
* * *  stanowisko kierownika działu produkcji — w zakładach, w których dział produkcji składa się z kilku poddziałów, np. kuchni w łaściw ej, garm ażerii, wytwórni ciastek itp.
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T a b e l a  4
Wyposażenie części handlowej zakładów gastronomicznych w meble i stolowiznę

Lp. R odzaj, typ i kategoria 
zakładu gastronomicznego
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1 2 3 4 5 6 8 9 10 11 12 13

1 Resturacja kat. „ S ” indywidualnie projektowana, wyposażenie powyżej standartu

2 R estauracja  kat. I ‘wyściełane pełne - +  + — welur porcelana stalowe szkło dmuchane platerowane szyte na —
hotelowa nierdzewne ze szlifem miarę * *

3 R estauracja k at. II oparcia twarde +  + +  + — kokos porcelit aluminiowe lub szkło dmuchane - standartowe -
siedzenia miękkie z pokrew. stopów bez szlifu

4 R estauracja  kat. II I twarde +  + + + „ - - -

5 Jad łodajn ia  kat. II oparcia twarde siedzenia +  + - +  + » — “ -
miękkie

6 Jad łodajn ia  kat. III tw arde* +  4- - -J- + szkło prasowane - -

7 Bar k at. II - +  + - - - „ „ „ - +  +

8 Bar kat. III , * * +  + — — — „ „ „ — +  +

9 Gospoda ludowa k at. II „ + — + - „ „ „ - -
10 Gospoda ludowa k at. II I + - + - „ „ -
11 Cukiernia k at. I wyściełane pełne +  + — - welur porcelana stalowe szkło dmuchane platerowane szyte na -

hotelowa nierdzewne ze szlifem m iarę ***
12 Cukiernia k at. II oparcia twarde siedzenia +  + — — kokos „ szkło dmuchane „ standartowe -

miękkie bez szlifu
13 Cukiernia k at. III „ +  + — - - ,, ,, „

14 B ar cukierniczy . twarde +  + - 1 - 1 - porcelit „ „ „ +  +
15 K aw iarnia k at. , ,S ” indywidualnie projektowana, wyposażenie powyżej standartu
16 Kaw iarnia k at. I plecione, wyściełane + + - - welur porcelana stalowe szkło dmuchane platerowane szyte na

oparcia miękkie hotelowa nierdzewne ze szlifem m iarę***
17 K aw iarnia kat. II plecione, wyściełane + + - - kokos „ „ szkło dmuchane - standartowe -

oparcia twarde bez szlifu
18 K aw iarnia k at. III „ + + - - „ ,, ,, ,, - „ —

19 Bar mleczny twarde* +  + - - — porcelit aluminiowe - - » + +

O b j a ś n i e n i a :
*  30% m iejsc w barach przeznaczonych je st dla inwalidów, kobiet w ciąży itd ., dlatego w form ularzu podane są meble, 

* *  m arynarka z płótna żaglowego albo piki jedw abnej, spodnie czarne wełniane, krawat czarny, koszula b iała,
* * *  białe bluzki, granatowe spódnice, białe fartuszki, białe czółka,
-f-ł- konieczne do zaszeregow ania zakładu do danego typu i kategorii,

4~ zalecane, ale niekonieczne,
— ętxevł'vAńane i la  Aauei kalekom laklaAu.



wyrób półfabrykatów  mięsnych, sporządzenie wywarów i bulionów, peklo
wanie i marynowanie mięsa, wędzenie, w ytapianie tłuszczu.

Rozszerzony zakres czynności w przygotowalni obejm uje dodatkow o: gar
mażerię mięsną, dania barowe, farsze mięsne, produkcję wędlin i wyrobów 
wędliniarskich z dziczyzny, królików, drobiu i mięsa.

Zakres czynności przygotowalni półfabrykatów  rybnych obejm uje: m aga
zynowanie, rozm rażanie, oczyszczanie, wyrób półfabrykatów  i wywarów ryb
nych, a przy rozszerzonym zakresie czynności także garm ażerię rybną, wę
dzenie i marynowanie.

Zakres czynności garm ażerii obejm uje produkcję wyrobów garm ażeryjnych 
z mięsa, drobiu, dziczyzny, ryb i jarzyn. Przy produkcji wyrobów garm aże
ryjnych stosuje się takie czynności, jak  magazynowanie, obróbka wstępna 
surowców, obróbka term iczna, wyrób półfabrykatów  i gotowych potraw  gar
mażeryjnych. Rozszerzony zakres działania garm ażerii obejm uje ponadto: 
produkcję gotowych dań barowych i wyrób potraw  mącznych, jak  paszteciki, 
zapiekanki itp.

Do przygotowalni półfabrykatów  z ziemniaków i jarzyn należą następujące 
czynności: magazynowanie, czyszczenie (sortowanie, płukanie, obieranie) roz
drabnianie, utrwalanie, a przy rozszerzonej działalności ponadto przetw ór
stwo z warzyw, grzybów i owoców.

Wytwórnia wyrobów cukierniczych i wyrobów z m ąki obejm uje m agazyno
wanie, produkcję ciastek, wyrobów cukierniczych, mącznych dodatków do 
zup (diablotki, paszteciki, groszek ptysowy, grzanki itp.) oraz przetwórstwo 
owocowe w zakresie potrzeb wytwórni. Rozszerzona działalność będzie obej
mowała ponadto: produkcję deserów (budynie, kremy, kisiele itd.) oraz 
wyrobów mącznych, jak  zapiekanki, paszteciki itp.

W ytwórnia lodów oraz napojów obejm uje swym zakresem  działania: pro
dukcję lodów oraz napojów własnej produkcji, jak  lemoniady, sezonowe na
poje owocowe, napoje witaminowe itp.

Zarówno półfabrykaty, jak  gotowe wyroby wychodzące z zakładów po
mocniczych wymagają wykończenia w zakładzie gastronomicznym. Dlatego 
nawet w razie współdziałania zakładu gastronom icznego z zakładem  pom oc
niczym konieczne jest wyodrębnienie m iejsca dla pracy garm ażera w za
kładzie gastronomicznym.

Poszczególne działy zakładów pomocniczych mogą pracow ać jako zakłady 
samodzielne łub sprzężone. Dopuszczalne jest sprzężenie działu półfabryka
tów mięsnych z działem półfabrykatów  rybnych i garm ażerią. W działacli 
półfabrykatów  rybnych i mięsnych dopuszcza się jedynie czynności zasadni
cze, natom iast nie dopuszcza się tychże w działach rozszerzonej działalności 
przygotowalni. Garm ażeria natom iast może być wspólna dla obu przygoto
walni półfabrykatów . Można również połączyć dział wytwórni ciastek i wy
twórni lodów w zakresie działalności nie tylko zasadniczej, lecz także roz
szerzonej.

5 7



A N A LIZA  PO PYTU  W P R Z E M Y ŚL E  GASTRO NO M ICZNYM

Zakłady gastronom iczne wykazują jeszcze szereg niedociągnięć w zakresie 
żywienia i organizow ania rozrywek. B rak i te, w ystępujące w codziennej pra
cy zakładów  gastronom icznych, zniechęcają konsum enta do korzystania 
z usług żywienia zbiorowego, pow odując w ten sposób podw ójną szkodę, 
mianowicie niewypełnienie podstawowego obowiązku żywienia konsum enta 
i w związku z tym niewykonanie zadań planowych aparatu  żywienia zbioro
wego. K onsum enci nie korzystając w pełnym zakresie z wyżywienia w za
kładach gastronom icznych zmuszeni są prow adzić gospodarstw o domowe, 
obciążające kobietę uciążliwą i mało produktyw ną pracą. Istnieje więc ko
nieczność szybkiego podniesienia poziomu działalności zakładów gastrono
micznych do takiego stanu, aby konsum enci zechcieli stale korzystać z usług 
żywienia zbiorowego.

K ażdy zakład gastronom iczny jedynie w tym przypadku pokryje potrzeby 
konsum enta, gdy pozna je  i system atycznie będzie śledzić ich kształtow anie się 
tak w zakresie żywienia, jak  i działalności kulturalno-rozrywkowej. K ie
rownictwo i pracownicy niektórych zakładów  nie znają potrzeb swoich sta
łych konsumentów, postępują z konsum entam i jak  urzędnicy załatw iający 
podania w urzędzie. W ydaje im się nieraz, że konsument musi przyjść do 
zakładu gastronom icznego, a tymczasem  istnieje tylko pewna określona 
ilość konsumentów zmuszonych do korzystania z usług zakładów gastro
nomicznych. W iększość korzystać będzie z zakładów  gastronom icznych je 
dynie wówczas, gdy poziom usług odpow iadać będzie ich potrzebom  i wy
maganiom.

W obecnej sytuacji zakłady gastronom iczne m ają całkow itą możność przy
stosowania swej działalności do istotnych potrzeb i wymagań konsumenta.

W związku z powyższym należy w skazać na szereg niedociągnięć wpływa
jących na niski poziom  pracy zakładów  gastronom icznych, np. brak  stałego 
kontaktu z konsum entam i kierownika zakładu lub kierownika sali, co bar
dzo utrudnia poznanie ich potrzeb i życzeń. K elner przyjm ując zlecenie od 
konsum enta ma z nim kontakt pierwszy i bezpośredni i dlatego najlepiej 
orientuje się w jego życzeniach, jest najlepszym  łącznikiem  między konsu
mentem a całą załogą. K elner zna najlepiej błędy zakładu oraz reagowanie 
na nie konsumentów. Przeważnie nie wykorzystuje on jednak tego dla pod
niesienia jakości świadczeń i nie oddziaływa w tym kierunku na dyrekcję 
zakładu oraz na załogę. Tam , gdzie kelner w spółdziała przy usuwaniu przy
czyn i skutków złej pracy zakładów, poziom zakładu gastronom icznego pod
nosi się szybko.

Poważną pom ocą przy badaniu potrzeb konsumentów są narady z nimi. 
Powinny one mieć charakter narady roboczej z udziałem konsumentów żywo 
zainteresowanych w podniesieniu poziom u działalności zakładu. N arady 
z konsum entam i powinny się odbywać w lokalu zakładu, którego działalność 
jest przedm iotem  narady. N iesłuszne i niecelowe jest odbywanie wspólnej
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narady kilku zakładów, gdyż chodzi o ujawnienie błędów i usterek wystę
pujących w danym zakładzie i wskazanie środków do ich usunięcia.

Poważnym środkiem  zbliżenia konsumentów do zakładu są wystawy ga
stronomiczne. Powinny one przedstaw iać konsumentowi potrawy sporzą
dzone na podstawie obowiązujących receptur oraz nowe potrawy, jakie  za
kład gastronomiczny zamierza wprowadzić do sprzedaży w najbliższej przy
szłości. Popisywanie się kunsztem kucharskim  w oknach wystawowych m ija 
się z celem, jeżeli przedstaw iane konsumentom do oceny potrawy nie m ają 
się znaleźć następnie w zakładach gastronomicznych w masowej produkcji 
i sprzedaży. Nie idzie tu o wystawę dla samej wystawy, lecz o oddziaływa
nie na popyt w określonym kierunku oraz o podniesienie jakości produkcji. 
Produkcja wyrobów kulinarnych przedstawianych konsumentom  powinna 
się opierać na surowcu znajdującym  się stale w dostatecznych ilościach 
w sprzedaży, unikać natom iast należy wystawiania wyrobów kulinarnych 
produkowanych z surowców, których jest niewiele, np. wiążących się z ko
niecznością im portu. Wystawa gastronom iczna powinna więc spełniać na
stępujące zadania:

1) dać pracownikom produkcji gastronom icznej możliwość wykazania 
opanowania zawodu i wymiany doświadczeń,

2) wykazać możliwość produkow ania potraw wysokowartościowych 
i urozmaiconych na podstawie obowiązujących receptur,

3) rozszerzyć asortym ent potraw  z uwzględnieniem regionalnych upodo
bań konsumenta i terenowych zasobów surowcowych, pochodzących ze źró
deł zdecentralizowanych,

4) wpływać na kształtow anie się upodobań konsum enta i propagow ać spo
żywanie potraw bogatych w składniki niezbędne do racjonalnego żywienia.

Na wystawach należy sprzedawać wystawiane wyroby kulinarne celem 
otrzymania oceny jakości i smaku przez szerokie rzesze konsumentów zwie
dzających wystawę. Obsługiwanie zwiedzających wystawę powinno być na 
wysókim poziomie, sama wystawa zaś powinna być egzaminem produkcji 
oraz obsługi.

Wśród metod 'nadania potrzeb konsumenta poważną rolę odgrywa metoda 
ankietowa, którą zakład gastronomiczny powinien posługiwać się stale, gdyż 
stałe zm ieniają się potrzeby i wymagania konsumenta. Pytania ankietowe 
powinny być przystosowane do potrzeb terenowych, a nawet do warunków 
danego zakładu. Pytania mogą dotyczyć jednego problem u albo całych grup 
zagadnień. Dla zapewnienia większego udziału konsumentów w ankiecie nale
żałoby ją  opracować w sposób ciekawy, w ładnej szacie graficznej.

Najlepszym  sposobem zbierania odpowiedzi na ankietę wydaje się system 
skrzyneezkowy, należałoby natom iast wyłączyć zbieranie ankiet przez p ra
cowników zakładu, gdyż konsument mógłby nabrać przekonania, że ankiety 
naśw ietlające ujemnie działalność pracowników nie będą wykorzystane.

Konieczne jest tu współdziałanie kierownictwa zakładów, pracowników 
i konsumentów. Dla przykładu można podać choćby arkusze blokierek, na
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podstaw ie których można analizować produkcję kuchenną pod kątem  nad
m iaru czy niedoboru niektórych potraw . W tym celu należałoby inwentary- 
zować ilości potraw  pozostających na dzień następny lub odnotowywać go
dziny wydawania ostatnich porcji poszczególnych potraw.

Badanie potrzeb konsum enta w zakładzie gastronom icznym  i realizacja 
jego życzeń nie może mieć charakteru przypadkowego. By znać potrzeby 
konsum enta, należy badać je  codziennie. Należy dążyć, by stwierdzone braki 
i niedociągnięcia nie były usuwane doraźnym i zrywami, po których powraca 
zwykle dawny stan rzeczy, lecz o to, by utrzym ać produkcję i obsługę na 
właściwym poziom ie, i stale ją  podwyższać.

R E C E P T U R Y  G ASTRO N O M ICZN E

R eceptura gastronom iczna jest zbiorem  przepisów  określających surowce 
pod względem ilości, rodzaju  i gatunku brutto oraz sposób ich przetw arza
nia przez zastosow anie odpowiedniego procesu technologicznego. R eceptura 
gastronom iczna określa też wagę gotowych potraw  lub ilość napojów , oraz 
porcje  gotowego towaru. Stosow anie receptury w produkcji gastronom icznej 
je st konieczne, gdyż gw arantuje racjonalne przyrządzanie potraw  zgodnie 
z naukowymi wymaganiami. R eceptura stanowi podstaw ę rozrachunku su
rowca, podstaw ę kalkulacji i kontroli przeprow adzanej zarówno w interesie 
konsum enta, jak  i zakładu. Istn ieje bezwzględny obowiązek stosowania re
ceptury gastronom icznej przy produkcji i sprzedaży potraw  i napojów  włas
nej produkcji w uspołecznionych i nie uspołecznionych zakładach gastrono
micznych.

Rozróżniam y gastronom iczne receptury zasadnicze, regionalne oraz za
kładowe.

G a s t r o n o m i c z n e  r e c e p t u r y  z a s a d n i c z e  wydaje m inister 
handlu wewnętrznego dla wszystkich lub dla pewnego rodzaju zakładów ga
stronomicznych. Obowiązują one na terenie całego kraju  i obejm ują sporzą
dzanie potraw  ze wszystkich grup surowców. Zgodnie z obowiązującym i 
przepisam i dotyczącym i przyrządzania lodów, potraw  ze śledzi i karpia oraz 
potraw  z różnych gatunków m ięsa (z w yjątkiem  mięsa prosiąt) —  produkcja 
wyrobów gastronom icznych jest dozwolona jedynie na podstaw ie receptury 
zasadniczej.

G a s t r o n o m i c z n a  r e c e p t u r a  r e g i o n a l n a  obejm uje prze
pisy opracowane przez zakłady gastronom iczne i zgłaszane do zatw ierdzenia 
przez przedsiębiorstw a lub wojewódzkie zarządy do wydziału handlu prer 
zydium wojewódzkich rad narodowych.

Receptury regionalne mt>gą być zatwierdzane na potrawy sporządzane ze 
wszystkich surowców z w yjątkiem  potraw z mięsa, karpia, śledzia i lodów. 
Mogą one obejm ować tylko takie wyroby kulinarne, których skład, rodzaj 
surowca lub sposób przyrządzania znacznie odbiegają od zamieszczonych 
w zbiorze zasadniczych receptur gastronom icznych.
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Receptura, którą zatwierdza wojewódzka kom isja kulinarna gastronom icz
na, a która ma być recepturą zasadniczą, a więc nadającą się do rozszerzenia 
na cały kraj, zostaje przekazana przez wydział handlu wojewódzkiej rady 
narodowej do Min. Handlu W ewnętrznego. Receptura uznana przez w oje
wódzką kom isję kulinarną za regionalną recepturę gastronom iczną winna 
być zatwierdzona przez wydział handlu i przesłana do wiadom ości M inister
stwa Handlu W ewnętrznego.

Recepturę regionalną, co do której wniósł zastrzeżenie przedstaw iciel 
służby zdrowia szczebla wojewódzkiego, przesyła wydział handlu wraz z pro
tokółem zawierającym  treść zastrzeżenia do MHW do rozstrzygnięcia. Roz
strzygnięcie na szczeblu centralnym następuje po uzgodnieniu między Mi
nisterstwem Handlu Wewnętrznego a M inisterstwem Zdrowia.

Organizacje żywienia zbiorowego szczebla centralnego mogą również wy
stępować z inicjatywą wprowadzenia nowych receptur gastronomicznych za
sadniczych lub regionalnych i akceptacja tych receptur należy do Naczelnej 
Rady Kulinarnej w M inisterstwie Handlu W ewnętrznego. W szystkie badania 
i opinie dla Naczelnej Rady Kulinarnej przeprowadza Instytut H andlu i Ży
wienia Zbiorowego przy ścisłym współdziałaniu ze Stołeczną R adą K ulinarną.

R ejestr receptur gastronomicznych zasadniczych i regionalnych dzieli się 
na dwie części: A i B. W części A umieszczone są receptury zasadnicze, 
w części B receptury regionalne.

Zasadnicze receptury gastronomiczne przeznaczone jedynie dla określo
nych rodzajów  zakładów oznaczone są sym bolami: np. AM —  receptury dla 
barów mlecznych, AD —  dla zakładów dietetycznych, vVK — dla zakładów 
tatarskich.

Receptury zamieszczone w rejestrze w części A i B są podzielone na działy i oznaczone 
dodatkowymi symbolami literowymi: g — przekąski (dania garmażeryjne),  c —  zupy i do
datki do zup, m — podstawowe potrawy z mięsa baraniego, cielęcego, wieprzowego i wo
łowego, mk —  podstawowe potrawy z mięsa końskiego, pk —  potrawy podstawowe pół- 
mięsne z mięsa końskiego, dr —  potrawy podstawowe z drobiu, dz. —  potrawy podsta
wowe z dziczyzny, r —  potrawy podstawowe rybne i półrybne, a —  potrawy podstawowe 
z jaj,  b —  potrawy podstawowe z grzybów, st — potrawy ze strączkowych, j —  potrawy 
podstawowe z jarzyn i dodatki uzupełniające, z potrawy mączne podstawowe i dodatki 
uzupełniające, 8 —  sosy, d —  desery, 1 —  ludy, n —  napoje.

Działy receptur dzielą się na grupy oznaczone cyfram i rzymskimi. Działy 
oznaczają przede wszystkim rodzaj i gatunek podstawowego surowca.

W niektórych grupach występują jeszcze podgrupy określające technikę 
stosowaną przy przetwarzaniu odpowiedniego surowca. W obecnie obowiązu
jącym  rejestrze receptur gastronomicznych nie wprowadzono symboli dla 
poszczególnych podgrup, natom iast wprowadzono num erację kolejną cyfram i 
arabskim i na określenie kolejności rejestru potraw w poszczególnych dzia
łach i grupach.

Receptury gastronomiczne zostały opracowane w zasadzie na użytek za
kładów gastronomicznych, ponieważ jednak obejm ują one szeroki wachlarz
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potraw , w których skład wchodzą surowce w różnych cenach i które są 
przyrządzane —  różną techniką, dlatego nic nie stoi na przeszkodzie, aby 
z receptur tych korzystały również stołówki i bufety pracownicze czy aka
demickie.

W zakładach gastronom icznych ceny potraw  są różne ■—  w zależności od 
w artości zużytego surowca i wysokości m arży, podczas gdy w stołówce cena 
posiłku obiadowego jest zawsze ta sam a. F ak t ten zmusza stołówki do opar
cia produkcji na jadłospisach  miesięcznych, obejm ujących potrawy o różnych 
cechach, lecz tak dobranych pod względem w artości odżywczych, sm ako
wych oraz kosztu, aby średnie w artości m iesięczne posiłków  odpowiadały 
pod względem w artości odżywczych potrzebom  średniej dziennej rac ji obia
dowej koniecznej dla danego środow iska oraz aby średnia cena odpow iadała 
cenie obiadu ustalonej przez konsumentów dla swojej stołówki.

R e c e p t u r y  z a k ł a d o w e  są to zbiory przepisów  na wytwarzanie 
wyrobów kulinarnych opracowane przez szefa kuchni zakładu gastronom icz
nego, który otrzym ał zezwolenie m inistra handlu wewnętrznego produkow a
nia wyrobów kulinarnych na podstaw ie własnej receptury. Zezwolenie takie 
m ogą otrzymywać w zasadzie niektóre tylko zakłady gastronom iczne kate
gorii „ S ” , obsługujące konsumentów ze specjalnym i wymaganiami, np. gości 
zagranicznych przyzwyczajonych do specyfik i swojej narodow ej kuchni. R e
ceptura zakładow a nie wymaga zatw ierdzania ani przez m inistra handlu 
wewnętrznego, ani przez rady narodowe. P rodukcja potraw  sporządzanych 
na podstaw ie receptur zakładowych nie jest ograniczona w ielkością porcji 
ani składnikam i surowcowymi. Potrawy te powinny być sporządzane na in
dywidualne zamówienie konsum enta, zgodnie z jego wymaganiami, a nawet 
przy zastosow aniu przedłożonego przez niego przepisu. Zakład gastronom icz
ny produkujący potrawy na podstaw ie receptur zakładowych przeprow adza 
kalkulację wewnątrzzakładową z uwzględnieniem ceny surowców użytych 
do danej potraw y przy zastosowaniu marży obow iązującej dla danej kate
gorii zakładu. Recepty zakładowe na określone potrawy m uszą się różnić 
w wyraźny sposób od znajdujących się w recepturach zasadniczych i regio
nalnych składem  surowca i techniką przyrządzania. Udzielanie zezwolenia 
na produkcję na podstaw ie recepty zakładow ej jest uzależnione od szeregu 
warunków, a mianowicie: 1. Od wysokicli kw alifikacji pracowników kuchni. 
2. Od wpisywania recept zakładowych do specjalnej księgi sznurowanej 
i opieczętow anej. W pisane recepty m uszą określać ilość i rodzaj zużytego 
surowca, wagę porcji gotowej oraz opis technologiczny. W tej sam ej książce 
obok recept należy wpisywać szczegółową kalkulację  sporządzoną zgodnie 
z obow iązującym i przepisam i. 3. Do przesyłania do MHW D epartam ent 
Żywienia Zbiorowego —  raz w m iesiącu odpisu wszystkich recept zakłado
wych wraz z kalkulacją na wszystkie po raz pierwszy produkow ane potrawy.

Recepty zakładowe mogą być zgłaszane na równi z receptam i regionalny
mi, jako  wnioski racjonalizatorskie, jeżeli odpow iadają wszystkim wymaga
niom stawianym wynalazkom i usprawnieniom.
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MINIMUM ASORTYM ENTOW E WYROBOW K U LIN A R N Y C H  
ORAZ WYROBOW PR Z EM Y SŁU  SPOŻYW CZEGO  

I PRODUKTÓW  RO LNYCH  
W ZA K ŁA D A CH  GASTRO NO M ICZNYCH

Drugim po recepturach elementem określającym  działalność przemysłu 
gastronomicznego jest dzienne obowiązkowe minimum asortymentowe obo
wiązujące w zakładach gastronomicznych.

Zagadnienie minimum asortymentowego zostało uregulowane zarządzeniem  
nr 21 ministra handlu wewnętrznego z dnia 4 lutego 1954 r. Zgodnie z tym 
zarządzeniem  zakłady gastronom iczne powinny posiadać codziennie w sprzeda
ży wyroby kulinarne, wyroby przemysłu spożywczego i produkty rolne w sze
rokim asortym encie, dostosowanym do potrzeb konsumenta, co najm niej zaś 
w tylu odmianach, ile przewidują wykazy asortym entu obowiązkowego (m ini
mum asortymentowego) ustalone dla każdego rodzaju i kategorii zakładu.

Zmniejszenie ilości odmian w poszczególnych grupach wyrobów (wyroby 
kulinarne, wyroby przemysłu spożywczego, produkty rolne) bądź całkowite 
wyeliminowanie poszczególnych rodzajów wyrobów może nastąpić tylko 
w przypadkach:

a) sezonowego braku popytu na poszczególne dania (np. lody w zim ie),
b) zakazu sprzedaży pewnych dań (np. dania mięsne w dni bezm ięsne),
c) sezonowego braku surowca (np. dziczyzny na wiosnę).
B rak w jadłospisach niektórych wyrobów, spowodowany podanym i przy

czynami, nie może wpłynąć na zmniejszenie ogólnej ilości odmian przekąsek, 
zup, lub dań głównych oraz łącznej ilości odmian deserów, lodów, napojów 
i pieczywa cukierniczego. Lody, napoje, pieczywo cukiernicze oraz wszyst
kie wyroby przemysłu spożywczego i produkty rolne powinny być w sprze
daży w pełnym asortym encie, obowiązkowym przez cały czas funkcjonow a
nia zakładu. Pozostałe grupy wyrobów kulinarnych powinny być przygoto
wane i znajdować się w sprzedaży co najm niej w tylu odmianach, ile dla 
danego rodzaju i kategorii zakładu przewiduje wykaz pod nazwą „dzienny 
układ sprzedaży” .

Do grupy wyrobów kulinarnych zalicza się wyroby, które zostały wypro
dukowane przez zakłady gastronomiczne lub zakłady pomocnicze na pod
stawie receptur gastronomicznych lub cukierniczych.

W y r o b y  k u l i n a r n e  stanowią „produkcję  własną”  dla zakładów 
gastronomicznych i pomocniczych, które je  produkują, natom iast w tych 
zakładach, w których są tylko sprzedawane, a nie produkowane, zaliczone są 
do ,,to\yarów handlowych” .

Do grupy w y r o b ó w  p r z e m y s ł u  s p o ż y w c z e g o  zalicza się 
wyroby wytwarzane przez przemysł spożywczy i dostarczane do zakładów ga
stronomicznych w postaci gotowej do spożycia (np. napoje alkoholowe, wody 
gazowane, piwo, cukierki, czekolada, pieczywo, konserwy rybne i mięsne, 
ogórki kiszone).
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Do grupy p r o d u k t ó w  r o l n y c h  zalicza się wszelkie owoce i wa
rzywa podaw ane w zakładach gastronom icznych w stanie nie przetw orzo
nym.

Wyroby przem ysłu spożywczego i produkty rolne zaliczane są w zakładach 
gastronom icznych do „tow arów  handlowych” .

Wobec tego, że rodzaj i zakres żywienia decyduje o odpowiednim zasze
regowaniu zakładu gastronom icznego, dla każdego rodzaju , typu i kategorii 
obowiązuje odrębne minimum asortym entowe. M i n i m u m  a s o r t y m e n 
t o w e  określa najm niejszą ilość odmian wyrobów kulinarnych, a więc po
traw produkcji własnej zakładu gastronom icznego lub zakładu pomocniczego, 
oraz odmian towarów handlowych.

Wyroby kulinarne stanowiące posiłek śniadaniowy powinny być w sprze
daży od otwarcia zakładu do godz. 12. Wyrohy stanow iące posiłek obiadowy 
powinny być w sprzedaży od godz. 12 do 19. Wyrohy kidinarne stanowiące 
posiłek kolacyjny powinny być w sprzedaży od godz. 19 do zam knięcia za
kładu.

W bufetach, kaw iarniach, cukierniach i barach mlecznych wszystkie wy
roby kulinarne oraz towary handlowe powinny być w sprzedaży w pełnym 
dziennym asortym encie obowiązkowym przez cały czas funkcjonow ania za
kładu.

Minimum dziennych asortym entów obowiązkowych zostało opracowane dla 
wszystkich rodzajów , typów i kategorii zakładów, z w yjątkiem  baru mlecz
nego i baru mlecznego-pijalni.

ST R U K T U R A  ZESTA W U  ASORTYM ENTOW EGO

S t r u k t u r a  z e s t a w u  a s o r t y m e n t o w e g o  określa wzajemny 
stosunek ilościowy lub wartościowy potraw , wyrobów kulinarnych lub porcji 
towarów handlowych objętych zestawem asortymentowym.

S t r u k t u r a  i l o ś c i o w a  wyraża wzajemny stosunek ilości potraw 
lub porcji, przy czym może ona być wyrażona w liczbach bezwzględnych 
określających ilość występujących w zestawie potraw  czy porcji, albo też 
może być określona w skaźnikam i liczbowymi, lub wyrażona w procentach.

S t r u k t u r a  w a r t o ś c i o w a  określa wzajemny stosunek wartości 
potraw  lub porcji wchodzących w skład zestawu asortym entowego.

S t r u k t u r a  o b r o t u  określa ilościowy, czy też wartościowy stosu
nek wyrobów kulinarnych do porcji towarów handlowych.

Struktura ilościowa luli wartościowa towarów produkcji  własnej określa wzajemny 
stosunek ilościowy lul> wartościowy potraw objętych poszczególnymi działami.

Struktura ilościowa lub wartościowa działu określa wzajemny stosunek ilości lub war
tości potraw w poszczególnych grupach.

Struktura ilościowa lub wartościowa grupy określa wzajemny stosunek ilości lub war
tości potraw objętych grupą.

Struktura ilościowa luli wartościowa podgrupy określa wzajemny stosunek ilości lub 
wartości potraw objętych podgrupą.
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S t r u k t u r ę  a s o r t y m e n t u  t o w a r ó w  h a n d l o w y c h  okre
śla wzajemny stosunek w artości lub ilości porcji wchodzących w skład po
szczególnych działów tego asortym entu.

Struktura działów, grup, podgrup towarów handlowych określa wzajemny 
stosunek ilości lub w artości porcji wchodzących w skład poszczególnych 
działów, grup, podgrup towarów handlowych.

S t r u k t u r a  o b r o t u  jest jednym z podstawowych wskaźników na
rodowego planu gospodarczego na odcinku żywienia zbiorowego. W zrost pro
dukcji własnej nie zawsze jednak powoduje wzrost wskaźnika produkcji 
własnej, a to dlatego, że rzadko zdarza się, aby obroty towaram i produkcji 
własnej i obcej w zrastały w równym stopniu. Zdarza się, że pomimo ilościo
wego i wartościowego wzrostu produkcji własnej wskaźnik struktury obrotu 
obniża się, a to dlatego, że wzrosły w większym stopniu obroty towaram i han
dlowymi aniżeli wyrobami kulinarnymi. Dla oceny więc wzrostu produkcji 
m iarodajna jest analiza liczb określających ilość wyprodukowanych dań, 
a nie ich wzajemny stosunek.

Zachowanie struktury asortym entu towarów produkcji własnej ma poważ
ne znaczenie dla konsumenta, gdyż ilość dań wyprodukowanych w każdym 
dziale ma poważny wpływ na surowcowe urozmaicenie asortym entu. Należy 
tu podkreślić, że istnieje poważna tendencja ograniczania przez zakłady 
gastronom iczne produkcji w działach potraw  rybnych, jarzynowych i mącz- 
nych przy równoczesnej nadm iernej rozbudowie działu dań mięsnych. N ad
mierna rozbudowa tego działu kosztem  innych działów odbija się ujemnie 
na realizowaniu potrzeb konsumenta, a to dlatego, że zmusza go do jedno
stronnego odżywiania się, pozbaw iając pokarm ów o urozmaiconych w artoś
ciach smakowych, odżywczych oraz tych witamin, których brak w mięsie, 
a które obficie w ystępują w innych surowcach. Przeciw nadmiernemu stoso
waniu mięsa w produkcji gastronom icznej przem aw iają również względy eko
nomiczne, przede wszystkim zaś okresowe trudności w dostawie mięsa. Dla 
ograniczenia tej szkodliwej działalności wprowadzono różnicowanie w narzu
tach marżowych, odmiennych dla różnych działów towarów produkcji włas
nej oraz obcej.

Na kształtowanie się średniej marży dodatni wpływ ma produkcja własna 
napojów, gdyż narzuty marżowe dla nich są wysokie, podczas gdy na po
trawy mięsne są najniższe.

Również struktura asortym entu w przekroju działów' w części towarów 
handlowych ma poważne znaczenie dla pokrycia potrzeb konsumenta i dla
tego w towaracli handlowych także występują marże o różnej wysokości. 
W prawdzie narzuty marżowe na wódkę są wyższe niż na inne towary han
dlowe, z tego jednak nie wynika, że w dążeniu do wykonania planu czy 
uzyskania akum ulacji zakład ma starać się o osiągnięcie dużego udziału wódek 
w ogólnym obrocie. Społeczeństwo i rząd są w najwyższym stopniu zainte
resowane w zwalczaniu alkoholizmu. Nie może się to jednak odbywać je 
dynie za pomocą środków administracyjnych. Przeciwnie, doświadczenie
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w skazuje, że zwalczanie alkoholizmu lylko środkam i adm inistracyjnym i od
nosi skutek odwrotny, gdyż przyczynia się do powstawania nielegalnego, 
a więc nie kontrolow anego handlu wódką. Tam , gdzie dopuszczono do ta
kiego handlu, zdarzały się w ypadki niebezpiecznego zatrucia w wyniku sprze
daży produktów  fałszow anych iub szkodliwych dla zdrowia. W łaściwym środ
kiem do zwalczania alkoholizm u jest stała akcja uśw iadam iająca zarówno wśród 
alkoholików, jak  również wśród sprzedawców sieci detalicznej i zakładów ga
stronomicznych. Niestety, nieuświadom ieni sprzedawcy, pracownicy bufetów 
i kielnerzy nie liczą się nieraz z zarządzeniam i zakazującym i sprzedaży 
wódki m łodocianym, osobom znajdującym  się w stanie nietrzeźwym oraz 
w dniach i godzinach objętych zakazem  sprzedaży napojów  alkoholowych.

W niektórych zakładach gastronom icznych zakaz sprzedaży alkoholu obo
wiązuje w okresie wydawania obiadów. Zakaz sprzedaży napojów  alkoholo
wych obowiązuje w dnie wypłat zarobków  pracowniczych, rekrutacji do w oj
ska, wyborów itp. Stosowanie wysokich m arż działa raczej ham ująco na kon
sum pcję wódek w zakładach żywienia zbiorowego.

W celu ograniczenia zainteresow ania kelnerów i bufetowych w sprzedaży 
wódek w zakładach gastronom icznych zastosow ano środki ekonomiczne przez 
wprowadzenie dwuwskaźnikowego system u prowizyjnego. Kelnerzy i p ra
cownicy bufetu w zakładach gastronom icznych są w ynagradzani według sy
stemu prow izyjnego od w artości obrotu. Czynności związane ze sprzedażą 
wódki są mniej pracochłonne niż czynności związane ze sprzedażą dań 
produkcji własnej i dlatego wprowadzono niższy wskaźnik prowizyjny od 
sprzedaży wódki —  o 2/3 niższy aniżeli przy pozostałych towarach.

To omówienie znaczenia struktury asortym entu na odcinku obrotu towa
ram i produkcji w łasnej i obcej wyraźnie w skazuje, że utrzym anie tej struk
tury leży w interesie zarówno konsum enta ja k  i zakładu gastronom icznego.

Podstaw ow ą działalnością przemysłu gastronom icznego jest produkcja 
własna wyrobów kulinarnych i dlatego należy omówić dokładniej norm owa
nie tej produkcji, a więc je j ustawienie zgodne z potrzebam i konsumenta 
oraz z przesłankam i ekonomicznymi. U w zględniając jedynie różnice surow
cowe w ystępujące w zestaw ach asortym entowych, należy stw ierdzić, że w za
leżności od rodzaju , typu i kategorii zakładu ogólna struktura asortymentu 
towarów produkcji w łasnej przedstaw ia się w sposób podany w tabeli 5.

Odstępstwo od przedstaw ionej powyżej struktury produkcji drugich dań 
typu obiadowego jest dopuszczalne w wagonach restauracyjnych, a to ze 
względu na szczupłość zaplecza. Z tych względów zezwolono w wagonach re
stauracyjnych na produkcję dań z m ięsa i drobiu w 8 5%  ogólnej ilości dań 
typu obiadowego.

W produkcji zakąsek ilość zakąsek mięsnych nie powinna przekroczyć 47%  
ogólnej ilości zaplanow anej w zakładzie gastronom icznym .

Na podstaw ie podanej w tabeli 6 przeciętnej struktury produkcji własnej 
podajm y przykłady dla określonych rodzajów , typów i kategorii zakładów 
w przekroju  wydawanych dań.
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T a b e l a  5 
Ozlal zup

Podstawa dla sporządzania zupy Ilość zup w °/o°/o

47
28
15

E k s t r a k t y .................................................................................................................................................... 10

Dział drugich dań

Podstawa dla sporządzenia drugiego dania Ilość drugich dań 
w °/o°/o

Mięso jako zasadniczy surowiec • • • • • • • • • • • 28
Mięso w ilości 5 0 °/o wagi s u r o w c a ................................................................................................... 1 9

Ryba jako zasadniczy s u r o w ie c ............................................................................................................. 7

Mąka i je j przetwory jako zasadniczy surowiec 1 9

Jarzyny jako zasadniczy surowiec . 17

Inne (drób, króliki itp .) jako zasadniczy surowiec . . 10

Tabela 6 podaje przykładowo strukturę produkcji w zależności od rodza
ju i kategorii zakładów gastronomicznych, wyrażoną za pom ocą wskaźników 
procentowych. W stosunku do całości produkcji w łasnej: a) na pierwsze, 
drugie i trzecie danie typu obiadowego, b) pierwsze, drugie i trzecie danie 
typu obiadowego z wyboru, c) pierwsze i drugie danie typu barowego, d) na 
przekąski, śniadania, napoje własnej produkcji, ciastka itp.

Ula każdego typu dania określono procentowy udział w całej produkcji 
restauracji kategorii „ S ” , I, II i I II , w barach, jadłodajniach, bufetach, go
spodach ludowych, kawiarniach i cukierniach.

W tabeli 6 określono stosunek procentowy poszczególnych grup i pod
grup w ystępujących w typach dań, np. w grupie drugich dań typu obiado
wego przyjętych za 100 oznaczono dla każdego rodzaju, typu i kategorii 
zakładu gastronomicznego procentowy udział dań mięsnych, półinięsnych, 
rybnych, mącznych, jarzynowych i innych.

D a n i a  t y p u  o b i a d o w e g o  obejm ują zestawy potraw  przygoto
wane uprzednio, a więc przed przyjęciem  zamówienia od konsumenta, często
kroć o masowym charakterze produkcji, a ze względu na wielkość potrawy 
i je j wartość odżywczą zaliczane są do podstawowego żywienia konsumenta. 
Do dań typu obiadowego z wyboru należą dania, których przynajm niej po
trawa główna, a więc potrawa z m ięsa, ryby itp., będzie sporządzona na in
dywidualne zamówienie konsumenta, tj. dopiero po przyjęciu zamówienia 
przez kelnera.

D a n i a  b a r o w e  obejm ują zestaw potraw masowo przyrządzanych 
w zakładzie, przygotowalni lub zakładzie „m atce” , a wykańczanych w za
kładzie gastronomicznym, często w barach, w których odbywa się nieraz
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T a b e l a

Struktura produkcji własnej według typów i kategorii zakładów gastrortOtnicżnycil

wyrażona w procentach

Nazwa potrawy

R estauracje

D a n i a  p o d s t a w o w e  

Dania obiadowe
1 dania j 4 ’8

II dania j 4 ’8
III  dania 2,4

6 ,7 4

8,66
3 ,8 5

10
1 1 ,2 5

3 ,7 5

1 6 ,1

1 6 ,1

3 .6

5-M
d 5
£  I *3-3 : «

2 8 ,2

2 8 ,2

3 ,6

fr- SI
O

2 1 .7

2 5 .7  

3 ,0

2

Dani  
I dania 

II dania 
III dania

w y I) o r u
5 ,4

1 8 ,9

2 ,7

6,6
11,0

4 ,4

3 ,7 5  

6 , 9  

1 8 , 7

5 .2  

6 ,5

1 .3

3 ,4

3 ,7

0 ,4

1 .7

8 .7

1,1

D a n i a  b a r o w e  

I dania 
II dania

4 ,2

1 6 ,8

1 ,3 7

1 2 ,3 8

1 ,2 5

1 1 ,2 5

1,6
1 4 ,6

1 9 .5

4 5 .5

D a n i a  i n n i

Przekąski
Śniadania
Napoje
C iastka
Inne

10
4

1 8

6
2

1 1 .2 5  

4 ,5 0

2 0 .2 5  

6 ,7 5  

2 ,2 5

T r z e c i e  d a n i a  (desery) 

D a n i a  b a r o w e  
Zupy

a) na wywarze z kości
b) na innych wywarach
c) mleczno-owocowc
d) na ekstraktach

2 ,7

0,8
3 ,2

0,2

4 , 4

1 5 ,-
2 .5  

2 5 ,0

5 ,0

2 .5

1 0 .5

1 .7

1 7 .5  

3 ,5

1.8

D r u g i e  d a n i a

a) mięsne
b) pólmięsne
c) rybne
d) roączne
e) jarzynowe
f) inne — drób, dziczyzna

4 ,2

5 .8

1.8 
1,8 
1,8 
1,8

3 ,9

2,6
1,0
2,6
2 .3

1 .4

1 ,9

0,6
0,6

1 ,3

0,8
0,8

2 2 .5

1 0 .5  

1 ,7

0 ,4

7 ,1 10,1

7 .5

2 .5

11,2
2 .5  

1 ,3

3 .0

5 .0  

5 ,5  

5

5

1 5 ,9

4 ,2

1 .4

6 .4

5

1 5

4 0

3 5

5

5 0

4 5

5

3 ,2

2,1
0,8
2,1
2,1
0 ,9

4 .2

3 .8

0,6
3 .8

1 .3  

0 ,9

5 ,3

5 ,2

4 ,3

6,8
4 .6

1 .7

4 .7  

4 ,2  

2 ,5

3 ,9

2 ,7

1,0
2 ,5

2 ,3

1,2

2,8
1,8
0 ,7

1 ,9

1 ,7

1,0

T r z e c i e  d a n i a  (desery) 

D a n i a  t y p u  i n n e g o  

P r z e k ą s k i
a) mięsne
b) pólmięsne
c) rybne
d) inne

- - - - 2 ,0

3 ,0 3 ,2 4 ,3 3 ,6 1 1 ,8 3 ,0 1 1 ,2

2 ,0 2 ,1 3 ,8 1 .9 8 ,0 2 ,0 7 ,6

3 ,0 3 ,0 2 ,9 2 ,6 4 ,2 3 ,2 6 ,0

2 ,0 2 ,9 4 ,0 2 ,4 1 8 ,2 2 ,9 1 5 ,2

1 6 ,0

C
u
k
ie

r-



Tabela 6 ciąg dalszy

Nazwa potrawy
R estauracje

B
ar

y

Ja
dł

o
da

jn
ie

B
uf

et
y

3 * 8O -T3 T3

bm
■ %
(0 Vx-a C

uk
ie

r
ni

e, .S ” 1 II III

Ś n i a d a n i a

a) z wędliną 1,0 1,8 _ _ 1,8
b) z wyrobami w ędliniarskimi 1,0 1,8 0,8 0,6 1,8 0,8
c) z jajam i 0,6 0,2 0,8 0.5 0,3 0,6
d) z przetworami owocowymi 0,6 0,2 0,2 0,4 0,1 07
c) z serami 1,0 0,5 0,7 0,2 0,5 0,6

N a p o j e

a) napoje chłodzące 0,8 2,0 4,4 3,2 0,7 1,0 1,7
b) kawa naturalna 7,2 8,7 7.2 4,3 11,4 9,0 1,8
c) kawa zbożowa 3,0 1,0 2,2 2,8 1,1 1,0 3,5 0,7
d) herbata 5,4 7,1 8,8 4,0 9,6 7,8 17,5 0.7
d) kakao 0,6 0,4 2,4 2,2 _ 0,4 3,5
f) mleko 1,2 1,0 — — — 1,0 7,0 -

C i a s t k a 6,0 6,7 5,0 - 6,7 20,0 1,5

I n n e 2,0 2,3 2,5 1,7 2,3 5,0 6,5

1. D a n i a t y p u  o b i a d o-
w e g o

Ż u p y

a) na wywarze z kości 2,9 4,7 5,5 8,1 4,7 13,4
b) na innych wywarach 1,4 2,6 3,0 5,1 2,5 8,0
c) mleczno-owocowe 0,5 0,4 0,5 2,0 0,5 0,6
d) na ekstraktach 0,9 1,0 0,9 0,9 0,6

D r u g i e  d a u i a

a) mięsne 1,7 1,9 3,2 4,5 1,9 7,2
b) póimięsnc 0,9 1,3 2 ,1 3,3 1,3 4,9
c) rybne 0,5 0,5 0,8 0,8 0,5 1,8
d) inączne 0,6 1,3 2.1 3,3 1,3 4,9
c) jarzynowe 0,7 1,1 1,9 3,0 i , i 4,4
0 .  inne 0,5 0,7 l , 1 1,2 °,7 2,6

t r z e c i e  d a n i a  —
d e s e r y 2,4 3,8 3, 7 3,6 3,8 3,0

“ • D a n i a z w y b o r u

ż u p y

a) na wywarze z kości 3,5 3,6 2,1 2,4 3,6 0,9
h) na innych wywarach 1,6 2,0 1,1 1,8 2,0 0,6
c) mleczno-owocowe 0,3 0,3 0,2 °,5 °,2 0,2
d) na ekstraktach ,— 0,7 0,4 0,5 0,8 —

D r u g i e  d a n i a

a) mięsne 5,7 3,1 1,9 1,8 3,1 2 ,6

b) póimięsnc 3,8 2,1 1,3 1,2 2 , 2 1 .7
c) rybne 3,8 0,8 0 ,5 0,8 0,8 0 ,6
d) mączne 1,9 2,0 1,3 1 ,2 2 ,0 1 ,6
ę) jarzynowe 1,9 1,9 1 ,2 1 ,1 2 ,0 1,4
f) inne (drób, dziczyzna) 1,9 1,1 0,7 0,4 1 ,0 1,9
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sprzedaż. D ania barowe są uważane za posiłki uzupełniające i dlatego re
ceptura przew iduje zm niejszony normatyw surowcowy. Dania te ze względu 
na masową produkcję i sprzedaż powinny być niedrogie.

Do opracow ania zestawu asortym entowego i jadłospisów  wzorcowych, 
planów produ kcji i sprzedaży, planów zaopatrzenia dla zakładów gastrono
micznych o określonym, rodzaju , typie i kategorii wystarcza następujący 
podział wewnętrzny w strukturze asortym entu:

CZĘSC I

D a n i a  p r o d u k c j i  w ł a s n e j :  a) dania typu obiadowego przygo
towane masowo, b) dania typu obiadowego sporządzane na indywidualne 
zamówienie konsumenta.

A —  Dania pierwsze —  zupy (wg grup a i b ) : 1) na wywarze z kości,
2) na innych wywarach, 3) mleczne, owocowe, 4) na ekstraktach.

B —  D ania drugie albo główne (wg grup a i b ) :
D z i a ł  I —  dania m ięsne: Grupa a —  dania z m ięsa wołowego, gru

pa b —  dania z m ięsa wieprzowego, grupa c —  dania z m ięsa cielęcego, 
grupa d —  dania z mięsa baraniego.

W szystkie te grupy dzielą się na podgrupy mięs gotowanych, duszonych, 
pieczonych i smażonych.

Ja k  z powyższego wynika, różnice w grupach polegają na rodzaju  użytego 
surowca, w podgrupach zaś na technice przyrządzania potraw y głównej.

D z i a ł  II  —  dania półm ięsne, z podziałem  na grupy i podgrupy.
D z i a ł  I II  —  dania rybne, z podziałem  na grupy i podgrupy.
D z i a ł  IV  —  dania mączne, z podziałem  na grupy i podgrupy.
D z i a ł  V  —  dania jarzynowe, z podziałem  na grupy i podgrupy.
D z i a ł  V I —  dania inne.
C —  dania trzecie —  desery, z podziałem  na grupy i podgrupy.
D —  napoje własnej produkcji z podziałem  na działy, grupy i podgrupy.

CZĘSC II

D a n i a  p r o d u k c j i  o b c e j  —  towary handlowe, wyroby przem ysłu 
spożywczego i produkty rolne.

D z i a ł  I —  przetw ory m ięsne: grupa a — wędliny i wyroby w ędliniarskie, 
grupa b —  konserwy mięsne.

D z i a ł  II  —  przetw ory rybne: grupa a —  ryby wędzone, grupa b —  kon
serwy rybne.

D z i a ł  I II  —  przetwory nabiałow e: grupa a —  galanteria mleczna (kefir, 
jogurt, szam pan m leczny), grupa b —  sery.

D z i a ł  IV  —  przetw ory mączne: pieczywo i chleb.
D z i a ł V  —  słodycze: grupa a —  wyroby cukiernicze trwałe, grupa b —  

wyroby cukiernicze nietrwałe, grupa c —  czekolada, pom adki i cukierki.
D z i a ł  VI —  lody: grupa a —  lody niehartowane, grupa b —  lody har

towane.
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D z i a ł  V II produkty rolne: grupa a —  owoce: 1) owoce świeże,
2) przetwory owocowe; grupa b —  warzywa: 1) warzywa świeże (pom idory, 
ogórki świeże, rzodkiewki itp., 2) przetwory warzywnicze.

D z i a ł  V III —  napoje: grupa a —  w ódki; 1) wódki zwyczajne, 2) wódki 
gatunkowe i likiery, grupa b wina: 1) wina gronowe, 2) wina owocowe; 
grupa c -—■ miody; grupa d —  piwo: 1) piwo butelkowane, 2) piwo becz
kowe; grupa e — owoc w płynie, grupa f —- soki: 1) soki naturalne, 2) soki 
sztuczne, grupa g —  wody gazowane: 1) woda sodowa, 2) lemoniady, 3) wo
dy mineralne.

D z i a ł  IX  -— wyroby tytoniowe, zapałki itp.

JA D Ł O SP ISY  D ZIEN N E

Dzienny jadłospis w zakładzie gastronomicznym powinien być wycinkiem 
jadłospisu  okresowego. O jadłospisie  dziennym decyduje stosunek asorty
mentu, przede wszystkim zaś dzienny układ sprzedaży określony minimum 
asortymentowym. Dzienny układ sprzedaży określa jedynie ilość odmian 
potraw, dań i napojów  wchodzących w skład poszczególnych działów, grup 
i podgrup tego układu. Strukturę asortym entu dla każdego rodzaju , typu 
i kategorii zakładu gastronom icznego wskazuje natom iast ilość potraw 
w każdej odmianie dla podgrup, grup i działów.

Sprawę jadłospisu  w zakładach gastronomicznych reguluje zarządzenie 
nr 544 ministra handlu wewnętrznego z dnia 23 grudnia r. 1953 w sprawie 
sposobu i form y sporządzania jadłospisu w zakładach gastronomicznych.

Zakłady gastronomiczne powinny położyć duży nacisk na różnorodność 
wyrobów, tzn. nie tylko zestawiać jadłospis w sposób odpow iadający zasa
dom racjonalnego żywienia (dając konsumentowi możność właściwego do
boru posiłków ), lecz również ustalać taki asortym ent wyrobów, które róż
niłyby się między sobą: a) doborem surowca, b) techniką przyrządzania, 
c) wysokością cen. Na przykład w asortym encie kilku zup w danym zakła
dzie powinna zawsze znaleźć się zupa czysta —  nie podpraw iona zupa na 
wywarze bezkostnym. W podstawowych potrawach dań głównych mięsnych 
należy uwzględnić różne rodzaje mięsa (wołowina, cielęcina, wieprzowina, 
baranina, podroby) oraz odmienne techniki przyrządzania (mięso gotowane, 
smażone, pieczone, duszone). Skala cen tych wyrobów powinna być jak  n a j
większa, ze szczególnym uwzględnieniem wyrobów tanich (np. potraw  z pod
robów —  flaków, cynader, potraw  z dorsza itp .). Wytyczne te odnoszą się 
nie tylko do dziennych zestawień asortymentowych, lecz również do zesta
wień okresowych (tygodniowych, dekadowych); oznacza to, że zakłady ga
stronomiczne powinny dbać o to, aby w miarę możności na przestrzeni krót
kiego okresu (tygodnia, dekady) nie powtarzały się te same wyroby, zapew
niając w ten sposób konsumentom stale korzystającym  z jednego zakładu 
urozmaicenie posiłków.
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We wszystkich zakładach gastronom icznych dzienne jadłospisy  powinny 
być dostępne dla konsumentów, tj. powinno ich hyć co najm niej po jednym  
egzem plarzu na trzy stoliki. Ponadto co najm niej dwa egzem plarze jad ło
spisu powinny hyć przeznaczone do użytku obsługi —  jeden do dyspozycji 
księgowości, drugi —  przechowywany w zakładzie przez okres 3 miesięcy.

W zakładach gastronom icznych samoobsługowych dzienny jadłospis po
winien znajdow ać się w m iejscach widocznych na tablicach ściennych. We 
wszystkich zakładach gastronom icznych jad łospisy  powinny znajdow ać się 
również w oknach wystawowych.

Potraw y mięsne, ryhne, z drobiu i dziczyzny wchodzące w skład dań głów
nych powinny hyć wykazywane i wyceniane w dziennych jadłospisach  łącz
nie z dodatkam i uzupełniającym i mącznymi lub jarzynowymi.

JA D Ł O SP ISY  WZORCOWE D LA  PR Z EM Y SŁU  GASTRONOM ICZNEGO

Wzorcowy jad łosp is okresowy ustala program  żywienia przez zakład ga
stronomiczny na pewien okres czasu, npv na dekadę, m iesiąc, kw artał, rok. 
Wzorcowy jad łosp is okresowy określa rodzaj i ilość potraw  oraz rodzaj 
i ilość porcji towarów handlowych, jak ie  powinny hyć wyprodukowane 
i sprzedane w określonym  okresie czasu w każdym  zakładzie. Num er recep
tury gastronom icznej w skazuje przepis, według którego potraw a w ystępująca 
w jad łosp isie  powinna być przyrządzana. Ze względu na sezonową specyfikę 
surowcową w okresie, gdy ukazują się nowalie lub jest nadm iar niektórych 
surowców, należy uwzględnić te produkty w okresowych jadłospisach  wzor
cowych i dlatego powinny one być sporządzane kw artalnie.

K w artalne jad łospisy  wzorcowe należy sporządzać osobno dla każdego ro
dzaju, typu i kategorii zakładu z uwzględnieniem regionalnych upodobań. 
Kw artalny jad łosp is wzorcowy określa: 1) liczbę kolejną każdej potrawy, 
nazwy potraw  uszeregowanych zgodnie z przyjętą system atyką, a więc w po
dziale na części, działy, grupy i podgrupy, 2) numer recepty gastronom icz
nej dla każdej pozycji potrawy, 3) ilość każdego rodzaju potrawy przewi
dzianą do produkcji w ciągu kw artału (ilość potraw  określa struktura ze
stawu asortym entow ego wyrobów kulinarnych i towarów handlowych oraz 
obow iązujące minimum asortym entowe, 4) rodzaje podstawowych surowców 
objętych planem  zaopatrzenia, 5) normatyw surowcowy określony recepturą 
dla każdej potrawy w jadłospisie , 6) zapotrzebow anie na każdy rodzaj su
rowca koniecznego do wyprodukowania określonej ilości potraw  wyszcze
gólnionych w jadłospisie  (ilość tę ustala się przez pomnożenie ilości potraw 
przez normatyw każdego rodzaju  surowca w ystępującego w odpowiedniej 
recepturze), 7) łączną ilość każdego rodzaju  i gatunku surowca potrzebnego 
do w yprodukow ania wszystkich potraw  objętych okresowym jadłospisem  
wzorcowym; 8) średnia przeciętna norma dla każdego rodzaju i gatunku 
surowca w przeliczeniu na 1000 drugich dań, 9) średnia wartość surowca 
w jednej potraw ie obliczana przez przem nożenie łącznej ilości każdego su-
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ffowca przez jego cenę detaliczni). Suma w artości wszystkich surowców po- 
Izielona przez ilość potraw daje średnią wartość surowca w jednej potraw ie; 
10) średnia cena jednej potrawy wynika z dodania do średniej w artości 
Surowca narzutu marżowego (średniego) odpow iadającego danej kategorii. 
Ponieważ dla wyrobów kulinarnych ustalono marże jedynie w trzech wy- 
okościach, a mianowicie: marże najniższe dla potraw  mięsnych, marże wyż

sze dla pozostałych potraw, marże najwyższe dla napojów produkcji włas- 
tej —  słuszne byłoby rozpatrywanie jedynie trzech średnich cen: na potra
wy mięsne, na potrawy pozostałe i na napoje produkcji własnej.

Plan produkcji własnej z punktu widzenia um iejscowienia je j musi 
iwzględniać produkcję w zakładach pomocniczych oraz w zakładach gastro

nomicznych.
Produkcja własna zakładu gastronom icznego wchodzi w skład planu pro

dukcji własnej przedsiębiorstw a. Na szczeblu przedsiębiorstw a występują 
towary produkcji własnej przedsiębiorstw a, które jednak nie muszą być wy
łącznie produkcją własną zakładów gastronomicznych, gdyż pewna ich część 
może być wykonywana w zakładach pomocniczych. Do takich towarów na
leżą wyroby garm ażeryjne, ciastka, lody itp. Towary produkowane w zakła
dach pomocniczych, a sprzedawane w zakładzie gastronomicznym należącym 
do tego samego przedsiębiorstw a określa się jako nietypowy towar han
dlowy.

Niezależnie od produkcji gotowych wyrobów, które mogą być sprzeda
wane w zakładach gastronomicznych bez potrzeby poddania dodatkow ej 
obróbce, zakłady pomocnicze dostarczają zakładom  gastronom icznym  pół
fabrykaty, które wymagają wykończenia przeważnie przez poddanie ich 
obróbce termicznej.

Plan produkcji powinien być sporządzany oddolnie w zakładzie gastro
nomicznym luli pomocniczym. W zależności od okresu czasu, na jak i został 
sporządzony, będzie to plan produkcji dziennej, dekadowej, kw artalnej, mie
sięcznej lub rocznej.

Plan produkcji powinien zawierać:
1) ilość porcji,
2) nazwy potraw zestawione według działów, grup, podgrup,
3) numery receptur odpow iadają każdej potrawie,
4) numer bądź inne określenie normy państwowej, resortow ej lub za

kładowej,
5) opis procesu technologicznego z podziałem  na przebieg w zakładzie 

pomocniczym i w zakładzie gastronomicznym,
6) wagę surowca brutto, wagę surowca netto, wagę półfabrykatu i wagę 

gotowego produktu.
Podstawą do sporządzania planu produkcji są: receptury, struktura pro

dukcji, minimum asortymentowe, asortyment szczegółowy, analiza popytu 
konsumpcyjnego.
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Plan produkcji powinien być podstaw ą przy opracow aniu:
1) założeń techniczno-ekonomicznych zakładu pom ocniczego i zakładu 

gastronom icznego,
2) planu zaopatrzenia w sprzęt i artykuły pomocnicze,
3) planu zaopatrzenia surowcowego,
4) wycinka planu zatrudnienia pracowników produkcji,
5) planu transportu.

ZA O PA TR ZEN IE W ŻYW IEN IU ZBIOROW YM

Zaopatrzenie surowcowe może być planowane centralnie lub terenowo. 
W przypadku centralnego planowania zaopatrzenia m asa surowcowa zostaje 
wydzielona i zabezpieczona na szczeblu M inisterstwa Handlu Wewnętrz
nego dla centrali żywienia zbiorowego, której uchwałą Prezydium Rządu 
przyznano prawo korzystania z centralnego zaopatrzenia.

Prezydia W RN, wydziały handlu oraz pozostałe kom órki handlu rad na
rodowych w ydzielają w rozdzielnikach dla szczebla województwa, m iasta, 
powiatu itd. surowce i towary przeznaczone dla zakładów  podległych cen
trali korzystającej z centralnego zaopatrzenia. Terenowe właściwe kom órki 
handlu rad narodowycli nie m ają prawa zmiany przydziałów określonych 
centralnym  rozdzielnikiem  pod względem ilości, rodzaju  i jakości zaopa
trzenia, niem niej jednak  m ają obowiązek analizowania przydziałów i kon
troli jego prawidłowego, zgodnego z przeznaczeniem  zużycia. W razie 
stwierdzonych uchybień lub różnic pom iędzy przydziałem  dla zakładów  a zu
życiem wydział handlu Prezydium  WRN ma obowiązek w ystąpienia z wnio
skam i do M inisterstwa H andlu W ewnętrznego o przeprowadzenie poprawek 
w przydziale. W przypadku terenowego zaopatrzenia rady narodowe m ają 
obowiązek analizowania i określania potrzeb zaopatrzenia poszczególnych 
organizacji żywienia. Potrzeby te, określone w planie zaopatrzenia, po przy
stosowaniu ich do wytycznych ustalonych przez M inisterstwo H andlu We
wnętrznego powinny być rozdzielane przy udziale najw ażniejszych organi
zacji żywienia zbiorowego.

M inisterstwo H andlu W ewnętrznego ustala w okresowych planach zaopa
trzenia i w rozdzielnikach główne kierunki zaopatrzenia, wyznaczając dla 
każdego z kierunków określoną ilość i rodzaj towarów i surowców. Zasadni
czymi placów kam i żywienia zbiorowego są:

1) zakłady gastronom iczne,
2) stołów ki pracownicze i studenckie,
3) stołówki i bufety prowadzone przez oddziały zaopatrzenia robotni

czego (O ZR),
4) społeczne zakłady żywienia (konsum enci zbiorow i).
Dla każdego kierunku rozchodu obowiązuje odmienny tryb zaopatrzenia.
Tryb zaopatrzenia dla przemysłu gastronom icznego przew iduje pokrycie 

zaopatrzenia zgodne z planam i zaopatrzenia. Podstaw ą do planu zaopatrze
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nia jest plan produkcji towarów własnych i plan sprzedaży towarów handlo
wych. Zaopatrzenie powinno być ściśle dostosowane do potrzeb wynika
jących z planu produkcji i sprzedaży, zabezpieczać wykonanie ilościowe 
asortymentowe i jakościowe zadań planowych. Plan zaopatrzenia powinien 
uwzględniać różnice w ynikające z sezonowości. Zaopatrzenie w stołówkach 
opiera się na odmiennym trybie. Przydział surowca następuje przy przeli
czeniu normy surowcowej m iesięcznej na jednego konsumenta typowego lub 
nietypowego. Konsum entem  typowym jest osoba, której przysługuje prawo 
korzystania z danej stołówki. Konsum entem  nietypowym —  pracownicy 
stale zatrudnieni w stołówce. Miesięczna norma przydziału mięsa i tłuszczu 
jest różna dla różnych kategorii stołówki —  zależnych od rodzaju  pracy 
stołowników —  a także dla konsumentów typowych i nietypowych. N aj
wyższe normy przysługują ciężko pracującym  robotnikom  w kopalniach 
i hutach, najniższe zaś pracownikom nie wykonującym prac fizycznych, np. 
urzędnikom adm inistracji. Ilość pozostałych surowców określa się w zależ
ności od możliwości finansowych. Konieczne jest ustalenie także norm dla 
pozostałych surowców na podstawie okresowych jadłospisów  zasadniczo róż
nych w sezonach jesienno-zimowym i wiosenno-letnim. Stołówki są zaopa
trywane przez rady narodowe w ramach rozdzielników ustalanych przez 
Ministerstwo Handlu Wewnętrznego dla danego województwa.

Społeczne zakłady żywienia zbiorowego, tzw. konsumenci zbiorowi, są 
zaopatrywani w mięso i tłuszcz na podstawie norm określonych na 1 osobo
miesiąc. Różne społeczne zakłady wyżywienia korzystają z różnych norm 
miesięcznego przydziału. Pozostałe surowce powinny być określane na pod
stawie jadłospisu  okresowego dla każdego rodzaju społecznego zakładu ży
wienia zbiorowego z uwzględnieniem wartości odżywczych i smakowych oraz 
będących do dyspozycji środków finansowych.

Omawiając problem  zaopatrzenia należy zwrócić uwagę na dwa podsta
wowe źródła zaopatrzenia, a mianowicie: źródła zaopatrzenia a) scentralizo
wanego i b) zdecentralizowanego.

Źródło zaopatrzenia scentralizowanego stanowią wszystkie przydziały do
konywane przez MHW za pośrednictwem terenowych rad narodowych. 
Źródłem zaopatrzenia zdecentralizowanego są przede wszystkim dostawy 
z własnych ośrodków produkcyjnych (własnych gospodarstw  rolnych, tu- 
czarń przyzakładowych czy rejonowych itp .), dalej nadwyżki z produkcji 
rolnej indywidualnych gospodarstw  rolnych oraz spółdzielni produkcyjnych. 
Zakupy od producentów rolnych są ograniczone do wolnorynkowego obrotu 
mięsem pochodzącym z uboju gospodarczego. Zakupy te są uregulowane 
zarządzeniem  m inistra handlu wewnętrznego z dnia 24 m arca r. 1954. Ze
zwala się na sprzedaż mięsa bezpośrednio konsumentom wyłącznie na tar
gach, jarm arkach, bazarach i halach targowych w miejscach do tego celu 
przeznaczonych lub w siedzibie spółdzielni gminnej „Sam opom oc Chopska” .

Nie sprzedane na targowisku mięso lub jego przetwory mogą być przez 
producentów zabrane z powrotem lub sprzedane w m iejscu wyznaczonym
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przez zarząd targow iska bądź odsprzedane zakładom  żywienia zbiorowego 
m ającym  siedzibą w m iejscow ości, w której odbywa się sprzedaż targowa. 
Zakłady żywienia zbiorowego muszą otrzym ać zezwolenie prezydium  tere
nowo właściwej rady narodow ej upow ażniające je do tego rodzaju  zaku
pów. Zakup ten może nastąpić dopiero po zakończeniu sprzedaży dla bez
pośrednich konsumentów, i to wyłącznie w lokalu zakładu. Z powyższego 
wynika, że zakłady żywienia zbiorowego, jak  również i inne organizacje 
nie m ają prawa zakupu m ięsa pochodzącego z uboju gospodarczego bezpo
średnio na targach, jarm arkach  i w halach targowych.

Zakupy ze źródeł zdecentralizowanych nie mogą się ograniczać do mięsa. 
Należy dążyć do rozszerzenia zakupów zdecentralizowanych szeregu innych 
surowców spożywczych, a w szczególności takich, które będąc zakupione 
bezpośrednio u producenta przyczynią się do zm niejszenia ubytków i ogra
niczą obniżenie w artości odżywczych podczas zbędnego transportu i sk ła
dowania.

Zakupy ze źródeł zdecentralizowanych reguluje zarządzenie m inistra han
dlu wewnętrznego z dnia 30 listopada r. 1953. W zarządzeniu tym ustano
wiono zasadę podziału m iejscow ości na dwie grupy: A i B . Do grupy A za
licza się m iasta, ośrodki przemysłowe i wypoczynkowe, których zasadniczym  
źródłem  zaopatrzenia są źródła scentralizow ane, do grupy B  —  m iejscowości 
korzystające przede wszystkim z zakupów zdecentralizowanych. W m iejsco
wościach należących do grupy A jednostk i handlu detalicznego, w tym rów
nież zakłady przem ysłu gastronom icznego, mogą zakupywać takie artykuły, 
jak  warzywa, ziem niaki, owoce ogrodowe, owoce leśne, warzywa i owoce su
szone, ryby świeże i suszone, w tym również ryby słodkowodne z wyjątkiem  
ryb zalewowych, zioła przyprawowe, nabiał i ja ja , drób, dziczyznę i króliki, 
m ak, miód i kwiaty jedynie w tych przypadkach, gdy plan dostaw scentra
lizowanych nie przew iduje dla te j m iejscow ości dostawy danego artykułu 
albo nie pokrywa zapotrzebow ania m iejscowego pod względem ilości, asor
tymentu i gatunku oraz gdy z powodu niewykonania dostaw w ustalonych 
term inach mogą w ystąpić całkowite lub częściowe braki w zaopatrzeniu lud
ności w dane artykuły.

W m iejscach zaliczonych do grupy B  jednostki handlu detalicznego, 
w tym zakłady żywienia zbiorowego, obowiązane są do dokonywania zaku
pów zdecentralizowanych w ilościach zapew niających pełne zaopatrzenie 
ludności danej m iejscowości.

Prezydia wojewódzkicli rad narodowych wydziały handlu ustalają  dla 
poszczególnych jednostek handlu detalicznego okresowe plany zakupów zde
centralizowanych. Zakupy zdecentralizowane powinny być dokonywane 
w ilościach potrzebnych do zaspokajan ia zapotrzebow ania jednostk i skupu
jącej na okres do następnego targu. W m iejscow ościach należących do grupy 
B  jednostki handlu detalicznego mogą dokonywać zakupu w ilościach prze
kraczających zapotrzebowanie określone poprzednio w celu przerzucenia do 
innych m iejscowości.
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Plan zaopatrzenia surowcowego powinien określać
a) okres, na który ustalono zapotrzebowanie,
b) nazwę rodzaju, gatunku, klasy i wyboru surowca,
c) rodzaj opakowania,
d) ilość,
e) terminy dostaw,
f) określenie odbiorcy i dostawcy.

Plan zaopatrzenia w zależności od rodzaju towaru objętego tyin planent 
w ystępuje jako:

plan zaopatrzenia w towary spożywcze,
plan zaopatrzenia w artykuły i sprzęt pomocniczy,
plan zapotrzebowania na opał, wodę, energię cieplną, elektryczną i gaz.

W planie zaopatrzenia surowcowego określa się zapotrzebowanie na każdy 
rodzaj i gatunek surowca w ten sposób, że przyjęte w planie ilości dań 
drugich mnoży się przez średnie normy surowcowe odniesione do 1000 dru
gich dań (głównych) przyjętych za podstawowe. Istnieje kilka metod okre
ślania średniej przeciętnej normy surowcowej.

Jednym  z takich sposobów jest metoda polegająca na tym, że na pod
stawie receptur ustala się ilości każdego surowca potrzebnego do przyrzą
dzania jednej potrawy. Ilość surowca wchodzącego w skład jednej potrawy 
mnoży się przez ilość potraw określonych w każdej pozycji planu. Sum uje 
się ilości tego samego rodzaju surowca występującego w poszczególnych 
potrawach. Sumy każdego rodzaju surowca konieczne do wyprodukowania 
potraw objętych jadłospisem  dzieli się przez ilość potraw  i w ten sposób 
otrzym uje się średnią normę surowca na jedną potraw ę, a po przem no
żeniu przez 1000 średnią normę na 1000 potraw.

Druga metoda określania średniej normy surowcowej polega na tym, 
że w okresowym sprawozdaniu zaopatrzenia poszczególnych rodzajów  i ka
tegorii zakładów na szczeblu przedsiębiorstw a lub zarządu wojewódzkiego 
ilość każdego surowca ustalonego w rubryce „zużyto do produkcji”  dzieli 
się przez liczbę drugich dań, jakie w tym samym okresie zostały w yprodu
kowane, i w ten sposób otrzymuje się średnią normę surowcową na 1 dru
gie danie, a po przemnożeniu przez 1000 średnią normę surowcową każdego 
surowca w przeliczeniu na 1000 drugich dań.

Istnieje wreszcie trzecia metoda określenia średnich norm surowcowych, 
polegająca na wykorzystaniu okresowych rozliczeń produkcji kuchennej. 
Sum ując ilości każdego rodzaju surowca zużytego w pierwszej dekadzie 
pierwszego m iesiąca, w drugiej dekadzie drugiego miesiąca i w trzeciej de
kadzie trzeciego miesiąca otrzymuje się ilości wszystkich rodzajów surowca 
zużytych do wyprodukowania potraw objętych rozliczeniem produkcji ku
chennej trzech różnych dekad trzech różnych miesięcy. W dalszym ciągu 
należy podsumować ilości potraw, jakie zostały wyprodukowane w anali
zowanych dekadach. Jeżeli łączną ilość każdego rodzaju i gatunku surowca 
podzieli się przez sumę wyprodukowanych potraw, otrzymuje się jako wy
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nik średnią normę surowcową dla określonego rodzaju i kategorii zakładu 
gastronom icznego w przeliczeniu na 1 potrawę. Po przem nożeniu średniej 
normy surowcowej przez 1000 otrzym uje się średnią normę surowcową 
w przeliczeniu na 1000 potraw.

ŻYW IEN IE ZBIOROW E W Z SR R

W oliwili wybuchu Wielkiej Rewolucji Październikowej sytuacja żywnościowa w ZSRR 
była bliska klęski powszechnego głodu. Opanowanie sytuacji było tym trudniejsze, że długo
trwała wojna domowa i obca interwencja uniemożlixviały szybkie podniesienie produkcji  
i racjonalną gospodarkę istniejącymi zapasami żywności, zwłaszcza wobec zrujnowanej ko
munikacji.  Najniezbędniejsze w tych warunkach było zapewnienie wyżywienia dzieci 
i ludności pracującej.

Prawidłowy rozdział skąpych środków żywnościowych można było osiągnąć jedynie 
przez zorganizowanie żywienia zbiorowego. Dlatego też od samego początku, bo już 
9. XI. 1917 r. dekret Rady Komisarzy Ludowych wezwał samorządy miejskie do zorga
nizowania żywienia zbiorowego. Rady miejskie, zwłaszcza w Leningradzie, przystąpiły 
bezzwłocznie do tego zadania i już w końcu r. 1918 zbiorowym żywieniem w tym mie
ście objęto 100 tys. osób. W lipcu 1919 r. liczba zakładów żywienia zbiorowego w Le
ningradzie wynosiła już 679, a liczba żywionych —  480 tys. robotników i dzieci, przy 
czym żywienie to było przeważnie bezpłatne. W grudniu tego samego roku stołówki 
obsługiwały 980 tys. ludzi, w tym 333 tys. dzieci.

W roku 1921 żywienie zbiorowe w R S F R R  obejmowało 8 milionów osób, w tym 3.270 
tys. dzieci, a w czerwcu 1922 r. 12.600 tys. osób w 30.000 stołówkach. W roku 1923 na 
wniosek Rosyjskiego Zjazdu Związku Zawodoieego Pracowników Żywienia Zbiorowego po
wołano do życia specjalną organizację społeczną żywienia zbiorowego pod nazwą „Żywie
nie ludowe”  (N arpit).

X IV  Zjazd W KP(b) w grudniu 1923 r. przyjął uchwałę o uprzemysłowieniu kraju. Pro
gram przewidywał powiększenie kadr robotników przemysłowych i budowlanych o prze
szło 10 milionów osób, w wyniku czego przed aparatem żywienia zbiorowego postawione 
zostały dodatkowe zadania. Dla wykonania tych zadań przystąpiono do budowy dużych 
zmechanizowanych stołówek i fabryk —  kuchni.

W związku z kolektywizacją gospodarki rolnej powstał problem zorganizowania ży
wienia zbiorowego i na wsi. Należało stworzyć sieć zakładów żywienia zbiorowego przy 
kołchozach, by zapewnić wyżywienie grupom zatrudnionym przy pracach w polu i umoż
liwić zatrudnienie kobiet.

W roku 1930 zreorganizowano N arpit na W sienarpit (Wszechzwiązkowe Żywienie L u
dowe) .

W nowej organizacji obowiązywała zasada rozrachunku gospodarczego. W strukturze 
organizacyjnej W sienarpitu  przewidziano zarząd na szczeblu centralnym, który miał 
funkcję planowania i regulowania żywienia zbiorowego w ZSRR.

W końcu r. 1930 zorganizowano Ludowy Komisariat Zaopatrzenia (Narkom snab) przy 
równoczesnym przekazaniu handlu detalicznego oraz działalności zakładów żywienia zbio
rowego spółdzielczości spożywczej.

W centralnym Związku Spółdzielni (Centrosojuz) utworzono centralę żywienia zbio
rowego, tzw. W siekoopit (Wszechzwiązkowe Żywienie Zbiorowe), która pełniła funkcję 
W sienarpitu.

Przy dużych zakładach przemysłowych utworzono o d d z i a ł y  z a o p a t r z e n i a  
r o b o t n i c z e g o  (ORS), którym W siekoopit przekazał stołówki wraz z pomocniczymi 
gospodarstwami rolnymi.
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W roku 1934 kierownictwo gospodarcze żywienia zbiorowego przejął Ludowy Kom i
sariat Handlu Wewnętrznego. Pod zarządem Ludowego Komisariatu Handlu Wewnętrznego 
zorganizowano dwa zarządy na zasadach komercyjnych: Główny Zarząd Stołówek i Główny 
Zarząd Restauracji < Kawiarni.

W związku z przebudową systemu pracy spółdzielni spożywców Miejskie Przedsiębior
stwa Żywienia przeszły w r. 1935 pod zarząd Ludowego Komisariatu Handlu Wewnętrz
nego. Sieć stołówek przekazano w miastach Ludowemu Komisariatowi Handlu Wewnętrz
nego, a na wsi spółdzielni spożywców. Stołówki przy ORS podległych Ludowemu Komi
sariatowi Komunikacji  przekazano do Sojuztransportpit-u. Stołówki podległe Ludowemu 
Komisariatowi Przemysłu Leśnego przekazano do Lesprom torgu. Stołówki przy ORS pod
ległe Ludowemu Komisariatowi Metali Kolorowych zachowały komórki zaopatrzenia żyw
nościowego.

Skoncentrowanie w ramach Ludowego Komisariatu Handlu Wewnętrznego zasadniczej 
sieci żywienia zbiorowego wymagało reorganizacji jej kierownictwa.

W r. 1937 utworzono następujące zarządy produkcyjno-terytorialne:
1) Centralny Zarząd Bufetów Kolejowych (Glawdorbufiet) z podziałem na zarządy 

południowy, centrum i wschodni,
2) Centralny Zarząd Restauracji (G law resloran),
3) Leningradzki Centralny Zarząd Restauracji (Lenglawrestoran),
4) Moskiewski Centralny Zarząd Restauracji (M osgław restoran).
Wyżej podane zarządy obejmowały swym zasięgiem działalność żywienia w stolicach, 

wielkich ośrodkach przemysłowych, w uzdrowiskach, w restauracjach i bufetach, na dwor
cach kolejowych i liniach żeglugowych oraz w zakładach specjalnych. Ludowym komisa
riatom republik związkowych i organom miejskim przekazano przedsiębiorstwa żywienia 
zbiorowego w pozostałych miejscowościach.

X V III  Zjazd WKP(b) zatwierdził trzeci plan 5-letni, który przewidywał podwyższenie 
spożycia narodowego o 1,5 do 2 razy, a na odcinku żywienia zbiorowego dwukrotne 
zwiększenie obrotu stołówek, restauracji, kawiarni, bufetów w stosunku do r. 1937.

Po wielkiej Wojnie Narodowej żywienie zbiorowe w ZSRR przybrało nowe formy. Mi
nisterstwo Handlu Wewnętrznego prowadzi działalność handlową i żywienia zbiorowego. 
Ministerstwo posiada swoje odpowiedniki w ministerstwach poszczególnych republik. 
W województwach, miastach i powiatach zaś handlowe oddziały odpowiednich rad naro
dowych.

W zakresie żywienia zbiorowego Ministerstwo Handlu ZSRR spełnia następujące funkcje 
dotyczące planów i organizacji:

1) opracowuje środki dla polepszenia obsługi konsumentów przez sieć stołówek, re
stauracji,  kawiarni i bufetów, ,

2) przygotowuje plany rozwoju sieci zakładów i obrotu żywienia zbiorowego i przed
kłada je do zatwierdzenia rządowi,

3) po zatwierdzeniu planu projektu przez. rząd. Ministf rstwo opracowuje plany dla 
zarządów,

4) opracowuje plan podziału masy towarowej dla żywienia,
5) ustala ceny detaliczne i cenniki na produkty, wysokość rabatów, marż na produkcję 

własną, organizuje kontrolę cen i prowadzi walkę przeciw ich naruszaniu,
6) uzgadnia z dostawcami plany zaopatrzenia w artykuły spożywcze i surowce oraz 

kontroluje wykonanie planów i realizację dostaw dla żywienia zbiorowego,
7) opracowuje akta prawne dotyczące żywienia zbiorowego, obrotu, zasad prowadzenia 

przedsiębio**slw, plany techniczno-ekonomiczne, normatywy oraz przepisy technologiczne,
8) kontroluje wykonanie zarządzeń i poleceń określających wielkość i jakość działal

ności zakładów żywienia zbiorowego.
Ministerstwo Handlu ZSRR kieruje bezpośrednio częścią organizacji gospodarczych, 

które wchodzą w skład centralnych zarządów i biur miejskich. Większość organizacji han
dlowych podporządkowano radom miejskim (targi miejskie, trusty itp.),  w celu zapewnienia
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maksymalnej decentralizacji działalności operatywno-gospodarczej w żywieniu zbiorowym, 
a więc dla utrzymania optymalnej elastyczności w organizacji obsługi konsumenta.

Zarząd Żywienia Zbiorowego wchodzi w skład centralnego aparatu Ministerstwa Handlu 
Wewnętrznego ZSRR. Do zakresu jego działalności należy:

1) opracowywanie zarządzeń dotyczących poprawy jakości potraw i kultury obsługi, jest 
to współdziałanie przy regulującej działalności resortu w zakresie żywienia zbiorowego,

2) planowanie rozwoju i specjalizacji  sieci,
3) współdziałanie przy opracowywaniu planów żywienia zbiorowego oraz współdzia

łanie przy wykonywaniu planowych zadań resortu w zakresie żywienia zbiorowego,
4) współdziałanie przy opracowaniu receptur oraz procesów technologicznych potraw,
5) opracowanie norm ubytków oraz wagi netto gotowej potrawy,
6) współdziałanie przy badaniu prototypów urządzeń mechanicznych, mehli, sprzętu 

pomocniczego, odzieży ochronnej itp.
7) sprawowanie nadzoru nad pracami głównych zarządów, nad komórkami żywienia 

przy ministerstwach handlu poszczególnych republik i przy innych organizacjach działają
cych w zakresie żywienia zbiorowego.

W ministerstwach handlu republik, wojewódzkich wydziałach handlu istnieją oddziały 
i sektory żywienia zbiorowego.

Organizację żywienia zbiorowego w jednostkach podległych bezpośrednio Ministerstwu 
Handlu ZSRR prowadzą specjalnie do tego powołane centralne zarządy, jak  Glaw restoran , 
M osglawrestoran, Len glaw restoran  itd.

Schemat organizacyjny państwowego systemu żywienia zbiorowego ZSRR jest przedsta
wiony na str. 81.

Większość zakładów żywienia zbiorowego należy do systemu handlu państwowego; nie- 
mniejszą rolę w żywieniu zbiorowym odgrywają spółdzielnie spożywców.

Państwowe przedsiębiorstwa żywienia zbiorowego podlegają Ministerstwu Handlu ZSRR 
oraz ministerstwom przemysłowym, jak ORS, Prodsnaby i inne organizacje. Większa część 
przedsiębiorstw znajduje się w miastach i ośrodkach o charakterze miejskim. We wszyst
kich zakładach żywienia zbiorowego podległych Ministerstwu Handlu ZSRR obowiązuje 
zasada rozrachunku gospodarczego. Zakłady te podlegają organizacyjnie trustom albo gław- 
komom (centralnym zarządom).  W miastach powiatowych, gdzie trudno jest  stworzyć wy
specjalizowane trusty obejmujące jedynie zakłady żywienia zbiorowego, istnieją „ targi" 
w skład których wchodzą zakłady gastronomiczne i sklepy detaliczne.

Sieć zakładów żywienia zbiorowego Ministerstwa Handlu ZSRR rozpada się organiza
cyjnie na dwie grupy, a mianowicie:

Pierwsza grupa przedsiębiorstw znajduje się w bezpośrednim zarządzie Ministerstwa 
Handlu ZSRR za pośrednictwem centralnych zarządów (gluwki), np Glawrestoran  itp.

Grupa druga przedsiębiorstw będąca pod zarządem zjednoczeń miejskich (trustów) 
obejmujących sieć różnych rodzajów i kategorii zakładów gastronomicznych lub będąca 
pod zarządem za pośrednictwem torgów.

Centralne zarządy podległe bezpośrednio Związkowemu Ministerstwu Handlu Wewnętrz
nego ZSRR reprezentują wyspecjalizowane organizacje żywienia zbiorowego. l)o takich 
Centralnych Zarządów należą:

1. Glaw restoran , który obejmuje sieć większych restauracji w stołecznych i wojewódz
kich miastach i dużych przemysłowych centrach. Zakłady te są zarządzane za pośrednic
twem trustów podporządkowanych gławrestoranowi.

2. M osglawrestoran  i Len glaw restoran  zarządzają siecią zakładów żywienia zbiorowego 
na terenie Moskwy i Leningradu. W miastach tych zarządom podporządkowane są rejo
nowe (dzielnicowe) trusty zakładów gastronomicznych i jadłodajni.

3. Glaw dorrcstoran  północny, zachodni, południowy i wschodni zarządza restauracjami- 
wagonami restauracyjnymi i bufetami obsługującymi pasażerów kolei. W miastach zarzą
dom gławdorrestoranu podporządkowane są kantory (biura miejskie) bufetów i restauracji-

80



S c h e m a t  o r g a n i z a c y jn y  ż y w i e n i a  z b io r o w e g o  w  p io n ie  M i n i s t e r s t w a  H a n d l u  W e w n . Z S R R



Zakłady żywienia zbiorowego podległe władzom terenowym są zorganizowane na tere
nie dużych miast w trusty żywienia zbiorowego, w mniejszych miastach zaś wchodzą 
w skład spożywczych lub mieszanych organizacji łączących sklepy spożywcze z zakładam' 
żywienia zbiorowego w „torgi”  spożywcze, a w mniejszych miejscowościach łączące w jed
nym „torgu ”  zakłady żywienia zbiorowego, sklepy spożywcze i sklepy przemysłowe.

Planowanie i kierowanie działalnością terenowych trustów i „torgów ”  podlega mini
sterstwom handlu republik związkowych, przy czym planowanie następuje za pośrednic
twem zarządów republikańskich, tzn. glawtorgów.

W okręgach, krajach, w miastach podporządkowanych władzom poszczególnych republik 
oddziały handlowe terenowych rad narodowych kierują pracą trustów i torgów bezpośred
nio lub za pośrednictwem zarządów torgami.

Zakłady żywienia zbiorowego wchodzące w skład OKS lub prodsnabu nie są objęte 
trustami terenowymi. Oddziały zaopatrzenia robotniczego istnieją przy zarządach przed
siębiorstw przemysłowych i są podporządkowane dyrekcji fabryki. Ogólne kierownictwo 
pracą ORS w każdej gałęzi przemysłu wykonuje główny zarząd zaopatrzenia robotni
czego (g ławom) istniejący przy danym ministerstwie. Przedsiębiorstwa żywienia zbioro
wego ORS pozosta jące pod zarządem glaw ors’ów obowiązują zarządzenia Ministra Handle 
Wewnętrznego ZSRR i jego podległych lokalnych organów' w zakresie techniki i zarzą
dzania przedsiębiorstwem, sklepem, warsztatem produkcyjnym itp.

Handel spółdzielczy dzieli się na spółdzielczość spożywców, spółdzielnie przemysłowe 
oraz inwalidzkie. Najpoważniejszą rolę na odcinku handlu odgrywają spółdzielnie spożyw
ców podporządkowane centrosojuzowi. W republikach związkowych, z wyjątkiem RSFRRi 
istnieją republikańskie cenlrosojuzy , np. U kopoospilka , Belgoopsojuz  itp. W Republice 
Rosyjskiej okręgowe związki spółdzielcze podporządkowane są bezpośrednio centrosoju
zowi.

Centrosojuzom  poszczególnych republik są podporządkowane okręgowe i rejopowe 
związki spółdzielni spożywców, którym z kolei podlegają niższe ogniwa wiejskie, tzn. spół
dzielnie spożywców (sclpo). Oprócz tego w skład Centrosojuzu  wchodzą spółdzielnie przy 
sowchozach (państwowe gospodarstwa rolne) na prawach autonomicznych sekcji.

Do systemu spółdzielni spożywców wchodzi sieć żywienia zbiorowego na wsi. Ponad 
80"/o ogólnego obrotu spółdzielczych przedsiębiorstw żywienia zbiorowego przypada na 
Centrosojuz. Specjalne znaczenie w żywieniu zbiorowym na wsi ma sieć herbaciarni.  Her
baciarnia jest najbardziej rozpowszechnionym rodzajem zakładu żywienia zbiorowego.

Wielkie znaczenie dla polepszenia działalności aparatu żywienia zbiorowego ma szeroka 
kontrola działalności zakładów żywienia zbiorowego, a w szczególności kontrola jakości 
towarów sprzedawanych konsumentom oraz systematyczne badanie zapotrzebowania konsu
mentów.

Z dniem X stycznia 1955 r. przeprowadzono w organizacji Ministerstwa Handlu ZSRh 
szereg zmian w celu usunięcia zbędnej centralizacji kierownictwa handlu i zwiększeni# 
odpowiedzialności ministerstw republik związkowych i terenowych organów handlu w za
kresie sprawnej obsługi ludności i prawidłowego pokrycia je j  potrzeb na odcinku handlu 
i żywienia zbiorowego. Równocześnie przedsięwzięto szereg środków w celu usunięcia wad 
w strukturze organizacyjnej i zlikwidowania zbędnych ogniw w aparacie administracyjno’ 
kierowniczym.

Wszechzwiązkowe Zjednoczenie IColejowych Restauracji  przekształciło się w Centralny 
Zarząd Restauracji  Kolejowych (gław dorrestoran).

Uległ likwidacji  Centralny Zarząd Stołówek i Restauracji (glaw narp it), a dla kierów#' 
nia żywieniem zbiorowym utworzono w ministerstwie Zarząd Żywienia Zbiorowego.
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O R G A N IZA CJA  ŻYW IENIA ZBIOROW EGO W R E P U B LIC E  
CZEC H O SŁO W A C K IEJ

Struktura organizacyjna żywienia zbiorowego w Republice Czechosłowackiej jest w za
sadzie podobna do naszej. Rodzaje i typy zakładów odpowiadają mniej więcej naszym. 
Na szczególne omówienie zasługują jedynie dwa rodzaje zakładów występujących w CSR 
w większej ilości w ogólnej sieci żywienia zbiorowego, a mianowicie jadłodajnie dietetyczne 
i hary-automaty.

Sala konsumpcyjna j a d ł o d a j n i  d i e t e t y c z n e j  jest podzielona na działy w za
leżności od diet. W zasadzie przygotowuje się codziennie cztery rodzaje diet: dietę wątro
bową, żołądkową, cukrzycową i nerkową. Dozwolona jest także sprzedaż potraw przygoto
wywanych na indywidualne zamówienia. Na stolikach umieszczone są karty jadłospisu 
z wypisaną dietą, którą podaje się na danym stoliku. Wyposażenie kuchni daje również 
pełną możliwość przygotowywania potraw silnie pracochłonnych.

Przy zakładzie znajduje się poradnia lekarska, gdzie lekarz ordynuje przez jedną go
dzinę dziennie, a trzy razy w tygodniu przez cały dzień. Za poradę lekarską płaci kon
sument, a pobory lekarzowi wypłaca zakład. Konsument może korzystać z jadłodajni 
w zasadzie na podstawie skierowania lekarskiego. W ustalaniu diet i jadłospisów oraz 
ich kontroli pomaga wykwalifikowana dietetyczka. Zakład zatrudnia przynajmniej dwie die
tetyczki, z których jedna odpowiada za salę konsumpcyjną, a druga nadzoruje produkcję 
w kuchni. Dietetyczka jest obecna w czasie wydawania obiadu na sali konsumpcyjnej 
i doradza konsumentowi, co wolno mu jeść z karty poza wyznaczoną na dany dzień 
dietą. Dietetyczka w kuchni jest odpowiedzialna za przyrządzanie potraw zgodnie z po
trzebami chorych i za ich jakość. Konsumentom obłożnie chorym obiady mogą być wyda
wane do domu. Kalkulacja w jadłodajni dietetycznej opiera się na zasadach kalkulacji 
w zakładach II kategorii.  Obiady wydawane są na podstawie uprzednio sprzedawanych 
abonamentów. Za nie wykorzystany abonament może konsument otrzymać zwrot pieniędzy, 
o ile odwołanie obiadu nastąpi do godziny 9 rano.

Codzienną produkcję kontroluje lekarz, przy czym pozostawia się próbki po jednej 
z każdej diety. Próbki te są przekazywane do laboratorium Ministerstwa Zdrowia. Obiady 
nie mogą pozostawać na dzień następny i dlatego obiady nie sprzedane, kierowane są 
do bufetu, który sprzedaje je bez ograniczeń. Jadłodajnie dietetyczne pozostają na wy
odrębnionym rozrachunku i mają pierwszeństwo w zaopatrzeniu w surowce w potrzebnym 
asortymencie. Zakłady te są również zaopatrywane w pieczywo dietetyczne. Płace perso
nelu zatrudnionego w jadłodajni dietetycznej obliczane są na podstawie specjalnie opra
cowanych wskaźników dla jadłodajni dietetycznej.

Niespotykanym w Polsce typem zakładu gastronomicznego są b a r y - a u t o m a t y .  
Są to duże zakłady zarówno pod względem produkcji,  jak i obsługi konsumenta. Specyfika 
zakładu polega przede wszystkim na odmiennej organizacji sprzedaży. Ich cechą charak
terystyczną jest  system stoisk o prostym, jednolitym asortymencie. Każde stoisko jest  ob
sługiwane przez dwuosobową załogę (sprzedawczynię i kasjerkę).  W stoiskach przygotowy
wane są potrawy o prostym sposobie przyrządzania, np. smażona kiełbasa, dorsz itp. 
Praca tego dwuosobowego zespołu jest  tak sharmonizowana, że zapewnia szybką i sprawną 
obsługę konsumenta oraz dużą rotację dań w zakładzie. Niskie marże zarobkowe oraz 
wyeliminowanie obsługi kelnerskiej pozwalają na kształtowanie się cen na niższym pozio
mic, w wyniku czego bary-automaty są najbardziej popularną formą żywienia zbiorowego. 
Asortyment w harze jest bardzo szeroki i obejmuje kanapki, sałatki,  kilka rodzajów zup 
gorących, dania rybne i mięsne na gorąco i zimno, desery, lody, kawę, herbatę, wino, 
piwo, wódki i dania baru mlecznego. Konsument ma więc możność spożycia w barze- 
automacie pełnego posiłku śniadaniowego i obiadowego.

W roku 1950 utworzony został I n s t y t u t  B a d a w c z y  H a n d l u  W e w n ę t r z 
n e g o ,  jako samodzielna jednostka gospodarcza, podporządkowana ministrowi handlu we
wnętrznego. Głównym zadaniem tego instytutu jest prowadzenie prac w zakresie ekono
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miki, organizacji i techniki handlu oraz technologii żywienia zbiorowego, badania jakości 
produktów spożywczych i towarów przemysłowych rozprowadzanych przez detal, jak rów
nież opracowywane są zagadnienia przechowalnictwa i opakowania artykułów spożywczycłi. 
Struktura organizacyjna instytutu zbliżona jest  do struktury naszego Instytutu Handlu 
i Żywienia Zbiorowego. Szczególnie ważny jest  dział technologiczny, który między innymi 
opracowuje receptury na potrawy. Każda próba nowej receptury jest przeprowadzana 
dziesięciokrotnie. Pięciokrotnie bada się w celu ustalenia normy surowca, a pozostałe pięć 
badań przeprowadza się w celu ustalenia normy jakościowej surowca i gotowej potrawy.

Kontrola jakośc i produkcji
W państwowym i spółdzielczym przemyśle gastronomicznym nie stworzono specjalnego 

aparatu kontroli technicznej i jakości produkcji  gastronomicznej.  Zastąpiono to pogłębioną 
odpowiedzialnością pracowników zakładu za jakość przyjętego surowca i jakość produkcji.  
Kierownik produkcji  odpowiada za surowiec przyjęty do kuchni. Personel produkcyjny 
jest dodatkowo przeszkalany w zakresie kontroli jakości surowców i gotowego produktu. 
Jako ść  surowca oraz gotowej potrawy kwalifikuje się w oparciu o ocenę organoleptyczną, 
którą przeprowadza kierownik produkcji.  Niezależnie od tej kontroli odbywa się ocena 
organoleptyczna dań przez przedstawicieli rady kulinarnej działającej przy przedsiębior
stwie. Kryteria oceny opierają się na podziale potraw na cztery grupy:

1) mięso w sosie naturalnym,
2) mięso z dodatkiem sosu,
3) dania zimne,
4) wyroby cukiernicze.
W każdej grupie potraw podlegają ocenie inne cechy charakterystyczne, np. smak. 

kształt, konsystencja, barwa, stopień rozdrobnienia, świeżość, zgodność z recepturą itp. 
Jakość  w każdej grupie ocenia się za pomocą punktowania, które jest  jednakowe dla 
wszystkich grup potraw i wynosi <11 a produkcji  bardzo dobrej 3 punkty, dobrej 2, dosta
tecznej 1, niedostatecznej 0 punktów. Ocena jakości produkcji  wyrażona w średniej ilości 
punktów, a w szczególności niedociągnięcia w produkcji  poszczególnych zakładów są 
przedmiotem narady kierowników produkcji  i kierowników zakładów danego przedsię
biorstwa. Ten system oceny jest  podstawą dla organizowania współzawodnictwa między
zakładowego o jak najlepszą jakość produkcji  oraz stwarza podstawę do potrącania z upo
sażenia za złą jakość produkcji.

P raca i płaca
Pracownicy przemysłu gastronomicznego podzieleni są na cztery grupy:
1) kucharze,
2) personel kucharski pomocniczy, rzeżnicy.
3) personel hotelowy i kelnerzy,
4) inni pracownicy (robotnicy).
Pracownicy należący do poszczególnych grup, w zależności od posiadanych kwalifikacji, 

podzieleni są na dziesięć klas. Do najwyższych klas zaliczani są kierownicy i pracownicy 
samodzielni.

W roku 193] opracowany został dla pracowników zatrudnionych w zakładach żywienia 
zbiorowego tzw. Państwowy Katalog Pracy, który określa icli przynależność do poszczegól
nych grup i klas. Płace pracowników składają się z dwóch zasadniczych części, a miano
wicie plac stałych, uzależnionych od grupy zaszeregowania, oraz plac ruchomych, obli
czonych na podstawie norm pracy wyrażonych w daniach umownych, opartych o współ
czynniki pracochłonności. W zakładach żywienia zbiorowego wprowadza się w coraz szer
szym zakresie akordowy system wynagradzania pracowników. Podstawą tego systemu jest 
ustalanie umownej jednostki naturalnej, która służy do określenia pracochłonności czyn
ności związanej z produkcją  i sprzedażą dań i napojów w zakładzie. System ten stwarza 
więc podstawę do określenia zadań i zarobków pracowników produkcji  i obsługi oraz
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przyczynia się do zapewnienia lepszych warunków obsługi konsumenta w zakładzie, gdyż 
zarobki pracowników są uzależnione od ilości, a nie od wartości wyprodukowanych lub 
sprzedanych dań. Dzięki temu konsument jest sprawnie obsłużony bez względu na wyso
kość zapłaconego rachunku. W tycłi warunkach kelner nie jest zainteresowany w sprze
daży dużej ilości wódki czy wina, gdyż zarobek jego przy sprzedaży porcji wódki, piwa, 
wody sodowej czy wina jest prawie równy. System ten stwarza więc konsumentowi sprzy
jające warunki do korzystania z usług zakładu gastronomicznego w znacznie szerszym 
stopniu niż to ma miejsce w Polsce.

Podstawą systemu opartego na jednostkach naturalnych są współczynniki pracochłon
ności określone dla czynności związanych z produkcją lub sprzedażą poszczególnych dań. 
Ilość dań wyprodukowanych w zakładzie mnoży się przez współczynniki pracochłonności 
odpowiadające poszczególnym daniom. Suma iloczynu i współczynników pracochłonności 
określa ilość wyprodukowanych dań wyrażonych w daniach umownych. W ten sam sposób 
oblicza się pracochłonność przy czynnościach sprzedaży. Należy zwrócić uwagę, że współ
czynniki pracochłonności przyjęte jako podstawa obowiązującego systemu płac opracowane 
zostały metodą statystyczno-s/acunkową. Od połowy r. 1953 prowadzi się na terenie wy
branych zakładów badania chronometrażowe celem dokładnego ustalenia pracochłonności 
poszczególnych potraw. W miarę otrzymywania dokładniejszych danych wprowadzane są 
poprawki do obowiązujących dotychczas współczynników.

W zakładacli żywienia zbiorowego na terenie Czechosłowacji miały miejsce poważne 
straty wskutek dużego niszczenia sprzętu pomocniczego, przede wszystkim sztućców, na
czyń porcelanowych i szklanych. W związku z tym wprowadzono regulamin premiowania, 
który w poważnym stopniu przyczynił się do obniżenia zniszczeń sprzętu pomocniczego. 
Premiowaniem objęci są pracownicy, którzy mogą wpłynąć na zmniejszenie strat spowo
dowanych niszczeniem sztućców, szkła i porcelany, a więc pracownicy zatrudnieni przy 
obsłudze konsumenta, myciu naczyń, sprzątaniu ze stołów, bufetowi itp. Warunkiem wy
płacania premii jest  obniżenie strat powstającycłi wskutek zniszczenia naczyń w porówna
niu do roku ubiegłego; 50%) zaoszczędzonej w ten sposób sumy przydziela się tym pra
cownikom, którzy najbardziej przyczynili się do osiągnięcia oszczędności.

Receptury
Na terenie Czechosłowacji obowiązuje receptura centralna, której sposób opracowania 

i warunki stosowania odbiegają od warunków stosowanych w Polsce jedynie tym, że re
ceptury w Czechosłowacji opracowane są w dwóch wariantach A i B. Różnice polegają na 
stosowaniu różnej jakości surowców lub na zastępowaniu gorszego surowca lepszym, 
np. margaryny —  masłem. Receptura A obowiązuje zakłady I kategorii,  a receptura B 
pozostałe kategorie zakładów.

Na terenie Czechosłowacji istnieje 12 zakładów luksusowych, którym przysługuje prawo 
opracowywania własnej receptury i dowolnej kalkulacji.  Receptury te nie wymagają za
twierdzania władz zwierzchnich, a istnieje jedynie obowiązek ich rejestrowania w specjal
nej książce kalkulacyjnej.

ŻYW IENIE ZBIOROW E W W Ę G IE R SK IE J R E P U B LIC E  LUD O W EJ

Zagadnienia handlu wewnętrznego i żywienia zbiorowego podlegają Departamentowi 
Żywienia Zbiorowego Ministerstwa Handlu Wewnętrznego. Należą tu zagadnienia za
opatrzenia, produkcji i sprzedaży, organizacji, instruktażu i nadzoru nad stołówkami 
i przemysłem gastronomicznym oraz stalystkę i planowanie.

Żywieniem zbiorowym zajmują się następujące placówki:
Dyrekcja Restauracji Reprezentacyjnych. Dyrekcja Wyżywienia Robotników', Dyrekcja 

Komunikacyjnych Zakładów Gastronomicznych, Dyrekcja Zaopatrzenia Robotniczego oraz 
trusty i przedsiębiorstwa podporządkowane wojewódzkim radom narodowym.
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Działalność gastronomiczna na wsi i w małych miasteczkach podporządkowana jest 
spółdzielczości wiejskiej —  centrosojuzowi.

Głównym zadaniem D y r e k c j i  R e s t a u r a c j i  R e p r e z e n t a c y j n y c h  po
siadającej przedsiębiorstwa na terenie całego kraju jest zapewnienie wyższego poziomu 
obsługi konsumentów w zakładach gastronomicznych. Poza tym przez otwieranie wzoro
wych zakładów gastronomicznych wszystkich rodzajów i kategorii daje się wzór, do któ
rego powinny dążyć pozostałe organizacje żywienia zbiorowego.

D y r e k c j a  K o m u n i k a c y j n y c h  Z a k ł a d ó w  G a s t r o n o m i c z n y c h  
podlega ministrowi komunikacji, zajmuje się całokształtem działalności gastronomicznej na 
stacjach kolejowych, w wagonach restauracyjnych, przystaniach i statkach żeglugi śród
lądowej. Dyrekcja ta prowadzi również działalność typu hotelarskiego w wagonach sypial
nych oraz kabinach pasażerskich na statkach.

C e n t r o s o j u z  jest federacją spółdzielni działających na terenie wiejskim i podlega 
bezpośrednio Prezydium Rady Ministrów. Działalność Centrosojuzu jest bardzo szeroka, 
obejmuje ona skup z dostaw obowiązkowych, kontraktowych oraz z wolnego rynku. Cen
trosojuz zajmuje się także produkcją wielu towarów i żywieniem zbiorowym. W obrocie 
ogólnym Centrosojuzu żywienie zbiorowe wynosi około 15°/o, w tym wartość produkcji 
śniadań, obiadów, kolacji oraz wyrobów cukierniczych wynosi około 8°/o.

Organizacja i działalność terenowych placówek żywienia zbiorowego (trusty i przed
siębiorstwa) podlega bezpośrednio naczelnikom handlu wojewódzkich rad narodowych. Do 
zadań trustu należy:

1) przyjmowanie i przekazywanie zaleceń Ministerstwa Handlu Wewnętrznego i prezy
dium WRN (wydz. handlu) do wszystkich podległych przedsiębiorstw oraz kontrolowanie 
ich wykonania,

2) kontrolowanie podległych przedsiębiorstw i usuwanie ujawnionych błędów w pracy 
przedsiębiorstw i zakładów,

3) analiza planów za okres ubiegły i współdziałanie przy opracowywaniu planu na okres 
przyszły,

4) stałe czuwanie nad ilościowym i jakościowym wykonaniem planu,
5) zapewnienie wyżywienia ludności w zakładach zgodnie z potrzebami konsumentów 

pod względem ilości i jakości.
Dyrektor trustu jest  powoływany przez prezydium WRN i odpowiada za pracę trustu, 

przedsiębiorstw i zakładów.
Na terenie Węgier nie ma centralnego zarządu przemysłu gastronomicznego. Czynności 

regulujące, koordynację i nadzór w stosunku do wydziałów handlu, trustów i ich odpo
wiedników wykonują z polecenia ministra bezpośrednio odpowiednie departamenty MHW.

Na Węgrzech była rozbudowana produkcja gotowych potraw w centralnych fahrykaclt- 
kuchniach, z których rozwożono potrawy w termosach do stołówek w zakładach pracy 
pozbawionych kuchni, a mających jedynie salę konsumpcyjną. Doświadczenia jednak wy
kazały, że ten sposób produkcji  i dystrybucji gotowych potraw jest zły i dlatego przy
stąpiono do likwidacji centralnych kuchni, przy równoczesnej rozbudowie zakładów po
mocniczych i stołówek, do zadań których należy wykańczanie i sprzedaż posiłków. Takie 
stołówki przyzakładowe mają dobrze rozbudowane sale konsumpcyjne, mniejsze nato
miast zaplecza produkcyjne, które ogranicza się do obróbki termicznej oraz zmywania 
naczyń.

Podkreślić należy, że obieranie ziemniaków jest scentralizowane, a utrwalane są one 
w sposób następujący: w 2°/o roztworze wodnym siarczynu sodowego poddaje się ziem
niaki 45-minutowej kąpieli.  Waga ziemniaków poddanych kąpieli jest  dwukrotnie większa 
od wagi roztworu. Roztwór siarczynu może być użyty dwukrotnie, a przepłukanie ziem
niaków w bieżącej zimnej wodzie następuje dopiero bezpośrednio przed ich użyciem- 
Ziemniaki przenosi się w naczyniach szczelnie zamkniętych bez wody. Stosowanie siar
czynu zabezpiecza ziemniaki przed utlenianiem (czernieniem). Metoda ta jest  na Węgrzech 
powszechnie stosowana, przy czym około 30°/o ziemniaków na terenie samego Buda
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pesztu jest  poddawane tym zabiegom. Tak utrwalone ziemniaki nie wykazują jakichkol
wiek zmian ani w wyglądzie zewnętrznym, ani pod względem smakowym. Zachowują one 
świeży biały kolor przez 16 godzin, chociaż są przewożone w naczyniach zamkniętych bez 
wody.

W związku z istnieniem pewnej ilości fabryk-kuchen, szereg stołówek posiada jedynie 
sale konsumpcyjne bez jakiegokolwiek zaplecza. Dania abonamentowe w stołówkach wy
dawane są w czterech jednolitych zestawach, o jednolicie obowiązujących cenach na terenie 
całego kraju. Stołówki odznaczają się czystością i estetyką. To samo dotyczy pracowników 
produkcji i obsługi. W szczególności czyste i uporządkowane są magazyny z towarami 
spożywczymi przy zakładach żywienia zbiorowego. Silnie rozbudowane jest chłodnictwo. 
Nie ma stołówki bez urządzeń chłodniczych (przeważnie są to lodówki na lód naturalny 
i sztuczny).

Stołówki w OZR prowadzi Dyrekcja Wyżywienia Robotniczego. OZR prowadzą jedynie 
gospodarstwa rolne i zakłady usługowe.
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W ŁADYSŁAW  R U SIEC K I

R O Z D Z I A Ł  II

WYTYCZNE SANITARNO HIGIENICZNE PRZY 
PROJEKTOWANIU I URUCHAMIANIU ZAKŁADÓW 

ŻYWIENIA ZBIOROWEGO

RO LA  I ZAD A N IA  ZAPO BIEGA W CZEG O  NADZORU SA N ITA RN EGO

Lepiej, taniej i słuszniej jest zapobiegać w pracy w ystąpieniu wszelkich 
czynników szkodliwych dla zdrowia, niż usuwać je  lub leczyć ludzi, którzy 
zachorow ali w ich następstw ie. Je st to podstaw ow a zasada postępowania 
socjalistycznej służby zdrowia. Dośw iadczenia i osiągnięcia w skazują nam, 
jak  korzystne dla zdrow otności społecznej i jak  słuszne jest zapobieganie 
powstawaniu chorób przez stworzenie i zabezpieczenie człowiekowi przede 
wszystkim odpowiednich higienicznych warunków pracy i życia codziennego- 

Zorganizowanie pracy zakładów  żywienia zbiorowego z uwzględnieniem 
wymagań higieny, w prawidłowo rozplanowanych i urządzonych pomieszcze
niach, oraz przestrzegania czystości i porządku przez personel, przy wyelimi' 
nowaniu nosicieli chorób zakaźnych daje największe zabezpieczenie przed 
rozwojem  zatruć pokarmowych, różnych chorób przewodu pokarmowego 
oraz chorób związanych z w arunkam i pracy i chorób epidemicznych. Jed 
nakże jeszcze obecnie mamy przykłady wielu błędów popełnianych wskutek 
lekceważenia tych zasadniczych wymagań higieny. Złe lub nieodpowiednie 
rozplanowanie zakładów i ich zaplecza, niedostosowanie w yposażenia za
kładu do rozm iarów produkcji, brak odpow iedniej w entylacji, urządzeń sa
nitarnych itp. stw arzają w arunki uniem ożliw iające prawidłową pracę w za
kładzie, co zmusza do przeprow adzania kapitalnych remontów już wkrótce 
po uruchom ieniu nowowybudowanego zakładu. D latego słuszne jest, aby 
wszystko co jest niezbędne do prawidłowego funkcjonow ania zakładu, hyl° 
uwzględnione przy omawianiu i opracowywaniu projektów  i planów nowego 
zakładu lub grutownej przebudowy już istn iejącego. Potrzeby sanitarno
higieniczne powinny być uwzględnione zarówno w założeniach urbanistycz
nych projektow anego zakładu, jak  i w planach architektonicznych, i to beZ 
względu na rodzaj i w ielkość budowanego zakładu. Tę konieczność uwzględ'
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niania w pracach architektoniczno-budowlanych wymagań sanitarno-higie- 
nicznych stwierdza Dekret Prez. Rządu o Państwowej Inspekcji Sanitarnej 
z dn. 14. V III. 1954 r. W dekrecie tym na służbę sanitarną nałożony jest 
między innymi obowiązek wykonywania obok bieżącego nadzoru sanitarnego, 
także nadzoru zapobiegawczego nad zakładam i żywienia zbiorowego.

Do zadań nadzoru zapobiegawczego należy przede wszystkim opiniowanie 
pod względem sanitarnym planów budowy, przebudowy lub adaptacji za
kładów żywienia zbiorowego, ocena urządzeń wewnętrznych, maszyn i sprzę
tu z uwagi na możliwość szkodliwego wpływu na przygotowywane pokarm y 
i na zdrowie pracownika, wreszcie opracowywanie norm sanitarno-higienicz- 
nych dla artykułów Żywności i przedmiotów użytku oraz ustalenie wymagań 
sanitarnych dla sprzętu, urządzeń itp., jakie niezbędne są w zakładach ży
wienia zbiorowego.

Te zasadnicze wymagania sanitarno-higieniczne obowiązują wszelkie typy 
zakładów żywienia zbiorowego (restauracje, jadłodajn ie, stołówki, kawiarnie, 
bary itp .); zakres ich stosowania zależy jedynie od typu i kategorii zakładu 
oraz rodzaju jego produkcji gastronom icznej.

DROGI ZA K A ŻEN IA  A R T Y K U ŁU  ŻYW NOŚCI L U B  GOTOWEGO  
P O SIŁ K U  W Z A K ŁA D Z IE ŻYW IENIA ZBIOROW EGO

Do najważniejszych i zasadniczych zadań sanitarno-higienicznych w za
kładzie żywienia zbiorowego należy stworzenie takich warunków, aby unie
możliwić zakażenie produktów lub gotowych posiłków drobnoustrojam i 
chorobotwórczymi lub saprofitycznym i, pow odującym i szybkie psucie się 
żywności lub ostre zatrucie pokarmowe. Aby dobrze zrozumieć słuszność 
i celowość odpowiednich środków ostrożności, należy poznać drogi, jakim i 
mogą nastąpić infekcje mikrobiologiczne w zakładach żywienia zbiorowego.

Zasadniczo istnieją cztery takie drogi, mianowicie —  zakażenie w zakła
dzie żywienia zbiorowego mogą spowodować:

1) surowiec i odpadki,
2) personel zatrudniony w zakładzie,
3) chorzy konsumenci,
4) gryzonie, muchy i robactwo.
0  sposobach przenoszenia drobnoustrojów każdą z tych dróg oraz ich nie

bezpieczeństwie epidemiologicznym jest mowa w odpowiednich rozdziałach, 
tu taj należy tylko wspomnieć o sposobach zapobiegania i lokalizowania tych 
źródeł zakażenia, gdyż jest to jedno z głównych zadań zapobiegawczego 
nadzoru sanitarnego. Zarządzenia sanitarno-higieniczne wydawane dla za
kładów żywienia zbiorowego m ają na celu stworzenie barier ochronnych, za
bezpieczających przed wtargnięciem drobnoustrojów, zarówno chorobotwór
czych jak  i saprofitycznych, do wytwarzanego i gotowego produktu.

1 tak —  silnie zanieczyszczone mikrobiologicznie artykuły żywności, jak 
warzywa, nie patroszony drób, dziczyzna, ryby itp. powinny być poddawane
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wstępnej obróbce w oddzielnych, specjalnie na ten cel przeznaczonych po
mieszczeniach (przygotow alnia I, patroszalnia, obieralnia itp .). Pomieszcze
nia te są jak  gdyby „filtrem ” , który oczyszcza produkt z jego zewnętrznego 
zanieczyszczenia m echanicznego i m ikrobiologicznego przed oddaniem  do 
produkcji. Nie mniej ważną rolę w walce z zakażeniam i przez drobnoustroje 
odgrywa kontrola żywności przy je j przyjm owaniu, właściwe magazynowanie, 
przestrzeganie czystości przy produkcji itp., ale są to zagadnienia należące 
do bieżącego, a nie zapobiegaw czego nadzoru sanitarnego.

Jeszcze bardziej niebezpieczne epidem iologicznie są odpadki, zwłaszcza 
pochodzące z obróbki w stępnej i nieodpowiednio przechowywane. Łatwo 
ulegają one pod wpływem procesów  biochemicznych sam orzutnem u zagrze
waniu się, co sprzy ja bardzo szybkiemu i silnemu mnożeniu się drobno
ustrojów. D latego też niedopuszczalne jest, aby odpadki były przenoszone 
przez pom ieszczenia produkcyjne, nawet w zam kniętych zbiornikach, a gro
m adzenie ich powinno odbywać się w pom ieszczeniu możliwie chłodnym 
i nie m ającym  połączenia z zakładem . Uniemożliwi to roznoszenie odpadków 
przez muchy i gryzonie po całym zakładzie.

D ruga droga zakażenia prow adzi przez personel produkcyjny. Źródłem za
każenia może być tu zarówno chory pracow nik lub nosiciel zarazków cho
robotwórczych przychodzący do zakładu, jak  również kurz i brud przyno
szony na butach i ubraniu. „F iltrem ”  dla tej drogi zakażenia są prawidłowo 
urządzone szatnie, oddzielne ustępy dla personelu, umywalnie, czysta odzież 
ochronna, przestrzeganie czystości i porządku w czasie pracy itp., o czym 
jest mowa w następnych rozdziałach.

Trzecia droga zakażenia to konsum ent —  chory lub będący nosicielem 
chorób zakaźnych. „F iltrem ”  je st tu dobrze urządzona zmywalnia naczyń 
stołowych po konsum entach, z urządzeniem  do dezynfekcji naczyń przez 
w yparzanie. Ważne jest tu także usuwanie ze zmywalni resztek pokonsump- 
cyjnych —  nie powinno się ich przenosić przez pom ieszczenia produkcyjne. 
W zakładach, w których żywieni są chorzy zakaźnie (szpitale, sanatoria), 
powinny być ponadto urządzenia do w yjaław iania (przez zagotowanie) resz
tek pokarm owych przeznaczonych na tucz.

Czwartym źródłem  zakażenia mogą być gryzonie, muchy i robactwo. Są 
one nie tylko szkodnikam i gospodarczym i, ale również niebezpiecznymi 
przenosicielam i chorób zakaźnych. W piśm iennictwie medycznym mamy 
opisy epidem ii wywołanych przez szczury lub muchy. D latego też służba 
sanitarna kładzie duży nacisk na walkę z tymi szkodnikam i. W alka ta po
lega nie tylko na niszczeniu znajdujących się w zakładzie szkodników, ale 
również na akcji zapobiegaw czej, uniem ożliw iającej im dostęp do zakładu 
żywienia zbiorowego. W tym celu we wszystkich zakładach żywienia zbioro
wego powinno się przestrzegać zasad szczuroszczelności przede wszystkim 
w pom ieszczeniach składowych i produkcyjnych. Celem zabezpieczenia 
przed muchami okna, przez które odbywa się wietrzenie zakładu, powinny 
być zaopatrzone w odpowiednie siatki ochronne.
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Aby jednak te filtry ochronne spełniły swe zadania i zabezpieczały pro
dukcję posiłków przed inwazją drobnoustrojów, układ przestrzenny po
mieszczeń powinien być tak rozwiązany, aby poszczególne pomieszczenia 
w zakładzie łączyły się ze sobą zgodnie z kolejnością cyklu produkcyjnego, 
tj. najpierw  pomieszczenie na przyjmowanie i magazynowanie produktów, 
potem oczyszczanie i obróbkę wstępną, przygotowywanie półfabrykatów , 
obróbkę cieplną, wydawanie potraw do konsum pcji oraz mycie naczyń. Taki 
układ przestrzenny pomieszczeń ma na celu zapewnienie jednokierunko
wości ruchu w zakładzie. Ze względów sanitarno-higienicznych niedopuszczal
ne jest krzyżowanie się ruchu (poza normalnym ruchem wewnątrz sali ja 
dalnej) —  konsumenci nie powinni się stykać z personelem  produkcyjnym , 
surowcem lub odpadkam i; naczynia czyste z brudnymi lub odpadkam i; go
towe posiłki z naczyniami brudnym i; odpadki z pom ieszczeniam i produkcyj
nymi lub m agazynami; personel w ubraniach domowych z pom ieszczeniam i 
produkcyjnym i; produkty oczyszczone lub gotowe posiłki z produktam i nie 
oczyszczonymi itp.

- * —  ----------- Jednokierunkowość ruchu Ryc. 1. Schemat funkcjonalnych połączeń w za-
------- Wsypy lub wejście do mktadu kładach żywienia zbiorowego.

Te postulaty sanitarno-higieniczne będą mogły być w pełni przestrzegane 
jedynie w tych zakładach, w których przewidywano je już przy projektow a
niu nowych budowli lub przebudowy już istniejących, jeśli po zaopiniowaniu 
planów przez służbę sanitarną wymagania te uwzględniono w okresie bu
dowy.

W YTYCZNE U R BA N ISTY C ZN E  
D LA  ZAKŁADÓW  ŻYW IENIA ZBIOROW EGO

Przystępując do planowania budowy zakładu żywienia zbiorowego należy 
znać nie tylko jego założenia ekonomiczne, ale także uwzględniać potrzeby 
zdrowotne. W wyborze m iejsca pod budowę zakładu żywienia zbiorowego, 
podobnie jak  i przy budowie innego rodzaju budowli, podstawowe założenia
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sanitarno-higieniczne powinny być uwzględnione również w rozplanowaniu 
urbanistycznym  projektow anego zakładu. M ają one na celu zabezpieczenie 
zdrowotnych warunków przygotowywania i spożywania posiłków oraz stwo
rzenie najodpow iedniejszych warunków pracy dla personelu.

W przypadku budowy zakładu gastronom icznego jako oddzielnego, wolno 
stojącego budynku teren przeznaczony dla zakładu powinien być tak ob
szerny, aby wystarczyło m iejsca dla głównego budynku oraz dziedzińca z za
budow aniam i gospodarczym i, szopam i na opakow ania i opał, śmietnikam i, 
pom ieszczeniam i na odpadki itp. W ielkość placu przeznaczonego na budowę 
jest zależna od charakteru i w ielkości sam ego zakładu, przyjm uje się jednak, 
że powierzchnia zabudowy nie powinna przekraczać 40% . Pożądane jest 
również, aby linia frontu budynku oddalona była od ulicy lub innych szla
ków kom unikacyjnych co najm niej o 8 metrów.

Teren przeznaczony dla zakładu żywienia zbiorowego powinien odpow ia
dać zasadniczym  wymaganiom sanitarnym  co do gruntu, wody, ścieków wód 
deszczowych, poziom u stojących wód gruntowych, oraz powinien być zabez
pieczony przed różnymi przem ysłowym i szkodliw ościam i ze strony zakładów 
przemysłowych znajdujących się w sąsiedztwie.

Przy projektow aniu zakładu żywienia zbiorowego należy zwracać uwagę 
na właściwe usytuowanie budynku w stosunku do otoczenia uwzględniając 
także i kierunek wiatrów oraz nasłonecznienie. Nie powinno się niczego za
niedbać, by wszelkie wznoszone zakłady przem ysłowe nie wywierały szkodli
wego wpływu na sąsiednie zakłady i domy m ieszkalne, zaś zakłady przem y
słowe w ydzielające do atm osfery gaz, dym, pył i przykre zapachy nie po
winny być um iejscaw iane w pobliżu zakładu żywienia zbiorowego. Z tych 
też względów zakłady budowane w osiedlach lub w pobliżu zakładów przemy
słowych, powinny być lokalizow ane po stronie odw ietrznej, tzn. kierunek 
wiatrów panujących w danej okolicy nie powinien przynosić do zakładu 
pow ietrza zanieczyszczonego. Dla ułatwienia orientacji, jak ie  zakłady czy 
przedsiębiorstw a i w jak ie j odległości mogą szkodliwie oddziaływać na zakład 
żywienia zbiorowego, jest opracowany podział na tzw. strefy  ochronne, 
w obrębie których zakłady te nie mogą być budowane. Jakkolw iek  nie po
siadam y jeszcze opracowanych własnych przepisów  sanitarnych dotyczących 
stref ochronnych, jednakże przykładow o można podać, jakiego rodzaju  sa
nitarne strefy  ochronne obowiązują w Związku Radzieckim .

Przedsiębiorstw a usługowe (łaźnie, pralnie, stołówki, am bulatoria, garaże 
itp.) po uzgodnieniu z organam i Państw ow ej Inspekcji San itarnej mogą znaj
dować się i funkcjonow ać w tych strefach.

Teren niezabudowany, bezpośrednio otaczający zakład powinien posiadać 
tw ardą nawierzchnię (asfa lt, beton, bruk itp .), co umożliwia lepsze utrzym a
nie porządku i mniej sprzyja zakurzeniu. Przestrzeń dokoła zakładu z b ę d n a  

dla potrzeb kom unikacyjnych lub transportowych powinna być zazieleniona 
i zakrzewiona.
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T a b e l a  7

Strefy ochronne dla zakładów przemysłowych zależnie od rodzaju produkcji

Odległość R odzaj zakładów przemysłowych

500 m Rzeźnie, obory (na 300—3000 szt. bydła), wytapialnie tłuszczów, 
cukrownie i in.

250 m
Obory (do 300 szt. bydła), fabryki albuminy, dekstryny i gli- 
kozy z syropu, fabryki przemysłu ziemniaczanego, przemysł ryb
ny oraz rzeźnie królików i drobiu.

150 m
Gorzelnie, młyny, kaszarnie, przetwórnie mięsne, fabryki m arga
ryny, przetwórnie owoców, kwaszarnie, serowarnie, fabryki kon
serw rybnych, fabryki tytoniowe itp.

50 in Browary, drożdżownie, mleczarnie, piekarnie, m asarnie, fabryki 
cukrów, makaronów i in.

Zakłady znajdujące się w miejscowościach nie posiadających urządzeń 
wodociągowo-kanalizacyjnych powinny mieć wytyczone w planach m iejsca 
przeznaczone na zbieranie odchodów i odpadków oraz podany sposób ich 
usuwania. Pożądane jest, aby odległość pomiędzy oknami i drzwiami zakładu 
a ustępam i podwórzowymi, śm ietnikam i lub dołami na śmiecie wynosiła 
25 m, a w żadnym razie nie mniej niż 10 m. N atom iast przestrzeń oddziela
jąca studnię od budynku i od ustępów podwórzowych powinna być nie 
mniejsza niż 50 m.

Przy ocenie sanitarnej budowli wolno stojących zwraca się także uwagę 
na położenie budynku względem stron świata. Front budynku wraz z oknami 
sali konsum pcyjnej, pomieszczeń biurowych, socjalnych itp. powinien być 
skierowany w stronę południową. N atom iast okna pomieszczeń produkcyj
nych’ i magazynowych powinny wychodzić na północ lub północno-wschód, 
a pomieszczeń chłodniczych tylko na północ.

Zakłady żywienia zbiorowego powinny mieć zapewnione bezpośrednie 
oświetlenie słoneczne oraz dopływ świeżego powietrza atm osferycznego, 
a dzięki temu możliwość naturalnego wietrzenia.

Duże znaczenie sanitarne posiada odpowiedni dobór gruntu pod budowę 
zakładu żywienia zbiorowego. Grunt wywiera duży wpływ na jakość wody 
źródlanej i gruntowej, przenikanie wilgoci w domach, na klim at danej m iejs
cowości, szatę roślinną itp. Mogą w nim wegetować w ciągu dłuższego czasu 
bardzo złośliwe drobnoustroje chorobotwórcze, jak  bakterie tężca, wąglika, 
obrzęku złośliwego i in.

Wobec tak dużego znaczenia higienicznego gruntu należy zawsze rozpa
trzyć przed przystąpieniem  do planowania, czy grunt w projektowanym  
miejscu odpowiada wymaganiom zdrowotnym, jakie  stawia się przy budow
nictwie zakładu żywienia zbiorowego. I tak, należy zwracać uwagę aby gleba,
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na której ma być wznoszony zakład, była sucha i przepuszczalna, posiada
jąca naturalny odpływ wód opadowych i ściekowych. Budynki nie mogą być 
zatem wznoszone w m iejscach nisko położonych, kotlinach, na terenach pod
mokłych itp. B ardzo duże znaczenie ma poziom  wody gruntowej, gdyż od 
niego zależy w ilgotność gruntu. Powinien on być w m iejscu projektow anego 
budynku możliwie niski, a wahanie jego nieznaczne. Przyjm uje się, że po
ziom wody gruntowej powinien znajdow ać się poniżej 1 m etra od najniżej 
położonej części budynku.

Należy także zwracać uwagę na czystość gruntu, jego zanieczyszczenie 
substancjam i organicznym i i odpadkam i. Stosunkowo szybko, zwykle w ciągu 
kilkunastu lat, grunt ulega sam ooczyszczeniu, tj. substancje organiczne znaj
dujące się w nim ulegają m ineralizacji. Procesy te przebiegają przy dużym 
w spółudziale drobnoustrojów . Grunt pod budowę zakładu żywienia zbioro
wego powinien być czysty, tzn. procesy sam ooczyszczania powinny być w nim 
zakończone, inaczej bowiem może on stanowić źródło zakażeń drobnoustro
jam i i w ydzielania się z gleby gazów o przykrym  zapachu, będących pro
duktam i rozkładu substancji organicznych. Zwraca się również uwagę na 
budowę m echaniczną gruntu. Pod względem sanitarnym  najodpow iedniej
szym je st grunt kam ienisty lub piasek. W praktyce jednak, ze względów tech
nicznych, pro jek tu je  się budowy na gruncie o bardzo różnej strukturze me
chanicznej i dlatego też przy jego ocenie należy opierać się przede wszyst
kim  na położeniu, czystości i poziom ie wód gruntowych.

Niezm iernie doniosłą spraw ą jest zapewnienie projektow anem u zakładowi 
dostatecznej ilości wody n adającej się do picia i dla potrzeb gospodarczych. 
W m iastach posiadających centralne urządzenia wodociągowe zaopatrzenie 
w wodę zarówno pod względem ilości, jak  i je j jakośc i nie nastręcza żadnych 
trudności. W m iejscow ościach nie posiadających  wodociągów przed oceną 
projektów  lub planów należy stanowczo stwierdzić, jak a  jest woda na tym 
terenie i w jak ie j ilości. Na terenie, gdzie woda jest w niedostatecznej ilości 
lub złej jakości, nie może być budowany zakład żywienia zbiorowego ani 
żaden inny zakład przem ysłu spożywczego.

W YTYCZN E A R C H ITEKTO N ICZN O -BU D O W LA N E  
D LA  ZAKŁADÓ W  ŻYW IEN IA ZBIOROW EGO

Prawidłowe opracowanie planu zakładu, dobre rozwiązanie przestrzenne 
pom ieszczeń oraz urządzeń sanitarno-higienicznych wpływają decydująco na 
zdrowotne warunki oraz na jakość produkow anych posiłków.

Poszczególne etapy produkcyjne przedstaw iają różne stopnie niebezpie
czeństwa zakażeń drobnoustrojam i lub w różnym stopniu wpływają szkodli' 
wie na zdrowie personelu i dlatego realizacja wymagań sanitarnych zależna 
je st od rodzaju  zakładu żywienia zbiorowego, jego wielkości, jakości pro
dukcji itp. Niemniej można ustalić pewne zasadnicze wytyczne sanitarno
higieniczne, które odnoszą się do zakładów  wszystkich typów i bez zachowa
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nia których istnieje zawsze potencjalne niebezpieczeństwo wybuchu zatruć 
pokarmowych, rozwoju schorzeń zakaźnych lub zawodowych.

Na odcinku projektow ania zakładów żywienia zbiorowego szczególnie wy
raźna jest konieczność w spółpracy architekta z higienistą. Nieuwzględnianie, 
pom ijanie lub samorzutne zmiany postulatów sanitarnych przy planowaniu 
lub budowie zakładów żywienia zbiorowego były już nieraz przyczyną unie
ruchamiania nowowybudowanych zakładów lub zmuszały do gruntownej ich 
przebudowy.

Podstawowym postulatem  sanitarnym  przy projektow aniu nowego, względ
nie przebudowie już istniejącego zakładu, jest właściwy podział przestrzenny 
pomieszczeń, który powinien przewidywać następujące grupy pomieszczeń:

1) handlowe,
2) ekspedycyjne,
3) produkcyjne,
4) magazynowe,
5) adm inistracyjno-socjalne.
Wzajemny układ tych pomieszczeń powinien być powiązany z potrzebam i 

funkcjonalnym i zakładu, tj. uwzględniać zasadnicze kierunki ruchu w za
kładzie i opierać się na zasadzie zamknięcia potencjalnych dróg szerzenia 
się zakażenia.

Zgodnie z ogólnie przyjętym  obecnie schematem budowy zakładów ży
wienia zbiorowego poszczególne części funkcjonalne zakładu obejm ują na- 
stępujące grupy pomieszczeń:

1. C z ę ś ć  h a n d l o w a
a. P r z e d s i o n e k ,  który izoluje wnętrze zakładu od bezpośredniego 

przenikania powietrza chłodnego, co jest szczególnie ważne w chłodnej porze 
roku.

b. S i e ń  (hall) —  pomieszczenie przejściowe, w którym  znajdują się 
wejścia do szatni, sali konsum pcyjnej i urządzeń sanitarnych.

c: S z a t n i a  dla konsumentów — może to być pomieszczenie oddzielne, 
a w mniejszych zakładach —  obszerna wnęka w sieni.

d. Z e s p ó ł  u r z ą d z e ń  s a n i t a r n y c h  dla konsumentów, składający
się z przedsionka, umywalni i kabin ustępowych, oddzielonych dla kobiet 
i mężczyzn. ,

e. S a l a  k o n s u m p c y j n a  przeznaczona do spożywania posiłków pro
dukowanych przez zakład. Może się składać z jednego lub kilku pomieszczeń, 
przy czym w osobnym pomieszczeniu lub obszernej wnęce znajduje się bufet.

2. C z ę ś ć  e k s p e d y c y j n a
a- R o z d z i e l n i a  p r z y  k u c h e n n a ,  która je st pomieszczeniem izo

lującym  kuchnię od sali konsum pcyjnej pod względem akustycznym i za
pachowym. Służy do wydawania posiłków z kuchni. Powinna posiadać po
łączenia ze zmywalnią na zwroty naczyń brudnych oraz z kuchnią na odbie
ranie gotowych posiłków. Z salą konsum pcyjną łączy się przez drzwi dwu
skrzydłowe wahadłowe.
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b. Z m y w a l n i a  n a c z y ń  s t o ł o w y c h ,  która powinna mieć okienko 
na odbiór naczyń brudnych łączące z rozdzielnią oraz osobne dla wyda
wania naczyń czystych. Połączenie z pozostałą częścią zaplecza powinno za
pewniać możność przechodzenia i przenoszenia zbiorników z odpadkam i 
z pominięciem pom ieszczeń produkcyjnych.

3. C z ę ś ć  p r o d u k c y j n a
a. P r z y g o t o w a l n i a  I przeznaczona na oczyszczanie i w stępną obrób

kę: ziemniaków, warzyw, ryb, drobiu itp. powinna mieć połączenie za po
m ocą dźwigu gospodarczego z m agazynem  ziemniaków i warzyw w podzie
miu oraz przez korytarz z przygotow alnią II, kuchnią i garm ażerią. W przy
gotow alni I powinny być wydzielone oddzielne stanow iska robocze odgro
dzone przepierzeniem  dla obróbki dziczyzny, ryb i drobiu.

b. P r z y g o t o w a l n i a  II, w której z produktów  poddanych w stępnej 
obróbce w przygotow alni I, sporządzane są półprodukty w stanie surowym, 
przekazywane do dalszej produkcji do garm ażerii lub do kuchni do obróbki 
term icznej. Poszczególne procesy technologiczne (obróbka m ięsa, wyroby 
mączne, krajan ie  chleba itp .), powinny odbywać się w m iejscach odizolo
wanych drewnianymi lub oszklonymi ściankam i działowymi.

c. G a r m a ż e r i a ,  czyli pom ieszczenie, w którym  odbywa się obróbka 
surowców i półfabrykatów  wchodzących w skład zimnych potraw powinna 
być położona w pobliżu kuchni i przygotow alni II.

d. K u c h n i a ,  która powinna być funkcjonalnie połączona z przygoto
walnią II, garm ażerią, spiżarnią, pokojem  szefa kuchni, a poprzez okienko 
z rozdzielnią oraz częścią magazynową. Kuchnia powinna posiadać wydzie
lone m iejsce do zmywania naczyń kuchennych i narzędzi pracy.

e. M a g a z y n  p o d r ę c z n y  (spiżarnia) jest pomocniczym pom ieszcze
niem dla szefa kuchni przeznaczonym  do przechowywania artykułów bie
żąco potrzebnych do produkcji. Powinna posiadać bezpośrednie i jedyne po
łączenie z kuchnią.

f. P o k ó j  s z e f a  k u c h n i  powinien przylegać bezpośrednio do kuchni, 
od której oddzielony jest oszkloną ścianką. W mniejszych zakładach może 
to być oszklony boks.

Pom ieszczenia produkcyjne powinny być położone na jednym  poziomie.
4. C z ę ś ć  m a g a z y n o w a :
a. P  r z e d m a g a z y n, który jest m iejscem  pracy m agazyniera i służy 

do przyjm ow ania i wydawania towarów oraz do czynności pomocniczych, 
takich jak  spraw dzanie jakości, ważenie, przepakowywanie, itp . Powinien 
on być położony w pobliżu wejścia gospodarczego oraz w sąsiedztwie wszy
stkich magazynów.

b. M a g a z y n  p r o d u k t ó w  s u c h y c h  pownien być położony na 
parterze w pobliżu kuchni i przygotow alni II.

c. M a g a z y n  z i e m n i a k ó w  i w a r z y w  powinien być położony wy
łącznie w podziem iu, mieć dogodne połączenie z przygotow alnią 1 oraz urzą
dzenie wsypu od strony podw órza.
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I
d. M a g a z y n y  n a  w o d y  g a z o w a n e ,  p i w o  i inne napoje alko

holowe powinny być położone w podziemiu i mieć dogodne połączenie ko- 
kom unikacyjne z wejściem gospodarczym . Magazyn piwa powinien być po
łożony bezpośrednio pod bufetem  sali konsum pcyjnej.

e. C h ł o d n i a ,  będąca zespołem pomieszczeń ochładzających, które służą 
do przechowywania artykułów łatwo ulegających psuciu się, jak  np. mięso, 
nabiał, ryby, tłuszcze itp. Zarówno ze względów ochronnych, jak  i zdro
wotnych chłodnie sprawnie działające odgryw ają ważną rolę w zakładach 
żywienia zbiorowego. Powinny one być dostatecznie obszerne. Nie posiadam y 
jeszcze opracowanych własnych norm powierzchni chłodniczych, jakie  nie- 
niezbędne są dla zakładów żywienia zbiorowego. W Związku Radzieckim  
przyjm uje się wielkości przy projektow aniu urządzeń chłodniczych w za
kładach żywienia zbiorowego podane w tabeli 8.

T a b e l a  8 

1. W stołówkach:

Rodzaj komór 
chłodniczych

Powierzchnia chłodnicza w m2 w stołówkach 
posiadających m iejsc w sali jadalnej

50 100 150 200 250

O g ó l n a ............................................. 8 _ _ _ _
M ię sn o - t łu sz c z o w a ....................... — 11 — — —
M i ę s n a ............................................. — 4 9 12 15
Rybna ................................................... — — 6 8 9
M leczn o-tłuszczow a....................... 5 6 7
Odpadków ........................................ - 5 6 (i

2. W restauracjach, których praca opiera się na surowcach lub półfabrykatach *

Rodzaj komór 
chłodniczych

Powierzcli
wg

nia chłodnicza w m2 dla restauracji 
ilości miejsc na sali jadalnej

na surowcu na półfabrykatach

50 100 150 200 75 100 150 200

M ię sn o - tłu sz c z o w a ....................... 8
Ryhna ................................................... 4 4 4 0 — — — —
M i ę s n a ............................................. — 8 10 23 — — — —
M leczn o-tłuszczow a....................... 0 6 8 4 6 6 8
O w o co w o -w in n a ............................ — 4 7 w_ — 4 5
O d p a d k ó w ....................................... — — 4 4 __ — — — j
P o d r ę c z n a ........................................ -e- — 5 8 — — — 4
Na p ó łfa b ry k a ty ............................ — — ^ — — 5 5 7 8

*  Półfabrykatam i w zakładzie żywienia zbiorowego nazywamy produkty, które po 
obróbce technologicznej wymagają jeszcze obróbki termicznej, np. kotlety siekane, farsze, 
pierogi itp.

Higien /akłiidąrli żywienia zbiorowego 7 9 7
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T a b e l a  9

Normy przestrzenne dla zakładów żywienia zbiorowego

Jadłodajn ia R estauracja B ar samoobsługowy Kawiarnia Cukiernia

samodzielna zwykła reprezentacyjna samodzielny zależny zwykła reprezent. zwyrkla

Ilo ść  m iejsc 50 75 100 100 150 200 150

oo<M 250 50 75 ] 100 50 75 100 40 60 100 150 100 150 50 80 100

1. Część handlowa w m2
4 4 4 6 6 6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6

1) przedsionek 20 20 25 30 30 35 40 12 12 12 12 12 12 8 10 15 20 20 27 10 12 12
2) sień-holl
3) szatnia konsum entów * 6 6 9

10
120

9 15 18 14
18

19
21

23
24 7 7 10 7 7 10

4
-o

6
7

9
10

13
14

9
10

13
14

6
7

7
7

9
10

4) zespól san it. d la konsumentów
5) sala dla konsumentów 60 90 130 195 260 210 280 350 50 75 100 50 75 100 44 66 110 166 130 195 50

-

80 100
-

a) sale przy jęć
b) bufet 12 15 15 15 18 18 18

8
20
8

23
10

21 24 27 7 10 15 7 10 15 18 15

20
18

28

12 12 15

c) p arkiet i orkiestra 20 30 40

6) coctail-bar 18 21 24 _ _  i _ _ _ — . — — — — —

Razem  m- 101 137 178 185 265 344 342 440 540 94 122 153 94 122 153 72 103 163 235 210 301 89 122 150

II . Część ekspedycyjna w m2

1) pom ieszcz. d la wyd. posiłk. 
na zewn.

2) rozdzielnia kelnerska
3) zmyw. naczyń stolow.

Raz m 2

Część produkcyjna w m2

1) przygotow alnia I
2) przygotow alnia II
3) kuchnia zimna (garm aż.)
4) kuchnia właściwa

a) boks szefa  kuchni
b) boks b lok ierk i
c) zmyw. naczyń kuch.

5) sp iżarn ia podręczna
6) kuchnia cukiernicza

R azem  m2

1

8 8 8 . -  '

8 1 0 1 2 1 2 1 6 2 0 1 8 2 1 2 4 _ _ _ — — 3 3 5 8 8 1 0 3 3 5

1 0 1 2 1 5 1 5 1 8 2 2 2 0 2 3 2 5 1 0 1 2 1 5 1 0 1 2 1 5 6 6 1 0 1 0 1 0 1 2 6 7 8

2 6 3 0 3 5 2 7 3 4 4 2 3 8 4 4 4 9 1 0 1 2 1 5 10 12 1 5 9 9 15 1 8 18 2 2 9 1 0 1 3

1 0 12 1 5 1 5 2 0 2 5 2 0 2 5 3 0 1 2 1 5 1 8 8 1 0 12 - _ _ _ _ _
10 12 1 5 1 5 2 0 2 5 2 0 2 5 3 0 1 2 1 5 1 8 6 8 1 0 - - - 1 0 1 2 — — —
1 0 12 1 5 1 5 1 8 2 0 1 8 2 0 2 3 12 1 5 1 8 6 8 1 0 — - — — — — —
2 6 2 6 3 0 3 0 4 0 5 0 5 0 6 5 8 0 2 4 2 8 3 3 1 6 1 8 2 0 1 0 12 1 4 1 6 1 4 1 8 1 0 1 2 1 4

_ 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 - - -
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 — — — — — - —
2 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 - — —
4 5 6 5 6 9 6 8 1 0 4 4 6 6 8 1 0 2 2 2 3 3 4 4 . 4 4

_ _ — — - 1 0 11 1 2

6 4 i 7 7 9 1  ̂ 9 0 1 1 4 \ 1 3 9 m \ 1 6 4 1 9 5 7 2 i 8 5 1 0 1 4 6 5 6 6 6 1 4 1 6 1 8 2 1 2 9 3 6 1 4 1 6 1 8



I V .  C z ę ś ć  m a g a z y n o w a  w  m ? j
/

J /
8

’ 12
8

15

i
8

12
8

15
8 1 •

1 )  p r z e d m a g a z y n 8 1 0 1 0

20

12 1 1 5 1 2

' 2 1

13
23

15
25

j  8  

1 8 18 6 8 12 | 16 12 16 1 5 10
2 )  m a g .  p r od. suchych 1 2

16
10

15
1 8

1 0

25 3 0 25 29 32 15 18 | 24 8 10 121 “ - ! — — — —
3) mag. ziemn. i warzyw
4) mag. piwa i wody 1 2 10 12

12
1 5

1 5

12
15

15
17

18
20

6
8

10
12

12
15

6
8

10
12

12
15

6
4 74

9
6

1 12 
6

10
8

i 12 
10

6 6 8
5) mag. win i wódek - 6 8 10 6 7 8 6 6 8 6 6 8 — — - __ __ — —
6) mag. kiszonek 5

3 3 3 3 4 5 3 3 3 — — — — — — — — —
7) chłodnia (agregat) 3 3 3 4 5 3 3 3 — — — s. --- — — — _ __ —

a) przedchłodnia 6 7 6 7 8 3 3 3 — — — — — — — __ __ —
b) komora na mięso 10 ■ 3 4 3 3 3 2 2 2 — — — — — — _ — —
c) komora na ryby

2

1 0

1 2

3 3 4 5 2 2 3 6 6 6 — — — — __ _ —
d) komora na nabiał 18 22 20 22 25 12 15 18 12 15 18 6 6 8 10 8 10 6 6 8

8) magazyn zasobów 6
10 12 15 18 15 17 20 10 12 15 10 12 15 4 4 6 7 6 7 4 * 5

9) magazyn opału 2 2 2 2 3 2 5 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 210) magazyn gospodarczy 2
10 12 15 15 16 18 10 12 15 10 12 15 4 4 6 8 8 8 5 6 7

11) skład na opakowania 7 8 10 8 9 10 5 5 6 2 2 2 2 2 2 3 2 3 _ —
12) pom. na odpadki 4 5

135 34 37 51 64
Razem  m2 88 106 121 129 158 192 169 192 220 107 128 155 63 113 54 68 28 31 40

V. Część adm in.-socj. w m- 6 6 6 8 8 8 8 12 161) pokój kierownika 10 10 10 10 10 14 16 18 20 12 12 12 12 12 12 - 12 16 9 9 12
2) biuro 10 12 13 12 12 18 19 20 10 10 12 10 10 12 — — — — __ __ —
3) pokój personelu 8 8 8 12

13
4) pokój artyst. orkiestry

15
~~
18 20 24 28

10
22

12
26

16
30 15 20 23 *0 15 18 8 10 13 17

15

17
-

10 12 14
5) szatnia i natr. pers. 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 3 3 3 3 3 6 3 3 36) W .  C. i umyw. prac. t 8 10 8 - 8 12 8 9 10 8 8 10 8 8 10 8 8 8 10 10 I 12 8 10 10
7) wentylatornia 8
8) pokój big. kobiet —

Razem m2 47 52 58 60 66 80 96 106 117 51 56 63 46 51 58 27 30 36 46 50 66 30 34 39

Razem pow. podstawowa w m2 326 402 483 491 637 797 779 946 1121 334 404 487 289 354 427 156 195 283 384 361 393 170 213 260

Dodatek ryczałtowy na komunik, 
poz. II  i V — 18% 41 48 55 55 67 82 79 91 105 43 51 60 35 42 49 15' 17 22 27 27 35 16 16 20

Razem pow. użytkowa
D odatek ryczałt, na mury konstr.

367 450 538 546 704 879 858 1037 1226 377 455 547 324 396 476 171 j 212

42

305

61

411 388 528 186 1 229 280

56poz. I. i V  —  20% 73 90 108 109 141 176 172 207 245 75 91 109 | 65 79 95 ! 34 82 78 106 | 37 1 46

Powierzchnia całkowita w m2 440 540 646 655 845 1055 1030 1244 1471 452
1

546 : 656 | 389 j 475
!

571 j 205 254 366 493 466 634 [ 223 ( 275 336



Kom ory chłodnicze powinny być wybudowane jako jeden blok, zamknięty 
w dużej kom orze z cegły lub betonu, odpowiednio izolowany od tem peratury 
otoczenia i usytuowany w kierunku północnym lub północno-wschodnim. 
Obok bloku kom ór chłodniczych powinny być m niejsze komory na odpadki 
oraz urządzenia instalacyjne.

Przez kom ory chłodnicze nie mogą przechodzić rury wodociągowe, cen
tralnego ogrzewania, kanalizacyjne oraz przewody ogólnej wentylacji.

f. M a g a z y n  g o s p o d a r c z y  przeznaczony jest do przechowywania 
zastawy stołow ej, naczyń kuchennych, narzędzi pracy i środków do utrzy
mania czystości. Może on być położony w podziem iu.

g. M a g a z y n  o p a ł u  powinien być położony w podziem iu i posiadać 
urządzenia do wsypu od strony podwórza.

h. P o m i e s z e n i e  n a  o p a k o w a n i a  powinno być położone w po
bliżu wyjścia gospodarczego.

i. P o m i e s z c z e n i e  n a  o d p a d k i  powinno być wentylowane i do
stępne tylko od jednej strony z zewnątrz. Pożądane jest położenie w sąsiedz
twie pom ieszczeń chłodniczych, ale z wejściem  tylko od strony podwórza.

Pom ieszczenia magazynowe, podobnie jak  i pom ieszczenia produkcyjne, 
nie powinny być przechodnie.

5. C z ę ś ć  a d m i n i s t r a c y j n o - s o c j a l n a
a. P o k ó j  k i e r o w n i k a  i p o k ó j  b i u r o w y ,  które powinny być 

położone obok siebie w pobliżu w ejścia gospodarczego i na tym samym po
ziomie co część handlow o-produkcyjna.

b. P o k ó j  p r a c o w n i k ó w  stanowi m iejsce doraźnego wypoczynku 
pracowników, ich jadaln ię i zarazem  świetlicę. Położony je st w zespole po
mieszczeń socjalnych i z nim funkcyjnie związany.

c. S z a t n i a  p r a c o w n i k ó w  oddzielna dla kobiet i mężczyzn po
winna być położona w pobliżu w ejścia gospodarczego i może znajdow ać się 
w podziem iach.

d. U r z ą d z e n i a  s a n i t a r n e  d l a  p r a c o w n i k ó w  oddzielne d la 
kobiet i mężczyzn mogą być położone w podziem iu.

e. M a s z y n o w n i a  c h ł o d n i c z a  jest pom ieszczeniem  przeznaczonym 
dla in stalacji agregatu chłodniczego obsługującego przewody chłodnicze. Po
winna być położona w pobliżu pom ieszczeń chłodniczych.

f. P o m i e s z c z e n i e  przeznaczone dla zainstalow ania silnika i maszyny 
wentylacyjnej.

g. P o m i e s z c z e n i a  p o r z ą d k o w e  przeznaczone są do m agazyno
wania urządzeń i aparatów  porządkowych, ja k : odkurzacze, fro terk i, szczotk1 
do zam iatania itp.

Stosownie do w ielkości, kategorii i rodzaju  zakładu żywienia zbiorowego^ 
jak  również zakresu produkcji asortym entow ej, ilość i w ielkość poszczegól
nych pom ieszczeń może ulegać wahaniom. Centralny Zarząd Przem ysłu Ga
stronom icznego opracow ał i przyjął ostatnio normy przestrzenne dla zakła
dów żywienia zbiorowego podane w tabeli 9.
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Dla zabezpieczenia prawidłowej działalności zakładu część handlowa i pro
dukcyjna powinny być na jednym poziomie, magazyn na produkty suche na 
parterze, przy czym jest pożądane, aby znajdował się również na tym samym 
poziomie co zaplecze produkcyjne. W podziem iu powinien się znajdować 
magazyn chłodniczy, a niedaleko od niego dobrze izolowane, z wejściem 
tylko z zewnątrz, pomieszczenie na odpadki. Poza tym w podziem iu po
winny być położone magazyny (na warzywa, ziemniaki, kiszonki, napoje), 
połączone windą wewnętrzną z poziomem zaplecza produkcyjnego. Szatnie, 
urządzenia sanitarne, jadaln ia dla personelu mogą być umieszczone w pod
ziemiu jedynie w przypadkach, w których trudno o inne rozwiązanie archi
tektoniczne.

PODSTAW OW E W YM AGANIA SA N ITA RN O -H IG IEN ICZN E  
W BUDOW NICTW IE ZAKŁADÓW  ŻYW IENIA ZBIOROW EGO

Socjalistyczne budownictwo zakładów żywienia zbiorowego, nieznane 
w Polsce międzywojennej, w krótkim  czasie zdołało opracować już szereg 
własnych postulatów, założeń i rozwiązań w dziedzinie budownictwa prze
mysłu gastronomicznego. Podczas gdy w okresie międzywojennym przy bu
dowie zakładów gastronomicznych kładziono główny nacisk na urządzenie 
i wyposażenie części handlowo-konsumpcyjnej, nie troszcząc się zupełnie 
o warunki pracy personelu w zapleczu zakładu ani o stan sanitarny produk
cji, to obecnie zwraca się przede wszystkim uwagę na zaplecze gospodarcze, 
którego wielkość i wyposażenie m ają decydujący wpływr na produkcję do
brych, zdrowych i tanieli posiłków. Podczas gdy dawniej stosunek po
wierzchni zaplecza gospodarczego do części handlowej był zawsze poniżej 
jedności, to obecnie przekracza on 1, i wynosi zależnie od rodzaju zakładu 
1— 1,3.

Budownictwo zakładów żywienia zbiorowego posiada już szereg opraco
wanych założeń ekonomicznych i architektonicznych. Do tego dochodzą 
jeszcze założenia sanitarno-higieniczne przedstawione poniżej.

WYMAGANIA OGÓLNE

W ejście do zakładu.

Zakład żywienia zbiorowego powinien posiadać dwa w ejścia: jedno do 
części handlowej dla konsumentów oraz drugie oddzielne, od strony podwó
rza dla personelu i dowozu produktów. Drzwi w obu tych wejściach powinny 
być otwierane na zewnątrz. Poza tym pomieszczenie na odpadki, izolowane 
od całego zakładu, powinno posiadać oddzielne wejście z zewnątrz, również 
od podwórza. Wejście gospodarcze powinno mieć dogodny podjazd dla wo
zów ciężarowych oraz urządzenie zapewniające sprawny wyładunek towarów. 
Pomieszczenia magazynowe na ziemniaki, opał, beczki itp. powinny posiadać 
odpowiednie wsypy, ześlizgi lub windy.
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W zakładach m ieszczących się w budynku o innym przeznaczeniu wejścia 
i w yjścia powinny być oddzielne i odizolowane od wejść i wyjść do innych 
pom ieszczeń nie zakładowych tego budynku. W szelkie odchylenia od tych za
sadniczych wymagań powinny być uzgadniane z wojewódzką stacją  sanitarno- 
epidem iologiczną.

Zabezpieczenie od wilgoci.

Nadm ierna wilgoć w pom ieszczeniach zarówno m ieszkalnych, jak  i w za
kładach pracy jest dla człowieka niepożądana, a niekiedy nawet szkodliwa 
dla zdrow ia, przy tym utrudnia przechowywanie żywności i przyczynia się 
do szybkiego je j psucia. W wilgotnych pom ieszczeniach bakterie chorobo
twórcze znajdują lepsze w arunki do zachowania swej Żywotności, wilgoć 
sprzy ja rozwojowi niektórych uporczywych chorób, jak  np. reum atyzm u sta
wowego. W ilgotne ściany lepiej przewodzą zimne pow ietrze, a paru jąc ochła
dzają ściany. W wilgotnych pom ieszczeniach łatw iej rozw ijają się różnego 
rodzaju  pleśniaki i grzybki pow odując przykry, a czasem  w strętny zapach. 
Sprzy ja także rozwojowi różnych grzybków domowych, które szybko rozwi
ja jąc  się niszczą części drewniane budynków. W śród różnych gatunków 
grzybów domowych najbardzie j niebezpieczny jest grzyb zwany stronczkiem  
rosistym  lub grzybem płaczącym , M erullius lacrim ans. W chłania on chciwie 
wodę ułatw iając je j przenikanie do całego budynku. W późniejszym  okresie 
swego rozw oju wydaje w strętną woń i wydziela gazy działające szkodliwie 
na zdrowie. Istn ieje  przypuszczenie, że wdychanie zarodników  tego grzyba 
pow oduje bóle głowy, senność itp.

Je s t  szereg przyczyn pow odujących powstawanie wilgoci w pom ieszcze
niach, a wśród nich dużą rolę odgryw ają niedopatrzenia w budownictwie, 
jak  np. niewłaściwe um iejscow ienie na wilgotnym terenie, niedostateczna 
izolacja fundam entów , niedostateczne wyschnięcie murów przed tynkowa
niem itp. Nadm ierna wilgoć może pow stać także w pom ieszczeniach, w któ
rych w ytw arzają się duże ilości pary, a w entylacja je st niewłaściwa. Dlatego 
też w budynkach murowanych stropy i ściany pom ieszczeń produkcyjnych 
i pom ieszczeń urządzeń sanitarnych powinny być wykonane z m ateriałów 
odpornych na wilgoć, a w podziem iach należy założyć warstwę izolacyjną 
(bitumiczno-smolową) na zewnętrznej stronie ścian oraz poniżej stropu na 
wszystkich murach. Poziom  podłogi piwnic powinien znajdow ać się co naj
mniej na w ysokości 1 m etra ponad najwyższym poziom em  wód zaskórnych.

Obciążenie stropów.

K onstrukcja stropów powinna być tak obliczona, aby wytrzymywała ob
ciążenie użytkowe: dla pom ieszczeń chłodniczych, kuchni i pom ieszczeń pro
dukcyjnych, zmywalni naczyń —  400 kg/m 2, zaś dla pom ieszczeń m agazyno
wych na produkty suche, warzywa itp. —  1000 kg/m 2.

102



W ysokość pomieszczeń.

W ysokość pomieszczeń zależna jest od wielkości i rodzaju zakładu, w każ
dym jednak przypadku nie powinna być mniejsza dla pomieszczeń handlo
wych i produkcyjnych niż 3 m, a dla pozostałych nie m niejsza niż 2,8 m.

W yposażenie budowlane.

Ś c i a n y  i s u f i t y  we wszystkich pomieszczeniach i składach powinny 
być tynkowane, a w pomieszczeniach produkcyjnych i urządzeniach sanitar
nych ponadto wyłożone do wysokości 1,8 m płytkam i glazurowanymi, szczel
nymi i łatwo zmywalnymi, albo też malowane farbą olejną. W pom ieszcze
niach produkcyjnych ściany powyżej okładziny glazurowej lub lam perii o lej
nej powinny być bielone wapnem, podobnie jak  w pomieszczeniach m agazy
nowych.

P o d ł o g i  w pomieszczeniach produkcyjnych i urządzeniach sanitarnych 
powinny być wodoszczelne, łatwo zmywalne, nieśliskie. Spadek podłóg w kie
runku schodów powinien wynosić co najm niej 0,015 m ; kratk i ściekowe 
powinny być urządzone w m iejscach, w których nie odbywa się ruch pieszy 
ani transportowy. Dużą rolę odgrywa m ateriał, z jakiego zrobiona jest pod
łoga. Podłogi drewniane dopuszczalne są tylko w części handlowej zakładu 
oraz w pomieszczeniach biurowych i jadalni dla personelu. W szystkie pod
łogi w części ekspedycyjnej, produkcyjnej i sanitarnej zakładu powinny być 
zrobione z m ateriału trwałego nie ulegającego szybkiemu zniszczeniu. Wszel
kie bowiem pęknięcia, szpary, szczeliny utrudniają utrzymywanie podłogi 
w czystości, są zbiornikiem kurzu, brudu i drobnoustrojów. N ajlepszym  m a
teriałem  na podłogi w części produkcyjnej zakładu są różnego rodzaju masy 
plastyczne (magnezytowe, kriolitowe i in.), dla urządzeń sanitarnych ->— 
płytki ceramiczne. Dla magazynów w części podziemnej zakładu —  podłogi 
asfaltowe. Podłogi powinny być szczuroszczelne, a więc bez wolnych prze
strzeni podpodłogowych; pożądane są zaokrąglone styki ze ścianą lub okła
dziną ścienną, z płytek ceramicznych sięgające 10 cm powyżej podłogi.

O k n a  powinny być takiej konstrukcji, aby umożliwiały w każdej porze 
wietrzenie zakładu. Pożądane jest, aby okna otwierały się wzdłuż osi pozio
mej, co umożliwia właściwsze dla zdrowia skierowanie prądu świeżego po
wietrza, co jest szczególnie ważne w chłodnej porze roku. W okienkach 
piwnic przeznaczonych na magazyny warzyw, opału itp. powinny być prze
widziane odpowiednie wsypy, oraz zabezpieczenia przed gryzoniami.

D r z w i  w pomieszczeniach produkcyjnych powinny być gładkie, co n a j
lepiej zapobiega gromadzeniu się na nich kurzu. Szerokość drzwi nie po
winna być mniejsza od 0,9 m, a wysokość nie m niejsza niż 1,8 m. Drzwi 
wejściowe powinny być otwierane na zewnątrz, a wewnętrzne w kierunku 
wyjść zewnętrznych. Aby zapobiec przenikaniu gryzoni do pomieszczeń 
drzwi zewnętrzne i w pomieszczeniach magazynowych powinny być obite na 
Stronie zewnętrznej blachą żelazną do wysokości 55— 60 cm. W drzwiach 
nie powinno być progów z wyjątkiem drzwi w pomieszczeniach składowych.
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K om unikacje wewnętrzne.

Konieczny jest taki rozkład, aby poszczególne pom ieszczenia nie były 
przechodnie; kom unikacji wewnętrznej w zakładzie powinny służyć kory
tarze, na które przew iduje się 10%  powierzchni użytkowej zaplecza. Szero
kość ich powinna być nie m niejsza niż 1,8 m.

Szczuroszczelność budynków.

Przy urządzaniu zakładów żywienia zbiorowego w nowych budynkach albo 
przy przeprow adzaniu remontów lub przebudowy zakładu należy przewi
dzieć zastosow anie środków uniem ożliw iających przedostaw anie się szczu
rów i myszy do pom ieszczeń produkcyjnych i magazynów. Ochrona zakładu 
przed gryzoniam i ma duże znaczenie ekonomiczne, sanitarne i przeciw- 
epidem iczne. W celu zapewnienia szczuroszczelności w zakładzie należy zwró
cić uwagę, aby w planach nie było żadnych ciemnych, niskich kom órek, 
zakam arków  itp., do których dostęp jest dla człowieka utrudniony. Ściany 
i podłogi powinny być budowane z m ateriałów  trudnych do przegryzienia 
przez szczury, jak  np. beton, lub na podkładzie betonowym, bez przestrzeni 
m iędzypodłogowych. Celowe jest zakładanie siatek  metalowych w m iejscach 
styku ścian z podłogam i (pod tynkiem i podłogą), co uniemożliwia przedo
stawanie się gryzoni do pomieszczeń. Konieczne jest również, aby otwory 
wentylacyjne i okienka w pom ieszczeniach w entylacyjnych zabezpieczone 
były gęstą i mocną siatką metalową, a wszelkie otwory i szczeliny w m iejs
cach przechodzenia przewodów rurowych wentylacyjnych, wodociągowych, 
kanalizacyjnych i in. były starannie zamurowane lub zabetonowane. Wszel
kie otwory lub dziury w podłodze należy starannie zabetonować z dodatkiem  
tłuczonego szkła lub opiłków metalowych. Duże znaczenie ochronne posiada 
także obicie blachą żelazną progów i dolnych części drzwi, zwłaszcza w m a
gazynach.

Szczególną uwagę należy zwracać na dokładną szczuroszczelność pom iesz
czeń magazynowych, zwłaszcza w podziem iu, oraz pom ieszczeń na odpadki, 
opakow ania i śm ietniki, gdyż tam gryzonie szczególnie chętnie żerują.

Łączenie pomieszczeń.

U kład przestrzenny pom ieszczeń w zakładach żywienia zbiorowego wiąże 
się ściśle z zakresem  produkcji, w ielkością zakładu, jego rotac ją  * ,  ilością 
personelu itp. W m niejszych zakładach, o znacznie zm niejszonych zadaniach 
i obowiązkach, niektóre pom ieszczenia ze względów gospodarczych mogą 
być połączone lub pom inięte. T ak  np. w barach sam oobsługowych m ogą być 
pom inięte szatnie, w niektórych wewnątrzzakładowych stołówkach nie są 
konieczne szatnie i ustępy dla konsumentów, gdyż korzystają  z nich na te
renie zakładu pracy. W m niejszych zakładach, o ograniczonym zakresie

*  R otacją w zakl. żyw. zbiór, nazywamy w ielokrotność wykorzystania jednego miejsca 
konsum pcyjnego w ciągu jednego dnia.
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czynności, ilość wymaganych pomieszczeń może być zredukowana przez po
łączenie poszczególnych funkcji w jednym pomieszczeniu, pod warunkiem, 
że nie sprzeciwia się to zasadzie jednokierunkowości procesów technologicz
nych w zakładzie, lub wymaganiom sanitarno-higienicznym. I tak np. mogą 
być łączone garm ażeria z przygotowalnią II, magazyn produktów suchych 
z magazynem napojów i gospodarczym  (z wyjątkiem środków do utrzym a
nia czystości), pokój kierownictwa z pokojem  biurowym itp. Natom iast mu
szą pozostać wydzielone takie pomieszczenia, jak zmywalnia, obieralnia wa
rzyw (przygotowalnia I), szatnia dla personelu. W małych zakładach, dawnej 
budowy, gdzie duża izba kuchenna stanowi całe niemal zaplecze i ze względów 
technicznych trudno jest zrobić oddzielne pomieszczenia, każda z czynności 
brudnych powinna być wykonywana w wydzielonej i osłoniętej części kuchni 
(boksie). Takie rozwiązanie należy traktować jako przejściowe i dążyć do 
jak  najszybszego prawidłowego rozbudowania zaplecza zakładu.

IN STA LA C JA  WODOCIĄGOWA

Woda jest podstawowym i niezbędnym elementem żywienia zbiorowego. 
Poza tym że jest podstawowym składnikiem  do przyrządzania potraw, jest 
niezbędna także do utrzymania czystości ciała, odzieży ochronnej, pom iesz
czeń, sprzętu itp. Bez dostatecznej ilości wody zdatnej do picia i potrzeb 
gospodarczych nie może być mowy o należytym utrzymaniu higieny w za
kładzie i higienicznym przygotowaniu posiłków. Zapotrzebowanie na wodę 
stale wzrasta razem ze stałym wzrostem kultury sanitarnej społeczeństwa. 
Z powyższych względów przy planowaniu urządzeń wodno-kanalizacyjnych 
w zakładzie żywienia zbiorowego należy zwracać dużą uwagę na instalację 
wodociągową i na ilość wody dostarczanej do zakładu żywienia zbiorowego.

SPOSOB ZAOPATRYWANIA W WODĘ

W miejscowościach posiadających m iejskie urządzenia wodociągowo-kana
lizacyjne, każdy zakład gastronomiczny powinien być przyłączony do tej 
sieci. Trudniej przedstawia się sprawa, gdy zakład znajduje się w m iejsco
wości nie posiadającej wodociągów publicznych. Zakłady takie powinny po
siadać własną rurową instalację wodociągową, zasilaną wodą ze studni za 
pomocą pompy i zbiornika umieszczonego na poddaszu. W ielkość zbiornika 
powinna być dostosowana do potrzeb zakładu, tak, aby napełnianie jego od
bywało się nie częściej niż T—2 razy na dobę. Zbiornik powinien być za
bezpieczony przed zanieczyszczeniem i zamarzaniem, a pomieszczenie, w któ
rym się znajduje dobrze wentylowane. Przewody wodociągowe powinny być 
prowadzone w krytych bruzdach i w razie potrzeby dodatkowo izolowane.

W małych, wiejskich zakładach żywienia zbiorowego, gdzie trudno jest 
o właściwe rozprowadzenie sieci wodociągowej, zakład powinien być zaopa
trzony w wodę z dobrze urządzonej studni, o której jest mowa w rozdziale Y.
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Zasadniczym  i nieodzownym warunkiem  jest, aby woda odpow iadała wszyst
kim wymaganiom stawianym wodzie zdatnej do picia i potrzeb gospodar
czych oraz by urządzenia wodne były pod stałym nadzorem  sanitarnym .

ZAOPATRYWANIE W WODĘ ZIMNĄ

W ielkość rur in stalacji w odociągowej powinna się opierać na obliczeniu 
zużycia wody, zależnie od ilości i potrzeb jednoczesnego użycia punktów po
bierania wody. Zaopatrzenie to jest różne w zależności od w ielkości zakładu 
i jego produkcji, kategorii, urządzeń mechanicznych, ilości personelu itp. 
W oda zimna je st zużywana przede wszystkim do celów konsum pcyjnych 
(gotow ania zup, ziemniaków, warzyw itp .), do celów pomocniczych (mycie 
ziemniaków, warzyw, m ięsa, ryb, drobiu itp .), oraz do celów sanitarnych 
i porządkowych. Normy radzieckie określają  zużycie wody na jeden przy
rządzony i wydany obiad łącznie 18— 25 1., a na przygotowanie jednego dania 
obiadowego 8 1 wody, w tym 3,5— 4,5 1 wody gorącej; przy czym dania 
I i II  przyjm uje się za jednostkę, a danie I II  za pół jednostki.

W Polsce nie posiadam y jeszcze ustalonych norm zużycia wody w zakła
dach żywienia zbiorowego. Opracowane przez Centralny Zarząd Przemyślu 
Gastronom icznego wytyczne do projektow ania in stalacji wodnych ustalają  
zużycie wody zimnej na dobę na jedno m iejsce konsum pcyjne w następu jącej 
ilości:

T a b e l a  10

R estau rac ja :
Jad łoda jn ia Bar Kaw iarnia Cukiernia

reprezent. | zwykła

Rotacja
3 - 4

krotna j

4
krotna

5
krotna

6 - 1 0
krotna

<>-10 
krotna

6 - 1 0
krotna

Zużycie 
wody 

w litrach
60 | 55 45 40 20 2()

Zapotrzebow anie na wodę nie jest jednakow e we wszystkich działach 
i pom ieszczeniach zakładu żywienia zbiorow ego; według wytycznych Cen
tralnego Zarządu Przem ysłu Gastronom icznego poszczególne pom ieszczenia 
zużywają następu jące ilości wody zim nej:

przygotow alnia I 4 0 %
przygotow alnia II . . .  12%
garm ażeria . 7 %
kuchnia . . . . . .  2 3%
zmywalnia naczyń stoi. . . . 3 %
urządzenia sanitarne . . . .  10%
inne pom ieszczenia . . . .  5 %

Omawiane zapotrzebow anie wody nie obejm uje urządzeń wodociągowych, 
związanych z przeciwpożarowym  zabezpieczeniem  zakładu.
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Z A O P A T R Z E N I E  W  W O D Ę  G O R Ą C Ą

K ażdy zakład żywienia zbiorowego powinien w godzinach, w których jest 
czynny, mieć zapewnioną dostateczną ilość gorącej wody potrzebnej dla ce
lów gospodarczych (zmywanie naczyń stołowych i kuchennych, narzędzi 
pracy, maszyn, sprzętu) oraz do utrzymania w czystości pomieszczeń i za
chowania higieny osobistej.

W edług norm radzieckich na przyrządzanie 1 dania obiadowego zużywa 
się 3,5— 4,5 1 gorącej wody, na umycie naczyń stołowych po jednym obie- 
dzie 1,5 I, na umycie zaś naczyń kuchennych po jednym obiedzie 1— 1,5 1 
wody gorącej.

Tabela 11 podaje wytyczne opracowane przez Centralny Zarząd Przemysłu 
Gastronom icznego określające zużycie wody gorącej na dobę na jedno m iej
sce konsumpcyjne.

T a b e l a  11

Rodzaj
zakładu

R estauracje
Jad łodajn ie B ar Kaw iarnie Cukiernie

reprez. zwykłe

Wielo
krotność
rotacji

3 - 4 4 5 6 - 1 0 6 - 1 0 6 - 1 0

Zużycie 
wody 

gorącej 
w litrach

50 45 40 38 25 15

Zużycie wody gorącej na poszczególne punkty wynosi:

w przygotowalni I 3'°/o
w przygotowalni II . 7'%)
garm ażerii . 5'%
kuchni . . . . . .  20*70
zmywalni naczyń stołowych . . 42°/o
urządzeń sanitarnych . . . .  15%
innych pomieszczeń . . . .  8 %

Tem peratura wody powinna być nie niższa niż 70 °. Sposób ogrzewania 
wody może być różny (gazowy, elektryczny, z centralnych urządzeń dostar
czających wodę gorącą lub indywidualnych —  boilera). Niezależnie od tego 
potrzebną do wyparzania naczyń stołowych wodę o temp. 80— 90° otrzymuje 
się przez zainstalowanie w zmywalni dodatkowego ogrzewania maszyny do 
zmywania lub kotła do wyparzania naczyń.
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ROZMIESZCZENIE PUNKTÓW WODNYCH

Punkty wodne powinny być zainstalow ane w następujących pom ieszcze
niach:

a) tylko dla wody zim nej: przedm agazyn, magazyn kiszonek, pom ieszcze
nia na odpadki,

b) dla wody zimnej i gorącej: przygotow alnia I i II, garm ażeria, kuch
nia, zmywalnia naczyń stołowych, urządzenia sanitarne dla konsum en
tów i personelu.

We wszystkich pom ieszczeniach produkcyjnych i sanitarnych powinny być 
zainstalow ane umywalki z wodą gorącą i zimną.

K A N A L IZ A C JA

U rządzenia kanalizacyjne m ają za zadanie możliwie szybkie odprow adze
nie wszelkiego rodzaju  nieczystości oraz płynnych, nieużytecznych odpad
ków. Ma ono duże znaczenie sanitarne, gdyż zm niejsza niebezpieczeństw# 
szerzenie się chorób zakaźnych, usuw ając szybko drobnoustroje chorobo
twórcze znajdujące się na ściekach i odchodach.

W m iejscow ościach, w których znajduje się sieć wodociągowo-kanaliza
cyjna, wszystkie zakłady żywienia zbiorowego powinny być przyłączone do 
tej sieci. N atom iast tam , gdzie takiej sieci nie ma, odprow adzanie i unie
szkodliw ianie ścieków powinno się odbywać zgodnie z obow iązującym i prze
pisam i prawnymi i wymaganiami sanitarno-higienicznym i, o których jest 
mowa w rozdziale Y.

Zużycie wody i odprowadzenie ścieków jest różne w poszczególnych po
mieszczeniach zaplecza gospodarczego i zależy od charakteru wykonywanej 
pracy. Stosunek procentowy wody zużywanej do produkcji i wody odpro
wadzanej w postaci ścieków kształtuje się (trak tu jąc  całość zużycia wody 
w zakładzie za 100% ) jak  podaje tabela 12 wg obecnie przyjętych wskaźni
ków.

T a b e l a  12

R odzaj pom ieszczenia
W oda zużyta do 

produkcji w "/„"/o

W oda odprow a
dzona jak o  ścieki 

W »/o°/o

Kuchnia . . . . . . . . 75 25
Przygotow alnia I . . . * 10 90
Przygotow alnia II . . . . . 20 80
Garm ażeria . . . . . . . 25 75
Zmywalnia naczyń stołowych . . . . — 100
Pom ieszczenia sanitarne . . . . . — 100
Inne pom ieszczenia . . . . . . 20 80
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w związku z tym rury kanalizacyjne w tych pomieszczeniach, gdzie jest 
dużo wody odpływowej, powinny posiadać odpowiednie przekroje, co po
zwoli przepuścić całą ilość powstających ścieków bez zatykania się rur. 

Przyjm uje się, że przekroje rur kanalizacyjnych powinny wynosić:

przy umywalkach, natryskach, zlewach i zlewozmywakach w ka
wiarniach i cukierniach . . . . . . . .
przy zlewach i zlewozmywakach w restauracjach, jad łodaj
niach, barach . . . . . . . . . .
przy kratkach ściekowych . . . . . . . .
przy miskach klozetowych . . . . . . . .

0  2 ”

0 3 ”  
0 3— 4 "  

0 4 "

Do odprowadzania na zewnątrz wyziewów, jakie  zawsze towarzyszą ście
kom, oraz wyrównanie ciśnień w zamknięciach wodnych, każdy pion kana
lizacyjny powinien być zaopatrzony w rurę wywiewną wychodzącą ponad 
dach. Kura wywiewna jest wykonana najczęściej z blachy cynkowej o śred
nicy takiej sam ej jak  rura kanalizacyjna i u wylotu zaopatrzona w daszek 
ochronny. N atom iast w celu zabezpieczenia pomieszczeń przed przykrymi 
wyziewami kanałowymi, każde urządzenie wodne, które połączone jest z ru
rami kanalizacyjnym i, musi być zaopatrzone w zamknięcie wodne, tzw. sy
fon. Rury kanalizacyjne nie mogą być przeprowadzane przez pomieszczenia 
produkcyjne, magazyny żywnościowe, chłodnicze lub kanały wentylacyjne.

We wszystkich zakładach gastronomicznych w tych m iejscach, w których 
do rur kanalizacyjnych mogą spływać większe ilości tłuszczów (zlewo-zmy- 
waki, sterylizatory, baseny do mycia mięsa itp.) powinny być zainstalowane 
odtłuszczowniki, które zbierając resztki tłuszczu zabezpieczają całą insta
lację przed zatykaniem.

OGRZEW ANIE

W poszczególnych pomieszczeniach produkcyjnych i konsumpcyjnych 
powinna być utrzymywana określona tem peratura, najodpow iedniejsza do 
czynności w tym pomieszczeniu.

Według norm radzieckich oraz polskich norm PN-B-02402 tem peratura 
wewnętrzna pomieszczeń, w okresach roku chłodniejszych i przejściowych
powinna wynosić:

dla łazienek i pomieszczeń natryskowych . . . . + 2 3 °
dla sali konsumentów, pomieszczeń administracyjno- 
biurowych . . . . . . .  +  18°
dla pomieszczeń produkcyjnych . . . . . .  +  16°
dla szatni, umywalni, ustępów . . . . . .  +  16°
dla garm ażerii . . . . . .  +  14°
dla magazynów produktów suchych . . . . . + 1 2 °
dla magazynów na ziemniaki, warzywa, owoce . . . + 5 °
dla pomieszczeń chłodniczych . . . . . . 0 do +  3 °
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IZOLACJA TERMICZNA ZAKŁADU

Utrzym anie należytej tem peratury w zakładzie żywienia zbiorowego jest 
zależne od prawidłowej izolacji zakładu od wpływów zewnętrznej atm osfery 
i system u ogrzewania wewnętrznego. Ponieważ znaczna większość zakładów 
gastronom icznych położona je st na parterze, należy zw racać szczególną 
uwagę zarówno na izolację ścian, jak  i podłóg. Grubość murów na 2 cegły, 
tj. 55 cm stanowi na ogół dostateczne zabezpieczenie przed zimnem. Przy 
m urach o m niejszej grubości ściany powinny być dodatkowo zabezpieczone 
odpowiednim i płytam i izolacyjnym i. Podłogi w zakładach mieszczących się 
na parterze powinny posiadać również izolację term iczną. Dotyczy to za
równo sal dla konsumentów, jak  i pom ieszczeń, w których pracuje personel. 
Szczególną uwagę należy zwracać na dobrą izolację zakładów mieszczących 
się w podziem iach, aby zabezpieczyć przed nadm ierną wilgocią i chłodem, 
późniejsze bowiem stałe ocieplanie i osuszanie daje nikłe rezultaty i wpływa 
bardzo szkodliwie na zdrowie.

SPOSOBY WEWNĘTRZNEGO OGRZEWANIA ZAKŁADU

Instalac je  ogrzewnicze powinny odpow iadać następującym  wym aganiom:

a) powinny zapew niać utrzym anie odpow iedniej i równom iernej tem 
peratury w pom ieszczeniu,

b) zarówno urządzenia ogrzewnicze, jak  i paliwo nie powinny być źród
łem kurzu i przenikania gazów do pomieszczerj zakładu,

c) konstrukcja powinna być prosta i łatwa do utrzym ania w czystości.

Najwłaściwsze i najbardziej higieniczne, a w zakładach powyżej 100 m iejsc 
konsum pcyjnych konieczne, je st ogrzewanie centralne wodne lub parowe 
o niskim  ciśnieniu. Przy lokalnym  urządzeniu centralnego ogrzewania, na
leży przestrzegać, aby kocioł od tej in stalacji znajdow ał się w podziem iu, 
przy czym nie może on być umieszczony obok chłodni lub pom ieszczeń na 
odpadki. Rury grzejne nie mogą przechodzić przez chłodnię i pom ieszczenie 
na odpadki, natom iast, jeśli m uszą przechodzić przez m agazyny ziem nia
ków, warzyw i owoców oraz napojów  —  powinny być dokładnie izolowane. 
W innych pom ieszczeniach rury grzejne powinny być kryte w bruzdach.

W m niejszych zakładach (poniżej 100 m iejsc konsum pcyjnych) dopusz
czalne je st ogrzewanie zwykłymi piecam i. P iece powinny mieć gładką po
wierzchnię kaflow ą i tak  ustawione przy ścianie, aby dawały możność swo
bodnego czyszczenia i sprzątania przestrzeni dokoła pieca.

W EN TY LA C JA

Dobra w entylacja w zakładzie żywienia zbiorowego jest spraw ą bardzo 
ważną i trudną do rozw iązania. Ma ona na celu usunąć wszelkie zapachy, 
dymy, kurz, pary oraz nadm iar wilgoci, dwutlenku węgla i ciepła. Zła wenty
lac ja  lub brak je j stw arza dla konsumentów nieprzyjem ne warunki pobytu
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w zakładzie, a dla pracowników szkodliwe dla zdrowia warunki pracy. B rak  
w entylacji w pomieszczeniach magazynowych powoduje szybkie psucie się 
artykułów żywności. W zakładach żywienia zbiorowego stosuje się zarówno 
wentylację naturalni;, jak  i sztuczną.

WENTYLACJA NATURALNA

W entylacja naturalna polega na wymianie powietrza w pomieszczeniu, 
która następuje dzięki różnicy tem peratury powietrza zewnętrznego i we
wnętrznego oraz na skutek działania wiatrów na ściany budynku. Poprzez 
mury oraz szczelne okna, drzwi i podłogi może nastąpić wymiana zaledwie 
połowy pow ietrza lokalu. W entylacją naturalna może być znacznie zwięk
szona przez otwieranie okien, zwłaszcza celowe jest jednoczesne otwieranie 
okien na przeciwległych stronach. Powstałe przeciągi um ożliwiają szybką 
i całkowitą wymianę powietrza, i to w tak krótkim  czasie, że nie nastąpi 
oziębienie pomieszczeń i ich urządzeń, co posiada szczególne znaczenie 
w chłodnej porze roku. Ten sposób wietrzenia nie zawsze jest wskazany 
w pomieszczeniach produkcyjnych, gdyż przeciągi pow odując szybko dużą 
zmianę tem peratury mogą działać niekiedy szkodliwie na zdrowie.

WENTYLACJA SZTUCZNA

W wielu przypadkach, zwłaszcza w pomieszczeniach, gdzie przebywa więk
sza ilość ludzi lub wytwarzają się znaczne ilości pary i dymów, wentylacja 
naturalna jest niew ystarczająca. Stosuje się wówczas wentylację sztuczną, 
która wymienia powietrze za pomocą specjalnych urządzeń. Zależnie od kie
runku ruchu powietrza odróżniamy sztuczną wentylację dopływową (na
wiewną), wyciągową (wywiewną) i dopływowo-wyciągową (nawiewno-wy- 
wiewną). N ajlepszym  systemem jest wentylacja dopływowo-wyciągową, sy
stem tylko nawiewny pow oduje bowiem jednocześnie wtłaczanie zanieczysz
czonego powietrza z wentylowanego pomieszczenia do pomieszczeń sąsied
nich.

W entylacja sztuczna może być ogólna i miejscowa. W entylacja ogólna 
polega na tym, że powietrze jest usuwane jednocześnie ze wszystkich po
mieszczeń za pom ocą systemu rur wyciągowych i wentylatora elektrycznego. 
Powszechnie przyjęta i najczęściej spotykana jest w entylacja poprzez ka
nały wentylacyjne umieszczone w ścianach. W zasadzie każdy otwór po
winien posiadać własny przewód wentylacyjny wychodzący ponad dach, do
puszczalne je st jednakże przyłączenie dwóch otworów wentylacyjnych do 
jednego pionu z zastrzeżeniem, aby nie znajdowały się one na sąsiednich 
kondygnacjach. Wymiana powietrza opiera się na różnicy tem peratur. P o
wietrze świeże jako cięższe spływa na dół, a cieplejsze uchodzi przez otwory 
kanalizacyjne. Im  większa jest różnica tem peratur, tym sprawniej przebiega 
wentylacja. D latego też kanały wentylacyjne powinny być umieszczane obok 
przewodów kominowych, co umożliwia lepsze ogrzanie powietrza w prze
wodach. W entylacja tego rodzaju jest w ystarczająca jedynie w pom ieszcze
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niach, gdzie pracuje lub przebywa niewielka ilość osób, np. w magazynach, 
składach, garm ażerii itp. N atom iast w sali konsum pcyjnej, kuchni i in. po
mieszczeniach, w których pracuje większa ilość osób lub w ytw arzają się 
większe ilości pary i dymów, należy bezwzględnie stosować wentylację me
chaniczną, um ożliw iającą w ciągu godziny kilkunasto- lub kilkudziesięcio- 
krotną wymianę pow ietrza w pom ieszczeniu. W kuchniach, kotłowniach itp. 
urządzenia te mogą być jeszcze niew ystarczające. Instaluje się wówczas 
specjalną aparaturę wywiewno-nawiewną, zaopatrzoną w urządzenia m echa
niczne.

WYMIANA POWIETRZA

Nie posiadam y jeszcze własnych norm dotyczących w entylacji pomieszczeń, 
wkraczamy bowiem dopiero w nowoczesne budownictwo zakładów  żywienia 
zbiorowego, w których będzie można przeprow adzić odpowiednie studia. 
O pierając się na odpowiednich norm ach radzieckich i danych z piśm iennic
twa przyjm ujem y obecnie, że wymiana pow ietrza w ciągu godziny powinna 
być:

w m agazynach: 0,5-krotna, 
w szatni, przygotow alni I i II: 1-krotna, 
w bufecie, zmywalni, przedsionku: 3-krotna, 
w sali jad aln e j: 5-krotna.

W kuchni oraz w pom ieszczeniach, w których podczas wykonywanej pracy 
w ytw arzają się większe ilości ciepła, pary wodnej lub dymów, wymiana po
wietrza powinna być 1 0 —40-krotna na godzinę, zależnie od wielkości po
mieszczenia i nasilenia pracy. W ustępach przyjm uje się, że wymiana po
wietrza powinna wynosić 50 m3 na 1 muszlę klozetową oraz 25 m 3 na 
pisuar.

SPECJALNE URZĄDZENIA WENTYLACYJNE

R estauracje i stołówki posiadające ponad 100 m iejsc konsumpcyjnych po
winny posiadać wentylację m echaniczną w jadaln i oraz w kuchni. Niezależnie 
od tego wszystkie pom ieszczenia w zakładzie żywienia zbiorowego powinny 
posiadać wentylację naturalną graw itacyjną.

Chłodnie powinny posiadać własną wentylację wywiewno-nawiewną, wy
odrębnioną z ogólnej in stalacji w entylacyjnej. W m agazynach, szatniach 
i ustępach powinny znajdow ać się okna wychodzące na zewnątrz, aby za
pewnić w tych pom ieszczeniach bezpośrednią wentylację naturalną.

N iezależnie od w entylacji ogólnej w m iejscach pracy wydzielających pary 
i dymy instalu je się specjalne urządzenia wentylacyjne. I tak  np. nad trzo
nem kuchennym każdego typu powinny być zainstalow ane okapy z przewo
dami wywiewnymi o napędzie mechanicznym. Okap w rzucie poziomym po
winien wystawać poza płytę kuchenną o 0,25— 0,5 m i znajdow ać się na 
wysokości nie wyżej niż 2,2 m od podłogi.



Odrębnym nieco sposobem  wentylowania pomieszczeń jest klim atyzacja 
powietrza. Urządzenia klim atyzacyjne instalowane bywają w podziem iu; 
um ożliwiają one dostarczenie zakładowi powietrza przefiltrow anego i do
prowadzonego do pożądanej tem peratury i wilgotności. Niezależnie od wahań 
tem peratury powietrza atm osferycznego urządzenia klim atyzacyjne dostar
czają powietrze o stałej tem peraturze utrzymywanej przez odpowiednie 
ogrzewanie lub ochładzanie oraz o stałej wilgotności uzyskiwanej drogą osu
szania lub nawilżania powietrza. Urządzenia klim atyzacyjne są najwłaściw
szym pod względem higienicznym sposobem  wentylowania zakładu i dają 
najkorzystniejsze dla zdrowia warunki pracy lub pobytu w zakładzie.

O ŚW IETLEN IE

Prawidłowe oświetlenie, dostosowane do rodzaju i warunków wykonywa
nej pracy, posiada duże znaczenie, zarówno zdrowotne jak  i ekonomiczne. 
Niedostateczne oświetlenie powoduje szybkie znużenie wzroku oraz osła
bienie uwagi i spostrzegawczości. W skutek nadmiernego napięcia układu 
nerwowego następuje szybkie zmęczenie i ogólne wyczerpanie organizmu. 
Wpływa to na zmniejszenie bezpieczeństwa pracy i je j wydajności. Złe 
oświetlenie utrudnia również utrzymanie zakładu w należytej czystości i po
rządku i jest przyczyną licznych nieszczęśliwych wypadków, urazów, pomy
łek, jak  również złego oczyszczania produktów  i przygotowywania posiłków. 
Również zbyt silne światło działa szkodliwie na wzrok i obniża wydajność 
wykonywanych czynności.

Przy ocenie oświetlenia zakładu żywienia zbiorowego należy zwracać uwa
gę zarówno na oświetlenie naturalne (dzienne) poszczególnych pomieszczeń, 
jak  i na rozplanowanie oświetlenia sztucznego oraz jego intensywność.

OŚWIETLENIE NATURALNE (DZIENNE)

Należyte oświetlenie dzienne zakładów pracy jest jednym z najw ażniej
szych czynników higienicznych. Prom ienie słoneczne widzialne, jak  również 
w części pozafiołkow ej, wpływają korzystnie na zdrowie człowieka i działają 
niszcząco na drobnoustroje. D latego też każde pomieszczenie, w którym  żyje 
lub pracuje człowiek, musi posiadać dostęp dla światła dziennego. Jedynie 
w pom ieszczeniach składowych (np. komorach chłodniczych), gdzie światło 
dzienne wpływa szkodliwie na przechowywaną żywność, zezwala się na ogra
niczenie jego dopływu lub też na całkowite zastąpienie przez oświetlenie 
elektryczne. Również w pomieszczeniach pomocniczych, gdzie pobyt jest 
b. krótkotrw ały (np. szatnia, natryski, ustępy), dopuszczalne je st ogranicze
nie lub zastąpienie światła dziennego.

Prawidłowe oświetlenie dzienne zależy od szeregu czynników, jak : bez
pośredniego otoczenia zakładu (odległość sąsiednich budynków, drzew itp .), 
ustawienie zakładu w stosunku do stron świata, głębokości pomieszczeń, 
wielkości i rozm ieszczenia okien itp. Duży wpływ na jasność pomieszczeń
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posiada barwa ścian, okien, drzwi, oraz utrzymywanie ich w należytej czy
stości. Badania doświadczalne wykazały, że istnieje różna zdolność od
bijania prom ieni świetlnych i, zależnie od sposobu m alowania ścian, ich 
pochłanianie w różnym stopniu. I tak  np. ściany białe pochłaniają 
tylko 8 %  prom ieni świetlnych, jasnozielone już 54'%, jasnożółte 60% , 
natom iast ciem nozielone 90 % , ciemnobrązowe 9 6 % , a czarne 98% . Za
kurzenie lub zabrudzenie ścian zwiększa jeszcze stopień pochłaniania pro
mieni świetlnych. Ja k  widać z tego, w zakładzie będzie tym jaśn ie j, im wię
cej będzie on posiadał powierzchni jasnych (ściany, sufity, jasne meble itp.). 
Obliczono, że takie same oświetlenie pom ieszczenia otrzym uje się przy 
15 luksach, gdy są ściany bielone, jak  przy 100 luksach w pom ieszczeniu 
o czarnych tapetach. D latego słuszne są wymagania sanitarne, aby pom ie
szczenia produkcyjne były pobielane co najm niej 1 raz na rok, gdyż działa 
to nie tylko dezynfekcyjnie, ale przyczynia się także do najlepszego oświet
lenia zakładu. Duży wpływ na jasność pom ieszczeń posiada także czystość 
szyb w oknach. Okazało się, że przez czyste szyby z bezbarwnego szkła 
przechodzi 8 8 %  prom ieni świetlnych, podczas gdy przez te same szyby za
brudzone —  zaledwie 25— 35% .

Dla oceny oświetlenia naturalnego posługujem y się określaniem  stosunku 
powierzchni świetlnej okien (szyb) do powierzchni podłogi. Przyjm uje się
obecnie, że stosunek ten powinien wynosić:

dla jadaln i, kuchni . . ...........................................................1 : 5  — 1 : 7
dla przygotow alni I i II, garm ażerii, zmywalni, i pom ie

szczeń b i u r o w y c h .................................................................. 1 : 6  —  1 : 8
dla pozostałych pom ieszczeń n a d z ie m ia ................................ 1 : 7  —  1 : 12
dla pom ieszczeń p o d z i e m i a .........................................................1 : 7  —  1 : 12
dla magazynów p iw n ic zn y c h .........................................................1 : 15 —  1 : 25

Ze względu na szkodliwy wpływ światła na przechowywaną żywność, po
m ieszczenia chłodnicze nie mogą posiadać oświetlenia naturalnego, zaś inne 
magazyny oświetlenie ograniczone, ale w taki sposob, aby naturalna wen
tylacja tych pom ieszczeń była zabezpieczona.

Na właściwe, równomierne oświetlenie naturalne pom ieszczeń posiada 
wpływ nie tylko wielkość okien, ale także ich rozm ieszczenie oraz grubość 
murów. Otwór okienny powinien być położony centralnie w stosunku do po
m ieszczenia, które ma ośw ietlać, tak  aby nie było zakątków  pozostających 
stale w cieniu.

Dla oceny prawidłowego oświetlenia naturalnego wewnątrz pom ieszcze
nia możemy się oprzeć na określeniu kąta padania światła, tj. kąta utwo
rzonego pomiędzy poziom em  podłogi, stołu lub innego m iejsca pracy i pro
stą łączącą badane m iejsce z górną kraw ędzią okna. Ten kąt padania nie 
powinien być m niejszy od 3 0 °.

W Związku Radzieckim  posługują się oznaczeniem współczynnika oświet
lenia naturalnego, który daje bardziej dokładne pojęcie o oświetleniu po-
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mieszczeń światłem naturalnym. W spółczynnik ten (e) wyraża w procentach 
stosunek oświetlenia w badanym punkcie pomieszczenia (E w) do oświetlenia 
lej sam ej powierzchni na zewnątrz pomieszczenia rozproszonym światłem 
dziennym w tym samym czasie i m iejscu (E z). Innymi słowy, przedstawia 
on stosunek oświetlenia stanowiska pracy w zakładzie do oświetlenia, jakie  
byłoby, gdyby praca ta wykonywana była na wolnym powietrzu bez żadnego 
otoczenia murów.

E w
Stosunek ten wyraża się wzorem e — ——----100

E z
Ten współczynnik oświetlenia naturalnego je st różny, zależnie od rodzaju 

wykonywanej pracy i od tego, czy oświetlenie jest tylko boczne, czy kom
binowane (górne i boczne, dwustronne itp .). Dla pomieszczeń, gdzie wyko
nywana jest dokładniejsza praca, jak  np. ważenie, dzielenie, wykańczanie 
produkcji itp .; współczynnik ten wynosi średnio 5% , zaś dla kategorii po
mieszczeń, w których nie jest konieczna szczegółowa widoczność, jak  np. 
dla składów, przejść w pomieszczeniach produkcyjnych, korytarzy itp., wy
nosi średnio l°/o. D la kategorii pośrednich współczynnik ten wynosi 2 i 3% .

OŚW IETLEN IE SZTUCZNE

Oświetlenie sztuczne nie powinno być zbyt słabe ani bardzo jaskraw e, nie 
powinno dawać zbyt jasnego blasku ani ostrych cieniów. Powinno równo
miernie oświetlać pomieszczenie i m iejsce pracy i nie powodować drgań 
światła. Kolorem  swym i składem prom ieni powinno być zbliżone do światła 
naturalnego, oraz nie powinno wytwarzać zbyt dużo ciepła ani produktów 
spalania. W arunkom tym najlepiej odpowiada prawidłowo urządzone światło 
elektryczne i dlatego tylko takie jest dopuszczalne w zakładach żywienia 
zbiorowego.

Technika oświetlenia sztucznego umożliwia obecnie zastosowanie takiego 
systemu oświetlenia, które jest najodpow iedniejsze dla wykonywanej pracy 
i najlepiej chroni zdrowie pracownika. Z różnych systemów oświetlenia po
mieszczeń najwłaściwsze jest oświetlenie pośrednie dające światło odbite, 
otrzymywane najczęściej przez skierowanie strumienia światła ku górze. 
Otrzymuje się wówczas najlepsze rozproszenie światła, usuwa szkodliwe 
działanie blasku i nie tworzy cieni. Oświetlenie pośrednie, jakkolw iek n ajlep
sze, jest stosunkowo kosztowne i dlatego nie znalazło jeszcze powszechnego 
zastosowania. Dobre jest również oświetlenie bezpośrednie lam pam i elektrycz
nymi umieszczonymi pod sufitem, przy czym odpowiednie klosze mleczne 
otaczające całkowicie żarówkę dają światło równomiernie rozproszone na 
całe pom ieszczenie. Niekiedy przy pracy wym agającej większej uwagi i ostroż
ności, jak  np. oczyszczanie żywności, ważenie, dzielenie itp., pow staje po
trzeba dodatkowego oświetlenia m iejsca pracy. Takie oświetlenie nie po
winno być instalowane bezpośrednio nad miejscem  pracy ze względu na 
obawę zanieczyszczenia produktu z przypadkowo rozbitych lamp lub ża-
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rowek. Z tych samych względów nie należy instalow ać w pom ieszczeniach 
produkcyjnych lamp wiszących na sznurkach lub na blokach. Instalac je  tego 
rodzaju  punktów świetlnych powinny być trw ałe, nieruchom e, przy czym 
niezależnie od m iejscowego bezpośredniego oświetlenia m iejsca pracy po
winny być w użyciu także lam py sufitowe.

Ostatnio coraz częściej znajdu ją zastosow anie tzw. lam py jarzeniow e, 
które dają światło o kolorze zbliżonym do dziennego. Lam pa jarzeniow a jest 
lam pą rtęciow ą w postaci rury wypełnionej rozrzedzonym i param i rtęci i po
krytej wewnątrz substancjam i chemicznymi, które pod wpływem niew idzial
nych prom ieni ultrafioletow ych dają jaskraw ą lum iniscencję. Lam py te po
w odując silne prom ieniowanie pozafiołkow e mogą u osób wrażliwych dzia
łać szkodliwie na wzrok. Ważne jest, aby lam py te dawały oświetlenie jedno
stajne, nie przerywane, oraz aby były osłonięte przed zbyt silnym blaskiem . 
Lam py jarzenioiwe są kilka razy ekonom iczniejsze i trwalsze od żarówek 
elektrycznych.

Przyjęto oznaczać natężenie św iatła sztucznego w luksach. Luks jest to 
jednostka oświetlenia odpow iadająca oświetleniu, którego źródłem  jest 
1 świeca przy prostopadłym  padaniu wiązki świetlnej z odległości 1 m etra. 
D la zorientow ania się co do w artości natężenia światła w luksach można 
przytoczyć, że w artość ośw ietlenia w lecie w południe na słońcu wynosi 
100 000 luksów, w dzień słoneczny w cieniu 1 000 luksów, w szarym zmroku 
1 luks, a przy księżycu w pełni 0,2 łuksa.

Oświetlenie poszczególnych pom ieszczeń i m iejsc pracy ujęte jest polską 
norm ą PN-E-02030. Norm a ta przew iduje dla zakładów  żywienia zbioro
wego następu jące zakresy jasności ośw ietlenia:

p r z e d s i o n k i ..........................................................
szatnie, k o r y t a r z e ..........................................
sale j a d a l n e ..........................................................
kuchnie i pom ieszczenia pom ocnicze . 
na stołach pracy, trzonach kuchennych 
m agazyny artykułów  spożywczych 
zmywalnie, ustępy, natryski . . . .  
składy opałowe, opakow ań itp.

1 0 - 20 luksów
20— 50 99

50— 100 99

20— 50 99

5 0 - 100 99

2 0 - 50 99

20— 50 99

10— 20 99

Norm y radzieckie podają  jako minim alne oświetlenie poszczególnych po
mieszczeń zależnie od czynności wykonywanych w zakładzie żywienia zbio
rowego następu jące wielkości: rozbieralnia m ięsa —  60 luksów, praca m aszy
nowa (rozbórka m ięsa, obróbka jarzyn, krajan ie  chleba) —  30 luksów, ta 
sam a praca wykonywana ręcznie —  60 luksów, prace przy stołach —  45 
luksów, prace przy trzonach kuchennych i kotłach —  75 luksów.

Wytyczne projektow ania nowych zakładów  żywienia zbiorowego opraco
wane przez Centralny Zarząd Przem ysłu Gastronom icznego podają  nastę
pujące normy jasności:
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sale k o n s u m e n t ó w ...........................................................................
kuchnia, przygotow alnia I i II, zmywalnia, garm ażeria, roz-

100 luksów

dzielnia k e ln e r s k a .......................................................................... 80 99

przedm agazyn, część biurowo-admin............................................. 70 99

hall, wydawalnia posiłków  na zewnątrz, pokój dla personelu 
przedsionek, pom ieszczenia sanitarne, m agazyn gospodar-

50 99

czy, agregaty chłodnicze, s z a t n i a .......................................... 30 99

magazyny, c h ł o d n i a ........................................................................... 20 99

magazyn m ateriałów  opałowych, pom ieszczenie na odpadki

IZO LA CJA  PRZECIW A K U STYCZN Ą

10 99

K ażdy zakład żywienia zbiorowego, zwłaszcza w dużym m ieście, narażony 
jest na hałas powodowany czynnikam i zewnętrznymi (bruk, ruch uliczny itp.) 
oraz wewnętrznymi, pow stającym i przy pracy. Stw ierdzono, że zarówno 
jednorazow y hałas, jak  np. wybuch, wystrzał itp., jak  i stały o mniejszym 
natężeniu, działają szkodliwie na ustrój. Poprzez układ nerwowy wpływa 
on szkodliwie na narządy krążenia, oddychania lub traw ienia, może powo
dować nerwice, bóle głowy, utrudnia skupienie uwagi itp. D latego też należy 
dążyć do jak  najlepszego neutralizow ania ujemnych wpływów hałasu. W tym 
celu wszelkiego rodzaju  maszyny lub w entylatory pow odujące hałas po
winny być um ieszczone w odrębnym izolowanym pom ieszczeniu i zaopa
trzone w odpowiednie am ortyzatory wstrząsów. Przy projektow aniu nowych 
zakładów żywienia zbiorowego należy zwracać poza tym uwagę na izolację 
przeciw akustyczną rozdzielni kelnerskiej od sali konsumentów oraz urzą
dzeń sanitarnych od hallu.

U RZĄ D ZEN IA  SO C JA L N E  I SA N IT A R N E  
W Z A K ŁA D A C H  ŻYW IENIA ZBIOROW EGO

W odróżnieniu od przem ysłu gastronom icznego w ustro ju  burżuazyjnym , 
socjalistyczne budownictwo zakładów żywienia zbiorowego kładzie duży na
cisk na stworzenie najwłaściwszych i najlepszych pod względem zdrowotnym 
warunków pracy dla personelu, oraz dla sam ej produkcji. W yrazem tego 
jest odpowiednie ustawienie i wyposażenie zaplecza gospodarczego zakładu, 
a zwłaszcza jego części adm inistracyjno-socjalnej. ^

Zgodnie z założeniam i ustawodawstwa sanitarnego każdy pracow nik po
winien posiadać takie w arunki pracy, aby nie wpływały one szkodliwie na 
jego zdrowie ani na produkow ane posiłki oraz aby zapobiegały zawleczeniu 
lub szerzeniu się chorób zakaźnych.

Ta część sanitarno-bytowa zakładu żywienia zbiorowego składa się z na
stępujących niezbędnych pom ieszczeń: szatnie, umywalnie i natryski, ustępy, 
jadalnie, a w dużych zakładach dodatkow o pokój higieniczny dla kobiet 
i świetlica. Pom ieszczenia te powinny być oddzielone od pom ieszczeń p ro

1 1 7



dukcyjnych, ale znajdow ać się w bliskim  ich sąsiedztw ie. D ojście do nich 
powinno prow adzić przez wejście gospodarcze, a położenie przestrzenne po
winno być tak  rozwiązane, aby personel wchodząc do zakładu przechodził 
poprzez te pom ieszczenia do części produkcyjnej zakładu. Mogą się one 
znajdow ać na tym samym poziom ie co część produkcyjna lub w podziem iu 
zakładu.

W tej grupie pom ieszczeń duże znaczenie sanitarno-higieniczne posiada, 
dotychczas jeszcze nienależycie rozum iane i doceniane, właściwe rozw iąza
nie i wyposażenie s z a t n i  d l a  p e r s o n e l u .  Powierzchnia pom ieszcze
nia przeznaczonego na szatnię powinna um ożliwiać swobodne poruszanie 
i przebieranie się personelu. Szerokość przejść pom iędzy szafkam i powinna 
wynosić 1 metr. O wyposażeniu szatni w szafk i do przechowywania ubrań 
i odzieży ochronnej je st mowa w rozdziale IV.

Obok szatni powinny się znajdow ać umywalnie i natryski. Najwłaściwsza 
je st szatnia sk ładająca się z dwóch części: „b ru d n ej” , w której personel 
rozbiera się z własnego ubrania wierzchniego i przechodzi poprzez umywal
nie i natryski do części „czy ste j” , gdzie w kłada odzież ochronną. Tego ro
dzaju urządzenie szatni najlepie j zabezpiecza zakład przed zakażeniam i z ze
wnątrz pochodzącym i, oraz uczy personel i ułatwia mu przestrzeganie nie
zbędnych wymagań higieny.

Szatnie powinny być oddzielne dla kobiet i mężczyzn. U m y w a l n i e  
w zakładach żywienia zbiorowego należą do grupy najw ażniejszych urzą
dzeń sanitarnych. Powinny one być instalow ane we wszystkich pom ieszcze
niach, gdzie personel pracuje przy obróbce artykułów żywności lub przy
gotowywaniu posiłków, a więc w kuchni, przygotow alni I i I I , garm ażerii, 
zmywalni, bufecie itp., jak  również przy szatniach dla personelu oraz ustę
pach. Um ywalki powinny mieć krany z wodą zimną i gorącą. W pom ie
szczeniach tych powinny znajdow ać się um ywalki niezależnie od tego, czy 
znajdu ją się tam inne źródła wody (zlewo-zinywaki, baseny itp .), gdyż nie
dopuszczalne je st mycie rąk  w naczyniach lub urządzeniach, które w ja k i
kolw iek sposób związane są z cyklem produkcyjnym . Niezależnie od umy
walni w zakładach żywienia zbiorowego powinny być instalow ane n a t r y 
s k i  w ilości 1 natrysk na 15 pracowników. N atryski powinny być in stalo
wane w osobnych kabinach (0 ,9 X 0 ,9  m.) obok szatni. Podłoga powinna 
być zaopatrzona w kratk i ściekowe, pozostałe zaś wymagania budowlane, 
je śli chodzi o ściany, podłogi, wentylację i oświetlenie są takie jak  dla 
ustępów.

Dużą uwagę ze względów przeciwepidem icznych i higienicznych należy 
zw racać na prawidłowe rozw iązanie spraw y u s t ę p ó w ,  zarówno pod wzglę
dem ich ilości jak  i jakości. Wytyczne budowlane opracow ane przez Centralny 
Zarząd Przem ysłu Gastronom icznego u sta la ją  następu jące normy:

1 muszla klozetowa na 10 pracujących w zakładzie kobiet,
lub na 25 pracujących w zakładzie mężczyzn, oraz dodatkow o w ustę

pach m ęskich spłukiw ane pisuary.
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W pom ieszczeniach sanitarnych dla konsumentów przew iduje się 1 m u
szlę klozetową na 40 m iejsc konsumpcyjnych.

U stępy powinny hyć budowane oddzielnie dla mężczyzn i kobiet, przy czym 
znajdujące się w obrębie zaplecza gospodarczego zakładu przeznaczone są 
wyłącznie dla personelu. Muszle klozetowe powinny być instalow ane w od
dzielnych kabinach o powierzchni co najm niej 1 ,2 X 0 ,9  m przy otwieraniu 
drzwi na zewnątrz lub 1,4 X 0,9 m przy otwieraniu drzwi do wewnątrz k a
biny. K abiny ustępowe powinny mieć przedsionek wyposażony w umywal
nie z bieżącą wodą. W tych pom ieszczeniach sanitarnych podłogi powinny 
być ułożone z wodoszczelnego i łatwo zmywalnego m ateriału (płytki tera
kotowe), ściany zaś obłożone do w ysokości 1,8 m etra płytkam i ceram icz
nymi lub pom alowane jasną farbą olejną.

W małych zakładach, w m iejscow ościach nie posiadających  sieci wodo
ciągowo-kanalizacyjnych, dopuszczalne je st korzystanie z ustępu zewnętrz
nego. U stępy takie powinny być oświetlone i zimą ogrzewane oraz wybudo
wane w takiej odległości, aby nie zanieczyszczały gleby ani studni z wodą 
do picia (szczegóły w rozdziale V ).

W zakładach zatrudniających powyżej 100 kobiet powinny być przew i
dziane oddzielne pom ieszczenia um ożliw iające przestrzeganie higieny oso
bistej kobiet. W pom ieszczeniach tych powinny być umywalnie i bidet z wodą 
zimną i gorącą.

W każdym  zakładzie żywienia zbiorowego powinno być oddzielne po
mieszczenie przeznaczone dla doraźnego wypoczynku personelu, spożywania 
posiłków itp. W ymagania budowlane, oświetleniowe i wentylacyjne są takie 
same jak  dla pom ieszczeń adm inistracyjnych zakładu.



ZOFIA MACIESOW ICZ

R O Z D Z I A Ł  III

INWENTARZ RUCHOMY W ZAKŁADACH 
ŻYWIENIA ZBIOROWEGO I JEGO OCENA SANITARNA

Zabezpieczenie właściwych pod względem zdrowotnym warunków pro
dukcji w zakładach żywienia zbiorowego może mieć m iejsce tylko wtedy, gdy 
wszystkie elementy składowe zakładu będą odpow iadały wymaganiom sani- 
tarno-higienicznym. W rozdziałach poprzednich omówiono wytyczne sani
tarne przy projektow aniu i urucham ianiu zakładów  żywienia zbiorowego oraz 
zasady obow iązujące przy planow aniu pom ieszczeń zgodnie z wym aganiam i 
sanitarno-higienicznym i, a więc te elementy, których właściwe rozwiązanie 
posiada niezmiernie ważne znaczenie; w tym rozdziale zostanie omówione 
w yposażenie placów ek żywienia zbiorowego w odpowiednie urządzenia stałe, 
sprzęt i narzędzia pracy —  czyli w to, co nazywa się inwentarzem rucho
mym. Są to więc wszystkie te urządzenia i narzędzia pracy, za pomocą któ
rych wykonuje się zadania produkcyjne i handlowe w zakładach żywienia 
zbiorowego.

Do i n w e n t a r z a  r u c h o m e g o  zalicza się:
1) sprzęt zmechanizowany, jak  np. trzony kuchenne, kotły warzelne, p a 

telnie mechaniczne, maszyny do m ielenia m ięsa, urządzenia chłodnicze itp .;
2) sprzęt nie zmechanizowany jak  np. meble, sprzęt części m agazynowej, 

sprzęt drobny, naczynia itp .;
3) instalacje i urządzenia podstawowe, jak  np. instalacje wodne, kanali

zacyjne, ogrzewnicze, urządzenia higieniczno-sanitarne itp.
Aby dobrze zrozum ieć to zagadnienie, należy najpierw  ustalić, co rozumie 

się przez ocenę sanitarną inwentarza ruchomego. Ocena ta ma na celu okre
ślenie cech inw entarza ruchom ego, które m ają wpływ na w artość zdrowotną 
posiłków  produkow anych za pom ocą tego sprzętu , jak  również możliwości 
utrzym ania go w należytej jakośc i i czystości. Przy ocenie tej należy uwzględ
niać m ateriał, z jakiego został sprzęt sporządzony, jego kształt, konstrukcję, 
w ielkość itp.

W ymagania sanitarno-higieniczne w stosunku do inwentarza ruchomego 
znajdującego się w zakładach żywienia zbiorowego idą w dwóch kierun
kach:
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1) konieczności użycia do produkcji właściwych, nieszkodliwych dla zdro
wia m ateriałów,

2) nadanie takiego kształtu, opracowanie takiej w ielkości i konstrukcji, 
aby utrzym anie należytej czystości nie było połączone ze zbyt dużymi tru d
nościam i lub nadmiernym  wysiłkiem.

Tylko przez um iejętne powiązanie obu tych wytycznych można otrzym ać 
sprzęt (narzędzia pracy tp .), który będzie odpow iedni i nieszkodliwy pod 
względem zdrowotnym.

Każdy pracow nik w zakładzie żywienia zbiorowego jest odpowiedzialny 
za całokształt swej pracy i dlatego powinien doskonale poznać to zagadnienie, 
aby móc ocenić krytycznie posiadany inwentarz ruchomy oraz dokonać 
właściwego doboru sprzętu i całego wyposażenia zakładu, co w arunkuje, 
w dużym stopniu, jakość produkcji, je j sm ak, świeżość i w artość odżywczą 
przygotowywanych posiłków.

Od początku odzyskania niepodległości, odkąd pow stał u nas problem  
żywienia zbiorowego, zakłady gastronom iczne wykazują stały rozwój ilo
ściowy, a także pod względem jakości i w yposażenia, nie m niej jednak obser
wuje się jeszcze szereg niedociągnięć, zwłaszcza w wyposażeniu w sprzęt 
zmechanizowany i nie zmechanizowany.

N ajczęściej spotykaną przyczyną zakażenia produkcji w zakładzie żywie
nia zbiorowego są ręce ludzkie, których czystość często jeszcze jest niezada- 
w alająca. W prowadzenie m echanizacji pracy w produ kcji znacznie popraw ia 
warunki sanitarne elim inując w wielu czynnościach kulinarnych możliwość 
zakażenia spowodowanego ręką ludzką. M aszyna umożliwia stosowanie jak  
najdalej posuniętej autom atyzacji produkcji, przyspieszając zarazem  procesy 
produkcyjne. Posiada to niewątpliwie duże znaczenie dla racjonalizacji ży
wienia, zarówno pod względem ekonom iczno-gospodarczym  jak  i pod wzglę
dem lepszej i szybszej obróbki. Wpływa to na pełniejsze zachowanie w arto
ści odżywczej żywności i posiłków  oraz na podniesienie higieny produkcji. 
M echanizacja poza tym ułatwia wydawanie posiłków  o właściwej tem pera
turze i wyglądzie. K otły warzelne herm etycznie zamykane i ogrzewane parą, 
dające się łatwo napełniać i opróżniać, um ożliw iają szybkie i równomierne 
gotowanie zabezpieczając gotowane potraw y przed rozkładem  w artościo
wych składników  odżywczych oraz chroniąc przed przypaleniem  lub zepsu
ciem.

Charakter czynności produkcyjnych, bez względu na rodzaj i w ielkość za
kładu, bezpośrednio rzutuje na jego wyposażenie zarówno w sprzęt produk
cyjny, jak  i narzędzia pracy. Aby zabezpieczyć właściwą pod względem sa- 
nitarno-bigienicznym funkcjonalność zakładów, wyposażenie ich w sprzęt 
i narzędzia pracy powinny w poszczególnych rodzajach zakładów  różnić się 
między sobą jedynie ilościowo, a nie jakościow o. Różnice ilościowe zależeć 
będą od rodzajów  czynności produkcyjnych i ilości przerabianego surowca.

W związku z ostatnio coraz silniejszym  dążeniem  do dodatkow ego wyko
rzystania maszyn do usług sąsiedzkich należy pam iętać, że względy zarówno
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sanitarno-higieniczne, jak  i ekonomiczne w ym agają ścisłego przestrzegania 
ustalonych fabrycznie w ydajności i ograniczonych możliwości eksploatow a
nia maszyny. Um iejętne obchodzenie się z maszyną, zarezerwowanie odpo
wiedniej ilości czasu na dokładne i regularne je j oczyszczanie może zapew
nić właściwą z punktu widzenia sanitarnego obróbkę surowca oraz przedłu
żyć okres trw ałości maszyny i je j pełnej przydatności. R esztki potraw  pozo
stawione w nie umytym po pracy sprzęcie łub m aszynie ulegają szybko roz
kładow i sta jąc się dobrym  podłożem  dla rozwoju drobnoustrojów , a pow sta
jące przy rozkładzie kwasy działają  niszcząco na części metalowe.

Do obsługi maszyn (jak  np. kotły warzelne, maszyny do m ielenia mięsa, 
obieraczki) powinny być dopuszczone tylko osoby posiadające dostateczne 
przygotowanie (wiadom ości) techniczne oraz znajom ość przepisów  ochrony 
bezpieczeństw a pracy. N ieum iejętna praca przy m aszynach może być przyczy
ną aw arii łub w ypadku z ludźmi. Szczególnie dużym niebezpieczeństwem  grozi 
nieum iejętne obsługiwanie kotłów warzelnych pracujących pod zwiększonym 
ciśnieniem. Dla zachowania głównych w ym agań ochrony pracy w przem yśle 
gastronom icznym  należy przestrzegać, aby:

1) maszyny posiadały właściwe zabezpieczenia przekładni pasowych, łań
cuchowych, zębatych;

2) w łączniki elektryczne, kontakty i wszystkie urządzenia pozostające 
pod prądem  miały odpow iednią izolację;

3) m iejsca pracy pracow ników  przy maszynie były odpowiednio usta
lone, zaś sanie maszyny m iały właściwą lokalizację (odległość od ściany 
i innych urządzeń, oświetlenie, stopień śliskości podłogi itd .) ;

4) każda maszyna zaopatrzona była w szczegółową instrukcję je j ob
sługi.

Spraw ę ilościowego zaopatrzenia w inwentarz ruchomy regu lu ją tzw. „z  e- 
s t a w y  s p r z ę t u ”  określające w yposażenie w zależności od w ielkości 
zakładu, natom iast zagadnienie oceny sprzętu  z punktu widzenia sanitarnego 
nie jest jeszcze ujęte przepisam i prawnym i. Częściowo, głównie od strony 
jakośc i m ateriału użytego na wykonanie sprzętu , omawia te sprawy zarządze
nie m inistrów zdrowia oraz handlu wewnętrznego z dnia 30 X I 1953 r., jak  
również inne przepisy sanitarne dotyczące poszczególnych artykułów żyw
ności i przedm iotów użytku.

INW ENTARZ RUCHOM Y C Z Ę ŚC I H A N D LO W EJ 
ZAKŁA D Ó W  ŻYW IEN IA  ZBIOROW EGO

Do części handlowej, w której spożywa się w yprodukowane w zakładzie 
potrawy, ma wstęp konsument. Je j największym  elementem składowym  jest 
sala jadalna. Właściwe urządzenie i w yposażenie sali jadalnej decyduje 
o stworzeniu warunków um ożliwiających spokojne, wygodne i z apetytem  
spożywanie posiłków. Obojętne, czy będzie to sala jadalna w stołówce, czy 
sala restauracyjna -r- powinna ona spełniać pod względem czystości i estety
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ki takie same wymagania jak  zakłady gastronom iczne. W ielokrotnie stw ier
dzono bowiem, że warunki, w jakich  spożywa się posiłek (czystość, spokój, 
wentylacja, estetyka itp.) wywierają olbrzymi wpływ na apetyt i procesy 
trawienia, a tym samym i na lepsze wykorzystanie posiłków  przez organizm.

Ogólnie wymaga się, aby inwentarz ruchomy części handlowej był m ożli
wie prosty w konstrukcji, dobrze i estetycznie wykonany (stoły i krzesła) 
oraz łatwy do utrzym ania w czystości. Dotyczy to przede wszystkim sali 

jadalnej, której podstawowym wyposażeniem  są m eble: stoły, stoliki, krzesła, 
fotele, taborety. Zasadniczym  tworzywem tych m ebli jest drewno, przy czym 
meble drewniane powinny być gładkie, szczelne i bez pęknięć. Gładka po
wierzchnia bez zbędnych ozdób, rzeźb lub wygięć ułatwia utrzymanie ich 
w czystości i porządku.

Szczególnie ważną częścią umeblowania w sali jadaln ej są b l a t y  s t o- 
1 ó w. Powinny one być takie, aby utrzym anie ich w czystości było łatwe. 
Najlepszym  m ateriałem  pod względem sanitarnym  na blaty stołów są płyty 
marmurowe, z m asy plastycznej lub szkła, gdyż trudniej na nich grom adzi 
się brud oraz łatwiej je  czyścić. D latego przy spożywaniu posiłków  mogą 
one być nie nakrywane, podczas gdy blaty drewniane powinny być pokryte 
obrusem lub ceratą. Celowe jest, aby stoliki posiadały półkę przeznaczoną na 
składanie drobnych osobistych rzeczy (torebek, teczek, szalików itp .). Za
pobiega to rozwieszaniu tych rzeczy na krzesłach lub kładzeniu na stoliki.

Przy wyborze n a k r y c i a  s t o l i k ó w  należy brać pod uwagę zarów
no względy ekonomiczne, jak  higieniczne i estetyczne, gdyż wygląd stoli
ków zwraca uwagę konsum enta i podnosi estetykę całego wnętrza. Spoty
kane czasem przykryw anie stołów papierem  należy uważać zarówno za nie
estetyczne, jak  i nieekonomiczne. Płyty szklane, celem zabezpieczenia ich 
przed zsuwaniem, powinno się opatrzyć w narożnikach stolików  podkład
kami gumowymi od strony blatu stołu.

Na każdym stole w zakładach w ydających posiłki gorące powinny być 
umieszczone przybory z przypraw am i (sól, p ieprz), zaopatrzone w dziurko
wane wieczka, tzw. „oprószacze” . Podaw anie soli na odkrytych spodeczkach 
jest bardzo niehigieniczne i z tych względów niedopuszczalne.

Poza tym na każdym  stoliku (obojętny charakter zakładu) powinny znaj
dować się czyste i nieuszkodzone popielniczki oraz serw etniki z serwetkami 
bibułkowymi.

K r z e s ł a ,  szczególnie w zakładach o dużej przelotow ości, powinny być 
gładkie, niewyściełane (jak  np.: półfotelik i gięte, lub krzesła stolarsk ie), 
gdyż najłatw iej utrzym ać je  w czystości. Zakłady reprezentacyjne, które po
siadają meble wyściełane powinny bezwzględnie posiadać odkurzacze elek
tryczne do ich system atycznego oczyszczania.

P o m o c n i c z e  s t o l i k i  k e l n e r s k i e  powinny posiadać dwa po
ziomy oraz zamykane półki, lub szuflady dla zapasowych sztućców, serwet, 
ściereczek itp. W stołówkach o dużej powierzchni sal konsumpcyjnych ce
lowe jest stosow anie s t o l i k ó w - w ó z k ó w  k e l n e r s k i c h ,  które we
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właściwy sposób rozw iązują zagadnienie spraw nej i higienicznej obsługi 
konsum enta. B laty  tych wózków powinny być sporządzone z m ateriału nie
tłukącego się, nierdzewnego i łatwego do mycia. Sztućce należy przewozić 
zawsze w specjaln ie na ten cel przeznaczonej skrzyneczce-szufladce.

B u f e t y  na salach konsum pcyjnych m ają charakter ekspedycyjny lub 
służą do sprzedaży zimnych i gorących zakąsek, kanapek, sałat, ciast, lodów 
lub napojów . Z tych też względów bufet powinien być zaopatrzony w urzą
dzenia podgrzew ające i chłodzące. Zasadniczo każdy bufet oprócz lady po
siada jeszcze półki na naczynia i napoje. Między ladą a pólkam i powinno 
być um ieszczone podwyższenie z desek. Przepisy bhp nakazują um ieszcza
nie we w szystkich stałych m iejscach pracy nie posiadających  podłogi drew
nianej podestów  drewnianych, które chronią zdrowie pracownika i zabez
pieczają przed niektórym i chorobam i zawodowymi, jak  reum atyzm , płaskie 
stopy.

B la t lady powinien być sporządzony (względnie pokryty) z m ateriału 
tw ardego, trudno nasiąkającego wodą, łatwo zmywalnego, jak  np. m arm ur, 
lastriko, płyta m etalowa nierdzewna, linoleum  itp. Lada bufetow a może być 
podzielona z uwagi na wykonywane przy niej czynności na kilka działów, 
jak  np.: dział ekspedycyjny, dział dań gorących, dział napojów  gorących 
itp. B u fet powinien posiadać podgrzew ane bem ary (łaźnie) dla dań gorą
cych, zespół urządzeń chłodniczych dla zakąsek, sałatek itp. oraz gablotki 
szklane dla wszelkiego rodzaju  ciast, kremów itp. oraz innych artykułów 
spożywczych nie posiadających  bezpośredniego opakow ania, gdyż chroni je 
przed muchami, dotykaniem  przez konsumentów oraz innymi zanieczyszcze
niami. Personel zatrudniony przy bufecie musi dbać, aby gablotka wewnątrz, 
jak  i zewnątrz była zawsze czysta, by nie było wewnątrz much oraz innych 
owadów. W yjmować przekąski, ciastka i in. artykuły należy tylko szczyp
cam i, łopatką lub tp. (zabronione jest wyjmowanie palcam i).

Dla ułatw ienia obsługi zezwala się, aby gablotkę od wewnątrz (od strony 
bufetow ej) osłaniał czysty kaw ałek gazy. Jed n ak  najpraktyczniejsze i n a j
bardziej właściwe są przesuwane płyty szklane zaopatrzone w łatwy uchwyt.

Trzym anie w bufecie potraw  lub artykułów spożywczych nie opakowanych, 
poza gablotką, je st niedopuszczalne ze względu na możliwość zakurzenia 
produktu jak  i zakażenia drobnoustrojam i wydzielanymi przy kaszlu, kicha
niu lub rozmowie przez ludzi chorych przychodzących do zakładu.

Część bufetu przeznaczona na zmywanie szkła oraz m iejsce obok aparatów  
do nalewania płynów, powinny być pokryte blachą nierdzewną lub linoleum. 
Szkło przy bufecie można zmywać tylko w wodzie bieżącej.

Podobne wymagania staw ia się również jeśli chodzi o artykuły spożywcze 
umieszczane na w y s t a w a c h  s k l e p o w y c h .

Gotowe potraw y, wyroby garm ażeryjne lub artykuły żywności mogą być 
umieszczone na wystawie jedynie w specjalnych gablotkach posiadających 
dobrze działające urządzenia chłodnicze oraz powinny być całkowicie od
izolowane od strony sal konsum pcyjnych, od strony ulicy zaś posiadać właś-
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ciwe zabezpieczenie przeciwsłoneczne. Powinno się jednak nnikać w ysta
wiania gotowych posiłków w oknach wystawowych zastępu jąc je w razie 
potrzeby odpowiednimi m akietam i.

Z pozostałych elementów inwentarza, ruchomego sal konsum pcyjnych na
leży wspomnieć o s t r o n i e  d e k o r a c y j n e j .

F irank i najodpow iedniejsze pod względem sanitarnym , są siatkow e, gdyż 
trudniej na nich osadza się kurz. Chodniki w chłaniają kurz i wilgoć z obu
wia przechodzących, tłumią odgłosy kroków, zapobiegają nieszczęśliwym po
ślizgnięciom. Mogą one być układane jednak tylko w tych zakładach, które 
posiadają odkurzacze um ożliw iające utrzym anie ich w należytej czystości.

Duży wpływ na estetykę sali konsum pcyjnej posiadają  kwiaty, które mogą 
być umieszczane na stolikach lub na specjalnych półeczkach na ścianach. 
Cel ten spełn iają  tylko kwiaty świeże, starannie pielęgnowane. Kw iaty sztucz
ne, bibułkowe lub inne nie powinny hyc nigdy używane do dekoracji sal 
jadalnych, gdyż szybko sta ją  się zbiornikam i kurzu i zam iast być ozdobą 
stają się świadectwem niedhalości i niechlujstwa zakładu. Należy również 
unikać zbędnej dekoracji ścian.

W zakładach żywienia zbiorowego zamkniętych można na ścianach um iesz
czać tablice graficzne z dziedziny zasad żywienia, jak  np. tablice obrazujące, 
czym je st dla organizmu otrzymywany posiłek. Będzie to zarazem  popidarna 
forma propagow ania racjonalizacji żywienia. Tablice takie powinny być 
jednak często zm ieniane, gdyż po pewnym czasie zam iast interesow ać 
i uczyć —  męczą i drażnią.

W toalecie powinny znajdow ać się mydło, ręczniki i papier toaletowy.

INW ENTARZ RUCHOM Y  
Z A P LE C Z A  PR O D U K C Y JN O -G O SPO D A R C ZEG O  

ZAKŁADÓ W  ŻYW IEN IA ZBIOROW EGO

Przystępując do omówienia oceny sanitarnej inwentarza ruchomego w za
pleczu produkcyjno-gospodarczym  należy przede wszystkim podkreślić, że 
wymagania sanitarne w odniesieniu do urządzeń i naczyń kuchennych są 
dlatego szczególnie ważne, że ich jakość i czystość bezpośrednio wpływa na 
wartość odżywczą i smakową oraz zdrowotną pożywienia. Przede wszystkim 
ważny jest m ateriał, z jakiego sporządzony je st sprzęt kuchenny. Nie może 
on zawierać substancji szkodliwych dla zdrowia, jak  również nie może 
ujemnie wpływać na w artość pożywienia i na jego wygląd. N iedopuszczalne 
są naczynia zrobione z m etali lub stopów wywierających działanie tru jące na 
organizm człowieka, przede wszystkim z m iedzi, cynku, ołowiu. W czasie 
gotowania lub przechowywania m etale z naczyń lub sprzętu przechodzą do 
produktu, i to tym łatw iej, im środow isko pożywienia jest kw aśniejsze i im 
dłużej jest produkt gotowany lub przechowywany w niewłaściwym naczyniu. 
Dlatego też najczęściej notowane zatrucia pokarm ow e m iedzią, cynkiem
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lub ołowiem zdarzają się po spożyciu kapuśniaku, bigosu, barszczu, kom po
tów itp. przygotowywanych lub przetrzymywanych w niewłaściwych naczy
niach, jak  np. w kotle miedzianym  z uszkodzoną pobiałą, w w iadrach cyn
kowych lub ocynkowanych itp.

W iększość sprzętu i naczyń używanych w zakładach żywienia zbiorowego 
wykonywana jest z m etalu, przy czym najczęściej spotyka się naczynia:

a) żeliwne (nie polew ane),
b) z żelaza lub stali emaliowanej jedno- lub dwustronnie,
c) aluminiowe,
d) niklowe lid) niklowane,
e) ze stali nierdzewnej,
f) m iedziane,
g) z różnych stopów.

N a c z y n i a  ż e l i w n e  (nieem aliowane) są ciężkie, niepraktyczne w uży
ciu, łatwo pękają  i rdzew ieją, są porow ate i przez to trudne do utrzym ania 
w czystości. Są to różnego rodzaju  sagany, rynienki, drobne naczynia ku
chenne itp., w których żywność i posiłki, zwłaszcza kwaśne, oraz rozdrob
nione owoce i warzywa szybko tracą w artość odżywczą i nabierają przy
krego m etalicznego posm aku. Ten typ naczyń nie nadaje się do używania 
w żywieniu zbiorowym.

Również nieodpowiednie są naczynia miedziane, niedostatecznie pobie
lane, gdyż nawet małe ilości miedzi dostawszy się do organizm u mogą pow o
dować zatrucie (ślinotok, wymioty, biegunki). Poza tym zarówno miedź, jak  
i żelazo w pływ ają szkodliwie na witaminę C, zaw artą w żywności i przy
sp ieszają  katalitycznie je j rozkład.

N a c z y n i a  z ż e l a z a  l u b  s t a l i  e m a l i o w a n e  są już lepsze, 
gdyż łat,wiej utrzym ać je w czystości, i nie wpływają szkodliwie na pro
dukt, o ile powłoka em alii nie je st uszkodzona. U jem ną cechą naczyń em a
liowanych je st łatwość odpryskiw ania emalii, zwłaszcza przy niedbałym 
i nierównomiernym ich ogrzewaniu. Ostre kaw ałki odpryśniętej em alii mogą 
w niebezpieczny sposób ranić przewód pokarm ow y, a poza tym w uszko
dzonych m iejscach, kwaśne pożywienie wchodzi w bezpośrednią styczność 
z metalem przyjm ując wszystkie jego szkodliwe cechy. D latego też używanie 
naczyń z uszkodzoną em alią jest niedopuszczalne w produkcji posiłków, 
tym bardziej że raz zapoczątkow ane odpryśnięcie rozszerza się szybko coraz 
dalej.

Za stosunkowo nieszkodliw e pod względem sanitarnym  uważane są n a- 
c z y n i a  a l u m i n i o w e .  Są one lekkie, dość trw ałe, odporne na działa
nie pożywienia i łatwo przewodzą ciepło. O dznaczają się jednak dużą poro
w atością powierzchni, która łatwo ulega uszkodzeniu pod wpływem chloru 
lub alkaliów. D latego też do mycia naczyń aluminiowych nie należy używać 
roztworów sody, gdyż pow stające łatwo uszkodzenia powierzchni utrudn iają 
utrzym anie należytej czystości naczynia.
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Naczynia i sprzęt pomocniczy wykonane z n i k l u  lub n i k l o w a n e  
są trwałe, odporne na wpływ wody, pow ietrza i żywności, nieporow ate, 
łatwe do czyszczenia i nieszkodliwe dla zdrowia i produktu. Je st  to jednak 
metal dość drogi i dlatego używany obecnie jedynie do pokryw ania po
wierzchni (niklow ania).

Naczynia i sprzęt ze s t a l i  n i e r d z e w n e j  należą do bardzo odpor
nych, trwałych, nie podlegających korozji oraz gładkich, łatwych do utrzy
mania w czystości i całkowicie nieszkodliwych. Stal nierdzewna je st naj
odpowiedniejszym  m etalem  dla naczyń i sprzętu używanego w zakładach 
żywienia zbiorowego.

N a c z y n i a  m i e d z i a n e  ze względu na dobre przewodnictwo ciepl
ne mogą być używane, lecz jedynie po ich starannym  pobieleniu cyną (cy
nowane). Do pobielenia wolno używać jedynie najczyściejszej cyny, w której 
zawartość ołowiu i in. zanieczyszczeń nie przekracza 1% . Naczynia świeżo 
pobielone należy przed użyciem kilkakrotnie wymyć ciepłą wodą, a następ
nie wygotować celem usunięcia ewentualnie szkodliwych dla zdrowia 
związków pozostałych po pobielaniu. Stan pobiały należy stale kon
trolować, a w razie je j uszkodzenia niezwłocznie dokonywać naprawy. 
Pobielanie wykonuje się regularnie co pewien czas, jak  np. co dwa lata 
pobielanie saturatorów  do wody gazowanej.

O ł ó w  może się dostać do potraw  nie tylko przez uszkodzoną pobialę, 
ale również przy używaniu do gotow ania naczyń lutowanych. Stop bowiem 
używany do lutowania garnków zawiera 8,5— 10%  ołowiu. D latego też za
brania się używania w produkcji gastronom icznej* garnków lutowanych. 
Mogą one być używane jedynie jako zbiorniki na przechowywanie suchych 
produktów ewentualnie jako pojem niki na odpadki kuchenne i pokonsump- 
cyjne.

Do przygotowywania potraw  nie należy również używać n a c z y ń  c y n 
k o w y c h  lub o c y n k o w a n y c h ,  gdyż m etal ten łatwo rozpuszcza 
się pod wpływem nawet słabych kwasów, zwłaszcza w podwyższonej tem pe
raturze, a pow stałe sole cynkowe działają szkodliwie na zdrowie. Z tego 
powodu niepobielane naczynia cynkowe mogą być używane jedynie do 
przenoszenia i przechowywania zimnej wody oraz produktów  suchych i syp
kich. N atom iast nie wolno używać ich do przenoszenia i przetrzym y
wania kapusty kiszonej, m ięsa, m leka, rozdrobnionych owoców, obranych 
jarzyn itp.

Ostatnio znajdują coraz większe zastosow anie sprzęty wykonane z róż
nych stopów m etali lub mas plastycznych. W przem yśle gastronom icznym  
mogą znaleźć zastosow anie jedynie te, które są nieszkodliwe dla zdrowia 
i nie wywierają żadnego ujem nego wpływu na pożywienie.

Pomimo swego szerokiego rozpowszechnienia d r e w n o  w przem yśle ga
stronomicznym jest ze względów sanitarnych m ateriałem  niepożądanym  z uwa
gi na jego porow atość, h igroskopijność i nietrw ałość. W warunkach zwięk
szonej w ilgotności pow ietrza drewno łatwo pęcznieje, a gdy wysycha, zmienia
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swą objętość, przy czym łatwo pow stają w nim pęknięcia i szczeliny, w k tó
rych grom adzą się resztki pokarm ów. Nierówne powierzchnie trudno jest 
należycie oczyszczać i odkażać. N aw arstw iające się stale pozostałości po
karmów rozk ładają  się i stanowią dobre podłoże dla rozw oju drobnoustro
jów, którym i później w czasie produkcji zakażana je st żywność.

N iektóre gatunki drewna (szpilkowe i inne) zaw ierają substancje żywi
cowe, które mogą wywierać niekorzystny wpływ na sm ak przygotowywanych 
posiłków, i dlatego w zakładach gastronom icznych może być używany je 
dynie sprzęt zrobiony z twardych gatunków drewna o spoistej budowie, jak  
np. dąb, buk, brzoza itp. Stoły wykonane z drzewa m iękkiego powinny być 
pokryte blachą aluminiową, cynkową lub ze stali nierdzewnej.

M e t a l o w e  p o k r y c i a  s t o ł ó w  produkcyjnych powinny być 
spajane w m iejscach połączeń (a nie zbijane gwoździam i), aby uniemożliwić 
grom adzenie się brudu i resztek pokarm u w szczelinach, a wszelkie uszko
dzenia blachy na stołach m uszą być natychm iast napraw iane. B laty  drew
niane stołów bez obicia powinny być w m iarę zużycia heblowane, wyrówny
wane i zbijane.

Należy przestrzegać, aby sprzętu drewnianego w czasie zmywania długo 
nie moczyć w wodzie, nie szorować zmywakami drucianym i, oraz po umyciu 
dokładnie wysuszać. Przetrzym ywanie drewnianych łyżek w czasie gotow a
nia w potraw ach je st wysoce niewłaściwe; drewno niepotrzebnie nasiąka 
tłuszczem i zapacham i, które trudno potem  usunąć.

W zakładach żywienia zbiorowego używa się także wyrobów ceram icz
nych, jak  n a c z y n i a  k a m i o n k o w e ,  f a j a n s o w e ,  p o r c e l a 
n o w e  i g l i n i a n e .  Naczynia z tych m ateriałów  są na ogół łatwe do 
utrzym ania w czystości, odporne na działanie kwasów i ługów oraz nie dzia
ła ją  szkodliwie na produkty lub potraw y, a więc całkowicie odpow iadają wy
m aganiom  sanitarnym .

Znacznie gorsze są n a c z y n i a  g l i n i a n e ,  gdyż są one porowate 
i dlatego trudne do mycia i odkażania. Poza tym polewa zaw ierająca związki 
ołowiu jest nieraz niew ystarczająco wypalana, co pow oduje przechodzenie 
ołowiu do pokarm ów , zwłaszcza kwaśnych. D latego też nowe garnki gliniane 
polewane powinny być przed użyciem do produkcji wygotow ane przez 
30 m inut w wodzie zaw ierającej 4 %  kw asu octowego.

N a c z y n i a  s z k l a n e  należą do najbardzie j higienicznych, gdyż 
szkło jest bardzo odporne na kwasy i ługi, daje  się łatwo czyścić, je st prze
zroczyste i nie wchodzi w reakcje z żadnymi składnikam i pokarm owymi. 
Ostatnio wprowadzono naczynia szklane mniej wrażliwe na zmiany tem pe
ratury (tzw. szkło żarowe) i przez to bezpośrednio nadające się do różnych 
czynności kulinarnych w wyższej tem peraturze (np. zapiekanie, sm aże
nie itp .).

Naczynia i sprzęt używane przy produkcji kulinarnej powinny mieć 
kształty proste, bez załam ań, zagięć, zrębów, czy ozdób. Dno naczyń po
winno od strony wewnętrznej łączyć się ze ścianam i linią zaokrągloną.
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Ważną pozycję w inwentarzu ruchomym stanowi w y p o s a ż e n i e  m a 
g a z y n ó w ,  w których przechowywane są wszystkie artykuły żywności 
przerabiane w zakładzie. W m agazynach niewątpliwie najw ażniejsze są urzą
dzenia chłodnicze, do których zalicza się szafy chłodnicze o napędzie elek
trycznym, gazowym lub innym oraz zwykłe lodówki, chłodzone lodem' 
Urządzenia chłodnicze powinny utrzymywać stale jednakow ą tem peraturę 
oraz posiadać wentylację usuw ającą nadm iar wilgoci. Powinny być utrzy
mywane w czystości, starannie oczyszczane z resztek surowca i produktów  
zepsutych lub nadpsutych.

Kom ory chłodnicze przeznaczone do przechowywania m ięsa powinny po
siadać odpow iednią ilość półek oraz haków dokładnie pobielonych albo wy
konanych ze stali nierdzewnej lub porcelany, oraz deski lub kraty na podło
dze. U kładanie produktów  bezpośrednio na podłodze jest niedozwolone. Dla 
dokonywania codziennej kontroli tem peratury i wilgotności pow ietrza każda 
kom ora lub szafa chłodnicza powinna posiadać dwa term om etry i dwa h igro
metry umieszczone w różnych m iejscach kom ory. (

Jeżeli kubatura pom ieszczeń chłodzonych systemem mechanicznym jest 
zbyt m ała lub brak ich zupełnie, czasowo zakład żywienia może być w yposa
żony w specjalne baseny na lód. Należy je budować z m ateriałów  twardych,, 
nie przepuszczających wody, najlepie j z cegły lub betonu, a następnie wy
prawić zapraw ą cementową z nałożeniem warstwy cementowej żelazkow anej, 
lub też okładać glazurą. Górna krawędź basenów powinna być zabezpieczona 
ram ą drewnianą z przymocowanymi do niej pokryw am i z uchwytem. Basen 
powinien posiadać odpływ dla wody. Należy przewidzieć osobne baseny na 
ryby, mięso i potrawy gotowe.

Do bezpośredniego chłodzenia artykułów spożywczych wolno używać lód 
sztuczny, który otrzymywany je st z wody n adającej się do picia, lub też 
lód naturalny, otrzym any w w arunkach podanych w rozporządzeniu m inistra 
zdrowia z dn. 22 X II  1949 r.

Z innych urządzeń chłodniczych m ają zastosow anie w zakładach żywienia 
zbiorowego: m aszyna do wyrobu lodów, bufety, lady wystawowe chłodzone, 
konserw atory potrawowe, aparatu ra do piwa. M ateriały, z których są one 
wykonane, i warunki ich użytkowania powinny odpow iadać wszystkim wy
m aganiom  stawianym  w odniesieniu do sprzętu i urządzeń w zakładach 
żywienia zbiorowego.

Magazyny na produkty suche powinny być tak wyposażone, aby zabezpie-: 
czaly higieniczne i trwałe składowanie towaru, personelow i zaś umożliwiały 
prawidłową pracę. Powinny więc posiadać regały (podkłady, podesty), haki, 
skrzynie na produkty sypkie, stoły, wagi, drabinki, wózki oraz drobny sprzęt 
pomocniczy do wydawania, odm ierzania i odważania towarów. Sprzęt ten 
może być zrobiony z drewna lub m etalu —  zależnie od swego przeznaczenia^ 
przy czym powinien odpow iadać wymaganiom sanitarnym , omówionym p o
przednio. *
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Często spotykanym  uchybieniem  w m agazynach żywnościowych jest uży
wanie zam iast podkładów  o specjalnej budowie zwykłych desek, leżących 
bezpośrednio na podłodze. D eski te nie m ogą zastąpić prawidłowych pod
kładów , gdyż nie posiad a ją  przewiewu nad podłogą, i nie chronią należycie 
m agazynow ej żywności przed zepsuciem.

IN W EN TA RZ RUCHOM Y W PO M IESZC ZEN IA CH  PR O D U K C Y JN Y C H

W skład inw entarza ruchomego tej części zaplecza wchodzą:
a) aparatu ra i sprzęt do obróbki w stępnej ja k : obieraczki mechaniczne, 

m aszyny do rozdrabniania warzyw, m ielenia m ięsa, ub ijaczki mechaniczne, 
młynek do kawy itp .;

b) aparatu ra i sprzęt do obróbki term icznej zmechanizowany i niezine- 
chanizowany, jak  np. trzony kuchenne, kotły warzelne, patelnie mechaniczne, 
p iekarn iki, bem ary, garnki itp.

c) sprzęt pom ocniczy drobny i naczynia kuchenne, sztućce, pień do rą
bania m ięsa, skrzynie na węgiel itp .;

d) meble, jak  np. stoły produkcyjne, szafy, stołki, krzesła itp.
Szczegółowe w yposażenie w sprzęt i urządzenia określa ją  odpowiednie

norm y jakościow e i ilościowe dostosow ane do wielkości i typu różnych zakła
dów.

Z punktu widzenia sanitarnego ważny jest przede wszystkim m ateriał, 
•z jak iego  dany przedm iot je st zrobiony, jego kształt, właściwe ustawienie 
w. zakładzie oraz um iejętne obchodzenie się z nim przez personel zakładu.

M a s z y n y  powinny być dobrze ustaw ione na fundam entach, aby nie 
było drgań, gdyż wpływa to na szybkie zużycie się maszyny. D ostęp do 
m aszyn m usi być łatwy dla osób obsługujących. Maszyny powinny posiadać 
obudowania ochronne zgodnie z przepisam i o bezpieczeństwie pracy. Należy 
je także zabezpieczyć od przedostaw ania się oliwy lub smarów do przera
bianego produktu. Po pracy maszyny należy niezwłocznie dokładnie oczyścić, 
wymyć i osuszyć. Sprzęt zmechanizowany zużyw ający większe ilości wody 
(kotły warzelne, obieraczki jarzyn  itp.) powinien znajdow ać się w pobliżu 
wodociągów i kanałów odpływowych.
, Do sprzętu pom ocniczego należą również p n i e  d o  r ą b a n i a  m i ę s a ,  

k tóre powinny być wykonane z drewna tw ardego, jednolitego kaw ałka lub 
też, co okazało się praktyczniejsze w użyciu, z szeregu ściśle ułożonych 

kaw ałków  drzewa ściśniętych silnie taśm ą m etalow ą. Powierzchnia pnia 
{towinna być gładka, gdyż wtedy jedynie umożliwione je st utrzym anie je j 
W niezbędnej czystości, codziennie po pracy dokładnie oczyszczona, posypana 
sa lą  i przykryta, a w m iarę zużywania —  wyrównana przez spiłowanie.

S k r z y n i a  d o  w ę g l a  powinna być szczelna i tak  zrobiona, aby 
«ńe zapylała kuchni. N ajodpow iedniejsze okazały się pak i metalowe z gór
nym zamykanym  otworem do wsypywania węgla i m niejszym  otworem dol
nym z pionową zasuwą i zsypem.
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M e b l e  c z ę ś c i  p r o d u k c y j n e j  najczęściej wykonywane są 
z drewna sosnowego. Pożądane je st, aby były one lakierow ane lub malowane 
olejno (na biało), co ułatwia utrzymywanie ich w odpow iedniej czystości. 
Kredensy w kuchni oraz w pom ieszczeniach produkcyjno-poinocniczych po
winny być zam ykane, gdyż chroni to sprzęt i narzędzia pracy przed kurzem , 
wilgocią, m ucham i itp. Duże garnki nie m ieszczące się w szafach m ogą być 
przechowywane na półkach pod stołam i. M uszą one posiadać swe stałe m iej
sce przechowywania, aby nie były umieszczone przypadkow o w pom ieszcze
niu kuchennym. Stoły w pom ieszczeniach produkcyjnych powinny być do
stosowane do przeciętnego w zrostu pracow nika, gdyż zbyt w ysokie lub ni
skie szybko m ęczą pracow nika i obniżają w ydajność jego pracy. Szuflady 
w stołach przeznaczone do przechowywania drobnych, podręcznych narzędzi 
pracy powinny posiadać przegrody dla ułożenia narzędzi według wielkości, 
rodzaju , potrzeb i kolejności stosow ania zgodnie z przebiegiem  procesów  
technologicznych. Szafk i ścienne przeznaczone do składow ania drobnego 
sprzętu powinny posiadać okienka w entylacyjne zaopatrzone w specjalne 
siatki.

W yposażenie pom ocnicze zmywalni stanow ią: suszarki, wanienki (mogą 
być z blachy cynkow anej), dwa stoły kryte blachą —  jeden na składanie 
naczyń brudnych, drugi (pochyły) na naczynia um yte, łopatk i drewniane 
na końcu ogumione do zagarniania resztek, szczotki ewentualnie m yjki płó
cienne, ścierki, kubły kryte na odpadki itp.

Zakłady nie podłączone do sieci wodociągowej lub nie posiadające odpo
wiednich zlewozmywaków powinny być zaopatrzone w taką ilość wanienek, 
aby zapewnić zmywanie w trzech wodach tj. co najm niej cztery wanienki 
(jedna do grupow ania naczyń). Prawidłowy sposób zbierania i przetrzym y
wania odpadków  wraz z potrzebnym  do tego inwentarzem omówiono w roz
dziale V III.

Um ywalki powinny być w yposażone w ręczniki i mydło. Słuszne ze wzglę
dów sanitarnych okazało się użycie ręczników papierow ych lub elektrycz
nych osuszaczy.

Aby inwentarz ruchomy zakładu spełniał należycie swe zadania, powinien 
znajdować się w zakładzie w dostatecznej ilości, należytej jakośc i oraz m usi 
być odpowiednio rozm ieszczony. Um iejętne jego rozplanow anie wiąże się 
ściśle ze stanow iskam i pracy i stwarza w arunki prawidłowej organizacji 
pracy, co rzutuje na spraw y sanitarno-higieniczne i w ydajność pracy w za
kładzie. Należy bezwarunkowo zapew nić możliwość dogodnego obsługiwa
nia m aszyn, urządzeń i in stalacji, gdyż ułatw ia to pracę i umożliwia ich 
system atyczną konserw ację.
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WŁADYSŁAW RU SIECK I

R O Z D Z I A Ł  I V

STAN ZDROWIA I HIGIENA OSOBISTA PRACOWNIKÓW 
ZAKŁADÓW ŻYWIENIA ZBIOROWEGO

Spośród  głównych elementów żywienia zbiorowego, jak im i są: pom ieszcze
nia, sprzęt, produkt i człowiek zatrudniony przy produ kcji posiłków, nie
wątpliwie najw ażniejszym  jest człowiek. Bez należycie dobranego i wyszko
lonego zespołu ludzkiego, wszystkie pozostałe elementy nie będą mogły być 
należycie zorganizow ane i w ykorzystane, a żywienie zbiorowe nie wypełni 
swych ważnych zadań. Aby dobrze zrozum ieć rolę człowieka w zakładzie 
żywienia zbiorowego, należy dokładnie poznać nie tylko jego zadania i obo
wiązki zawodowe (zakres czynności, kw alifikacje, w ydajność pracy itp .), ale 
także wym agania staw iane personelow i z punktu widzenia higieny, a równo
cześnie warunki pracy personelu w zakładzie żywienia zbiorowego, oraz 
wpływ, jak i m ogą one wywierać na zdrowie człowieka i w ydajność pracy.

Zakłady żywienia zbiorowego, których zadaniem  jest przygotowywanie i wy
dawanie posiłków  dla większej ilości osób, powinny w pracy swej uwzględ
niać nie tylko wymagania gastrotechniki, ale także wym agania łiigieny za
równo w odniesieniu do surowca, sprzętu, produkcji, jak  i higieny oso
bistej personelu.

Niezbędnym  i zasadniczym  w arunkiem  jest, aby człowiek zatrudniony 
przy produ kcji lub wydawaniu posiłków  był zdrowy. W piśm iennictwie le
karskim  mamy opisane liczne przypadki rozprzestrzeniania się chorób za
kaźnych poprzez ludzi chorych i nosicieli bakterii chorobotwórczych. To nie
bezpieczeństwo rozprzestrzeniania się chorób zakaźnych w zakładzie żywie
nia zbiorowego jest tym większe, że znaczna większość produktów  spo
żywczych stanowi doskonałą pożywkę sprzy ja jącą szybkiemu mnożeniu się 
drobnoustrojów . W ten sposób zakażona żywność sta je  się niebezpiecznym 
źródłem  rozprzestrzeniania się chorób zakaźnych. Aby temu zapobiec, obok 
wielu innych przepisów  sanitarno-higienicznych wydawane są dokładne za
rządzenia określające wymagania stawiane pracow nikom  pod względem stanu 
zdrow ia, okresow ej kontroli zdrowia i badania na nosicielstwo, przeprow a
dzanie szczepień ochronnych, przestrzeganie higieny osobistej oraz bezpie
czeństwa i higieny pracy.
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W Y M A G A N IA  W Z A K R E S IE  S T A N U  ZD RO W IA

Praca w zakładzie żywienia zbiorowego, jak  każda praca zawodowa, wy
maga od osób zatrudnionych przy niej specjalnych warunków zdrowia. Do 
pracy tej nie nadają się ludzie obarczeni pewnymi wadam i czy schorzeniam i, 
które mogłyby ulec pogorszeniu w czasie pracy. Powodam i dyskw alifiku ją
cymi kandydatów  do pracy w tycli zakładach mogą być zarówno względy na 
zdrowie samego kandydata, jak  i względy na niebezpieczeństwo, jak ie  przed
stawia on dla otoczenia. Do pierw szej grupy zaliczyć należy osoby cierpiące 
na żylaki, płaskie stopy, choroby reum atyczne, schorzenia nerwowe oraz 
inne ciężkie i przewlekłe choroby narządów wewnętrznych. Do drugiej grupy 
zaliczam y osoby chore na: gruźlicę czynną, dur brzuszny, dury rzekome 
i czerwonkę, zarówno w czasie choroby, jak  i w okresie nosicielstw a, poza 
tym na choroby weneryczne, ropne schorzenia skóry, zapalne procesy błony 

śluzowej pochodzenia zakaźnego, jaglicę, oraz zakaźne choroby skórne, świerzb, 
grzybice i in. na odkrytych częściach ciała. Konieczne jest zatem, aby każda 
osoba, która w czasie swej pracy w zakładzie żywienia zbiorowego będzie 
bezpośrednio stykała się z surowcami, półfabrykatam i lub gotowymi wyro
bami w czasie ich produkcji oraz przy przechowywaniu, wydawaniu lub 
transporcie, jak  również każda osoba, która będzie pracow ała przy oczy
szczaniu, myciu i odkażaniu urządzeń produkcyjnych, sprzętu i w yposaże
nia —  przed rozpoczęciem  pracy poddana była badaniu przez lekarza urzę
dowego w rejonowym  ośrodku zdrowia. W badaniach tych, poza ogólną 
oceną zdrowia, zwraca się także uwagę na ogólny rozwój fizyczny kandydata, 
normalne w ładanie w szystkim i zmysłami, poza tym wykonuje się badania na 
nosicielstwo. Je śli zachodzi potrzeba, wykonuje się także badania rentge
nowskie, badania krwi na opadanie i na odczyn W asserm anna oraz kału na 
pasożyty. Być może, że badania te w ydają się pozornie zbyt dokładne 
i żmudne, są jednak konieczne, i opłacalne w porównaniu z korzyścią, jak ą  
osiąga się przez skierow anie właściwego człowieka do właściwej pracy.

Jednorazow e badanie personelu przy przyjm owaniu 'do  pracy nie jest 
jednak w ystarczające. Ogólne warunki życia, otoczenia, pracy zawodowej 
mogą wpływać na obniżenie odporności na choroby zakaźne, a tym samym 
wpływać na zmianę stanu zdrowia. Może to m ieć duży wpływ na wykony
waną pracę i na niebezpieczeństwo przenoszenia chorób. D latego poza w stęp
ną kontrolą zdrowia powinna być przeprow adzana kontrola także okresowa 
wszystkich pracowników podlegających opiece lekarskie j, w odstępach usta
lonych przez m iejscowe władze sanitarno-epidemiologiczrfe.

Pracow nicy, u których w czasie pracy stw ierdza się wystąpienie ostrych 
schorzeń zakaźnych przewodu pokarm ow ego lub górnych dróg oddechowych, 
jak  również ropne choroby skóry lub oczu —  powinni być natychm iast skie
rowani do lekarza i bez orzeczenia lekarskiego nie mogą być dopuszczeni do 
produkcji posiłków  ani do pracy, w której stykaliby się z żywnością. Rów 
nież czasowo usuwa się z pracy lub przenosi do innych czynności nie wyma
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gających kontaktu z żywnością te osohy, których członkowie rodzin są cho
rzy na ostre zakaźne schorzenia żołądkowo-jelitowe i przebyw ają razem  
w jednym  m ieszkaniu.

Poza tym w związku z prow adzoną jirzez służbę zdrowia ogólną akcją 
wałki i zapobiegania gruźlicy wszyscy pracow nicy zatrudnieni w zakładach 
żywienia zbiorowego powinni być poddaw ani okresowemu badaniu specja- 
listyczńem u, czy nie są chorzy na gruźlicę.

Za dopuszczenie do pracy osób, które nie zostały poddane wstępnym lub 
okresowym  badaniom  lekarskim  lub nie były badane na nosicielstwo cho
rób zakaźnych, odpow iedzialna jest adm inistracja zakładu.

BA D A N IA  N A  N O SIC IELSTW O  D RO BN O U STRO JÓ W  
CHOROBOTW ÓRCZYCH ORAZ ROBAKÓW  PRZEW ODU  

POKARM OW EGO

Podstaw owym  warunkiem  przy przyjm ow aniu do pracy w zakładzie ży
wienia zbiorowego jest kontrola lekarska na nosicielstwo chorób zakaźnych. 
N osicielem  nazywamy człowieka, który po przebyciu choroby zakaźnej jest 
przez krótszy lub dłuższy okres czasu siewcą zarazków  wśród otoczenia. 
Zdarza się także, że nosicielam i są bidzie, którzy przechodzili chorobę za
kaźną w postaci u tajonej i nie zda ją  sobie spraw y, że rozprzestrzeniają za
razki. Stw ierdzono również, że osoby stykające się z chorym i zakaźnie mogą 
być nosicielam i choroby, choć sam i na nią nie chorowali. Przenoszenie drob
noustrojów  chorobotwórczych może następow ać nie tylko przez człowieka, 
ale także poprzez sprzęt, żywność, gotowe posiłki, naczynia stołowe i ku
chenne. Człowiek chory może stanowić niebezpieczne źródło zakażenia 
przez swe wydzieliny i wydaliny z górnych dróg oddechowych (plwocina, 
śluz, ślina), z przewodu pokarm ow ego i nerek (wymiociny, kał, mocz) oraz 
ze skóry i je j gruczołów (ropne schorzenia pochodzenia gronkoweowego, 
ospa, gruźlica skóry). Niebezpieczne są również wydzieliny w chorobach 
oczu (jaglica) lub błon śluzowych dróg moczowych (rzeżączka). Niekiedy 
krew może być także przenośnikiem  chorób zakaźnych, za pośrednictw em  
owadów ssących krew (m alaria, dur p lam isty). N osicielem  może być czło
wiek przez szereg m iesięcy, lat, a nieraz nawet przez całe życie. Może on 
rozsiew ać przy kaszlu lub kichaniu (zakażenie kropelkow e) zarazki takich 
chorób, ja k  grypa, gruźlica, błonica, płonica, koklusz. N iektóre z tych za
razków, ja k  np. grypa, ospa, błonica, płonica itp., łatwo rozprzestrzeniające 
się drogą kropelkow ą i posiadające dużą zjadliw ość, pozostają  tylko przez 
stosunkowo krótk i czas po przebytej chorobie w ustro ju  człowieka. N osiciela 
takiego je st łatwo izolować od otoczenia. Specjalne niebezpieczeństwo sta
nowią chorzy na gruźlicę, którzy w okresie prątkow ania są wysoce niebez
piecznym i nosicielam i choroby. D latego też ci ludzie bezwzględnie nie mogą 
być zatrudniani w zakładach żywienia zbiorowego aż do czasu całkowitego
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wyleczenia, co m usi być potw ierdzone badaniam i analitycznym i i orzecze
niem lekarskim .

W zakładach żywienia zbiorowego najbardziej niebezpieczni są nosi
ciele ostrych chorób zakaźnych przewodu pokarm ow ego, jak  dur brzuszny, 
dury rzekom e, czerwonka. Z arazki tych chorób przenoszą się bowiem nie 
tylko przez człowieka, ale także z dużą łatw ością przez żywność. Po prze
bytych chorobach durowych lub rzekom odurowych zarazki tych chorób są 
Wydalane przez u stró j z kałem  i moczem przez stosunkowo krótk i okres 
czasu. Z darzają się jedn ak  przypadki (3— 5 %  ogólnej liczby chorych), Że 
pałeczki durowe i rzckom odurowe nie giną razem  z ustąpieniem  choroby, 
a przedostają  się do pęcherzyka żółciowego, gdzie znajdu jąc korzystne wa
runki dla swego rozw oju m ogą przebyw ać całym i latam i; od czasu do czasu 
przedostając się do je lit zakażają kał, a tą drogą wtórnie —  wodę, żywność, 
lub różne przedm ioty, jak  np. drzwi, klam ki, krany, um ywalki, wspólne kubki 
do picia wody, stoły, naczynia itp. Obliczono, że w 1 g kału mogą być setki 
milionów, a na 1 g moczu dziesiątki milionów pałeczek durowych lub rze
komodurowych. W ten sposób pow staje ogólne niebezpieczeństwo przenosze
nia zarazków  na cały zakład i korzystających z jego usług konsumentów. 
Nosiciel je st szczególnie niebezpieczny na tych stanow iskach pracy, gdzie 
styka się w czasie produ kcji bezpośrednio z żywnością lub żywieniem. Oka
zało się, że znacznie częściej nosicielam i zarazków  durowych są kobiety, 
m ają one bowiem większą skłonność do stanów zapalnych pęcherzyka żół
ciowego. W literaturze światowej opisano wiele przypadków  epidem ii duro
wych wywołanych przez nosicieli. K lasycznym  przykładem  jest pierwszy opis 
nosicielstwa u pewnej kucharki w Am eryce, która w ciągu kilkunastu lat pracy, 
spowodowała 1 300 przypadków  zachorow ań; w Niemczech kobieta obierająca 
ziem niaki w ciągu 12 lat spowodowała 320 przypadków  zachorow ań na dur 
brzuszny itp.

Łatw ość przenoszenia się zarazków  durowych i rzekom odurowych przez 
nosicieli stw arza duże potencjonalne niebezpieczeństwo rozprzestrzeniania 
się tych chorób przez zakłady żywienia zbiorowego. Aby temu zapobiec, ko
nieczna je st system atyczna kontrola na nosicielstw o w szystkich pracowników 
zakładów żywienia zbiorowego, a w razie wykrycia nosicieli przesunięcie 
ich czasowe lub stale z pracy związanej z żywnością lub z gotowymi posił
kami, do innej.

Obok m ożliwości rozprzestrzeniania się drobnoustrojów  chorobotwórczych 
przewodu pokarm ow ego istnieje także w zakładach żywienia zbiorowego 
duże niebezpieczeństwo rozprzestrzeniania się chorób wywoływanych przez ro
baki pasożytnicze, jak  glisty, owsiki, włośnie, tasiem ce, i in. Pasożyty te 
wywołują długotrw ałe i w yniszczające organizm  choroby, często trudne dn 
rozpoznania; do organizm u człowieka m ogą się one dostaw ać razem  z za
nieczyszczonym ja jam i pokarm pm  (ryby, mięso, narządy wewnętrzne zwie
rząt rzeźnych), z wodą, za pośrednictw em  naczyń i sprzętu, brudnych rąk  
lub gryzoni i owadów. Dużą rolę w przenoszeniu robaczyc odgryw ają także
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ludzie chorzy na te choroby i będący czynnymi nosicielam i ja j robaków, które 
w ydalają w ogromnych ilościach wraz z k'ałem. Zapobieganie rozwojowi cho
rób pasożytniczych polega z jednej strony na przestrzeganiu przepisów  sa
nitarnych, ewentualnie na zachowywaniu odpowiednich ostrożności przy na
wożeniu gleby fekaliam i ilp ., a z drugiej strony na przestrzeganiu wyma
gań sanitarno-higienicznych w zakładach przem ysłu spożywczego, jak  mycie 
warzyw, należyta obróbka cieplna, regularne utrzymywanie czystości i de
zynfekcja ustępów  i śmietników, przestrzeganie zasad higieny osobistej, 
a zwłaszcza starannego mycia rąk  itp.

Niezależnie od tego pracownicy przed przystąpieniem  do pracy w zakła
dzie żywienia zbiorowego, jak  również w razie uzasadnionych podejrzeń 
w okresie pracy, powinni być poddaw ani badaniu na nosicielstwo ja j paso
żytów. W razie ich wykrycia pracow nicy będący nosicielam i powinni być 
jak  najrychlej poddani odrobaczeniu. Leczenie to nie wymaga usuwania cho
rego z pracy i może być przeprow adzone am bulatoryjnie.

SZ C Z E P IEN IA  OCHRONNE

Obok wykrywania leczenia lub usuwania nosicieli chorób zakaźnych, waż
nym czynnikiem  zapobiegawczym  jest przeciw działanie rozwojowi zachoro
wań wśród personelu zakładów  żywienia zbiorowego. N ajlepszą ochronę 
przed chorobam i zakaźnym i stanowią szczepienia ochronne, w ytw arzające 
naturalną odporność organizm u na choroby, przeciwko którym  zostały za
stosowane. Pracow nicy zakładów  żywienia zbiorowego powinni być podda
wani przede wszystkim szczepieniom  przeciwko chorobom  zakaźnym  przeno
szonym przez żywność, jak  przeciwko durowi brzusznemu, durom  rzeko
mym i czerwonce. Szczepienia są już częściowo obow iązujące u nas i wy
konywanie ich powinno być ściśle dopilnowywane przez kierownictwo zakładu, 
a dowody wypełnienia tego obowiązku przechowywane w aktach kontroli 
sanitarnej zakładu (w teczce san itarnej).

H IG IEN A  O SO B IST A  P E R SO N E LU

Obok należytego stanu zdrowia konieczne jest również stałe przestrzega
nie zasad higieny osobistej, stanow iące niezbędny czynnik w utrzym aniu 
czystości produ kcji oraz w zabezpieczeniu posiłków  przed zanieczyszczeniam i 
m echanicznymi lub drobnoustrojam i chorobotwórczym i. Dotyczy to przede 
wszystkim utrzym ania w odpow iedniej czystości ciała i ubrania. Skóra czło
wieka stale pokrywa się brudem  składającym  się ze złuszczonych nabłon
ków, łoju  skórnego i polu , na których osiada kurz i różne drobno
ustroje. Brud utrudnia działalność fizjologiczną skóry, a produkty rozkładu 
mogą powodować uszkodzenia skóry, co umożliwia przenikanie drobnoustro
jów w głąb i powstawanie ropnych schorzeń skórnych. B rud na skórze jest 
dobrym  podłożem  dla rozw oju drobnoustrojów , zarówno pasożytniczych jak
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i chorobotwórczych. Przez system atyczne mycie skóry usuwa się w iększość 
drobnoustrojów. Przepisy higieny zalecają, aby całe ciało było codziennie 
myte ciepłą wodą i mydłem. Je s t  to szczególnie ważne w ciepłej porze roku, 
gdy zwiększone jest wydzielanie potu, a ogójnie większa ilość kurzu w po
wietrzu sprzy ja szybszemu brudzeniu się skóry. Ponieważ nie zawsze jest 
możność mycia całego ciała, należy przyjąć jako obow iązujące minimum -— 
codzienne staranne mycie twarzy, szyi, uszu i rąk, całego zaś ciała raz na 
tydzień. N atom iast personel pracujący w kuchni, często w w ysokiej tem pe
raturze, narażony na wzmożone wydzielanie potu, powinien myć całe ciało 
pod natryskiem  codziennie, a w każdym  razie nie rzadziej niż 2— 3 razy 
w tygodniu. Szczególnie ważne jest mycie rąk przed rozpoczęciem  pracy 
i przed posiłkiem , przed przystąpieniem  do ręcznej obróbki pokarm ów, przed 
każdorazowym  powrotem  do swego m iejsca pracy, a przede wszystkim po 
każdorazowym korzystaniu z ustępu. Pożądane jest, aby po starannym  umy
ciu rąk mydłem, dezynfekować je 0 ,1 %  wodą chlorową. Okazało się bo
wiem, że przy kombinowanym myciu rąk  mydłem i wodą chlorową zm niej
sza się ilość drobnoustrojów  na skórze 10 tysięcy razy. Obok konieczności 
rygorystycznego przestrzegania mycia rąk również ważna jest czystość p a
znokci. W arstwa brudu za paznokciam i zawiera bowiem znaczne ilości 
drobnoustrojów  i ja j pasożytów. Czystość rąk i obcięte krótko paznokcie 
należą do podstawowych wymagań stawianych personelow i zakładu żywie
nia zbiorowego, zarówno ze względów higienicznych jak  i estetycznych. 
Poza tym personel powinien przestrzegać należytej higieny włosów i jam y 
ustnej. Włosy, zwłaszcza u kobiet, powinny być myte 1 raz w tygodniu. 
Podczas pracy należy osłaniać je  lekkim , przewiewnym m ateriałem  lub gę
stą siatką, a u mężczyzn płócienną białą czapką. Zaniedbanie czystości jam y 
ustnej je st nie tylko szkodliwe dla zębów, ale i przykre dla otoczenia. R oz
kład resztek pokarm owych w jam ie ustnej pow oduje przykrą i odrażającą 
woń z ust. H igiena jam y ustnej je st konieczna, zwłaszcza u personelu sty
kającego się bezpośrednio z konsum entam i (kelner, kelnerka, bufetow a).

Z higieną osobistą personelu wiąże się ściśle higiena ubrania. Codzienne 
ubranie człowieka pokryw a się stale kurzem , w którym  znajdują się duże 
ilości drobnoustrojów . Czyszczenie lub odprasowywanie wierzchniego ubra
nia jest związane w życiu codziennym z trudnościam i i nie je st wykony
wane zbyt często. D latego pracownicy zakładów  żywienia zbiorowego, tak 
jak  i innych gałęzi przem ysłu spożywczego, nie m ogą pracow ać w swych 
codziennych ubraniach, lecz tylko w odpow iedniej odzieży ochronnej. Z a
sadniczo rozróżnia się dwa rodzaje odzieży ochronnej dla pracowników za
kładów żywienia zbiorowego:

1) odzież ochronną sanitarną, która ma na celu ochronę produktów  
i produkcji przed zanieczyszczeniem  przez ubranie pracow nika,

2) odzież ochronną specjalną zabezpieczającą zdrowie lub ubranie p ra
cownika przed szkodliw ościam i pow stającym i przy pracy.
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Odzież ochronna sanitarna je st różna, zależnie od rodzaju  wykonywanej 
pracy (płaszcze, fartuchy, kurtki, buty, czapki, chustki itp .), ogólnie wyma
gane jest tylko, aby wykonana była z białego płótna, a przy pracy była 
zawsze czysta i cała. Częstość zmiany odzieży san itarnej je st zależna od r o 
dzaju  wykonywanej pracy, aby jednak  zapewnić regularność zmiany, każdy 
pracow nik powinien posiadać co najm niej trzy zmiany tej odzieży: w użyciu, 
w praniu i czystej w rezerwie. Pranie i  napraw a odzieży ochronnej powinny 
być wykonywane przez zakład pracy na m iejscu lub w punktach posiada
jących odpow iednie w arunki sanitarne. N iedopuszczalne je st zabieranie 
odzieży ochronnej przez pracow nika do domu celem uprania je j we własnym 
zakresie. Odzież ochronna m usi być nie tylko uprana czysto, ale i w wa
runkach zabezpieczających przed m ożliwościam i zanieczyszczenia je j drob
noustrojam i chorobotwórczym i, co je st trudne^ do zapewnienia przy praniu 
w różnych w arunkach domowych, zwykle niewłaściwych pod względem sa
nitarnym . Zakład pracy powinien zapewnić pracow nikow i dostateczną ja 
kościowo i ilościowo odzież ochronną, ale żądać jednocześnie starannego 
obchodzenia się z nią. Odzież ochronna sanitarna może być w u życiu tylko 
przy pracy zawodowej w zakładzie i nie wolno w niej wychodzić na ulicę, 
zabierać do domu, wykonywać w niej czynności brudzących, a przed w ej
ściem  do ustępu należy pozostaw iać ją  w przedpokoju  ustępu itp. Szczególną 
uwagę należy zw racać, aby osoby zatrudnione w części „b ru d n ej”  zaplecza 
(obieraln i warzyw, przy patroszeniu, czyszczeniu ryb itp.) nie przystępow ały 
do czynności „czystych”  przy obróbce oczyszczonych już surowców i pół
fabrykatów  bez uprzedniej zmiany odzieży ochronnej i starannego umycia 
rąk. Jedyn ie  zrozum ienie znaczenia sanitarnej odzieży ochronnej i sposobu 
je j użytkowania zapew ni utrzym anie je j trw ałości i należytej czystości.

Na specjalną uwagę zasługuje spraw a przechowywania odzieży ochronnej 
w zakładzie pracy. Podstaw owym  w arunkiem  jest, aby odzież san itarna prze
chowywana była oddzielnie od osobistych ubrań pracow nika. D latego też 
indyw idualne szafk i na odzież pracow nika, jak ie  znajdu ją się w szatni, po
winny składać się z 2 części: jednej przeznaczonej na osobiste ubranie p ra
cownika i drugiej na odzież sanitarną, przy czym stosunek części przezna
czonej na odzież osobistą do części na odzież san itarną powinien wynosić 
3 :2 . W ymiary tak iej podw ójnej szafk i powinny w ynosić: Szerokość 50 cm, 
głębokość 35 cm, w ysokość wewnętrzna nie m niejsza niż 1,5 m. W górnej 
części szafk i powinna być półka o w ysokości 20 cm do przechowywania na
kryć głowy, a w ścianie siatka m etalowa dla w entylacji. Szerokość przejść po
między szafkam i powinna być nie m niejsza niż 1 m. W m niejszych zakła
dach można przechowywać odzież we wspólnej szafie, przy czym oddzielna 
powinna być szafa na ubranie osobiste pracow ników  i oddzielna na odzież 
sanitarną. Odzież ochronna nie może być w kładana bezpośrednio na ciało. 
Dotyczy to przede w szystkim  personelu zatrudnionego w kuchni, gdzie wy
m agania te nie zawsze są przestrzegane. Odzież ochronna specjalna, jako
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zwykle silniej zanieczyszczona pod względem bakteriologicznym  i m echa
nicznym nie może być przechowywana łącznie z odzieżą sanitarną. R odzaj 
i ilość tej odzieży zależne są od rodzaju  wykonywanej pracy (fartuchy gu
mowe w zmywalni i obieralni warzyw, ciemne płaszcze ochronne w części 
brudnej zaplecza itp .).

BEZ PIEC Z EŃ STW O  I H IG IEN A  PRA CY

W codziennej pracy w zakładzie żywienia zbiorowego powinna być prze
strzegana nie tylko higiena osobista, ale także czystość i porządek w po
mieszczeniach produkcyjnych, maszynach, w pom ieszczeniach przeznaczo
nych do oczyszczania i obróbki żywności, przy produ kcji i wydawaniu po
siłków itp. Lekcew ażenie higieny przy produkcji pow oduje zanieczyszczenie 
posiłków bakteriologiczne i mechaniczne (resztki papieru , popiół z p ap iero
sów itp .). Zanieczyszczenia takie m ogą być przyczyną poważnych zatruć po
karmowych lub obniżenia w artości smakowych i odżywczych posiłku. D la
tego obok skrupulatnego przestrzegania wymagań higieny osobistej przy pro
dukcji i zakazu wchodzenia bez odpow iedniej odzieży ochronnej san itar
nej do pom ieszczeń produkcyjnych „czystych”  (kuchnia, przygotow alnia I, 
garm ażeria, chłodnia itp .) konieczne je st przestrzeganie czystości stanow isk 
i narzędzi pracy.

U rządzenia i sprzęt mechaniczny używane w zakładzie żywienia zbioro
wego powinny być utrzymywane stale w czystości i w stanie przydatności 
do użytku (równom iernie pobielone, z nie potłuczoną em alią, nie zardze
wiałe itp .). D latego należy ściśle przestrzegać, aby sprzęt metalowy (kotły, 
maszyny do rozdrabniania i przecierania, sprzęt kuchenny itp.) był jak  n a j
szybciej po zakończeniu wydawania posiłków  starannie umyty, wyparzony 
i po wysuszeniu przykryty lub schowany do szaf. Sprzęt drewniany (stoły, 
deski, pień do m ięsa itp.) powinien być starannie wyszorowany po za
kończeniu pracy, a w m iarę zużywania heblowany lub spiłowywany. Przed 
rozpoczęciem  pracy sprzęt przeznaczony do użycia powinien być spraw 
dzony pod względem stanu czystości i wyparzony w rzątkiem .

Do produkcji posiłków  nie powinny być dopuszczone osoby przejściow o 
chore na ostre nieżyty górnych dróg oddechowych (silny katar, kaszel itp.) 
oraz powinien być ściśle przestrzegany zakaz palenia tytoniu w czasie wy
konywania pracy produkcyjnej.

Aby zrozum ieć całokształt zagadnień higienicznych w zakładzie żywienia 
zbiorowego, obok ochrony produ kcji i posiłków, należy także omówić zna
czenie i wpływ tej pracy na zdrowie człowieka. Zarówno w interesie jed 
nostki, jak  i społeczeństw a leży bowiem takie zorganizow anie warunków 
pracy, aby jak  najlepie j chroniły one zdrowie pracow nika i umożliwiały mu 
wydajną pracę. H igiena pracy dąży do poznania wszystkich zjaw isk zwią
zanych z pracą ludzką i do stworzenia takich warunków, które zapobiega
łyby szkodliwem u wpływowi na zdrowie człowieka lub ten wpływ osłabiały.
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Istn ieje szereg elementów pracy w zakładzie żywienia zbiorowego, które 
wpływają szkodliwie na zdrowie. Do najw ażniejszych z nich można zaliczyć 
zbyt długi dzień pracy, praca w niezmiennej postaw ie, duże wahania tem 
peratury pow ietrza, nadm ierna w ilgotność, działanie drażniące na górne 
drogi oddechowe (dym, czad, ostra woń), nieregularność i pośpiech w odży
wianiu, napięcie nerwowe przy pracy, zbyt szybkie tempo pracy, praca 
w nocy.

Poza tym na higienę pracy duży wpływ wywierają warunki sanitarno
higieniczne m iejsca pracy, oraz używki (palenie tytoniu i picie alkoholu). 
W iększość obecnie istniejących zakładów  żywienia zbiorowego nie odpo
w iada w ym aganiom  sanitarno-bigienicznym  oraz przepisom  higieny pracy. 
Szczególnie duże niedociągnięcia spotyka się w kuchni, gdzie brak należy
tego oświetlenia oraz prawidłowej wentylacji wpływa najbardziej szkodli
wie na zdrowie pracow nika. Trudności te u legają jednak stałej popraw ie 
w m iarę coraz szybszego rozw oju socjalistycznego budownictwa zakładów  
żywienia zbiorowego.

W arunki pracy i stopień je j intensywności wpływają na powstawanie zm ę
czenia organizm u. Zmęczenie je st naturalnym  zjaw iskiem  organizm u i szyb
kość jego występowania zależna je st od wykonywanej pracy. Środkam i za
pobiegającym i zmęczeniu są: określona długość dnia pracy, przerw a obia
dowa, wypoczynek niedzielny i wczasy.

Stała troska o popraw ę warunków bezpieczeństwa pracy należy do na
czelnych zadań ustro ju  socjalistycznego. Na każdym  kroku spotykam y się 
z dow odam i troski Rządu i P artii o popraw ienie warunków ekonomicznych, 
m ieszkaniowych i zdrowotnych ludzi pracy. W yrazem tego jest przebieg 
i uchwały II  Z jazdu PZ PR  oraz Uchwała Prezydium  Rządu z dn. 1 sierpnia 
1953 r. o higienie i bezpieczeństw ie pracy.

Zagadnienie długości dnia pracy uregulowane jest przepisam i prawnymi. 
Z punktu widzenia higieny granicą wymiaru pracy jest zmęczenie fizjo lo
giczne. Je s t  to granica naturalna. Liczne obserw acje i badania wykazały, że 
przedłużanie godzin jiracy ponad granicę zmęczenia fizjologicznego obniża wy
dajność i dokładność pracy. Trudne do rozwiązania jest także zagadnienie pracy 
nocnej w zakładzie żywienia zbiorowego. N aturalny, fizjologiczny sen w nocy 
jest odpoczynkiem  dla m ięśni, nerwów i całego ustroju. Sen w ciągu dnia 
nie zastąpi całkowicie snu nocnego. D latego z pracy nocnej powinni być 
wyłączeni pracownicy m łodociani, gdyż praca ta jest bardziej szkodliwa dla 
rozw ijających się organizmów, ludzie zaś dorośli w pracy nocnej powinni 
być zm ieniani co tydzień.

Nie je st także rozwiązana jeszcze właściwie spraw a żywienia personelu 
w zakładach gastronom icznych w czasie pracy. Nie je st rzeczą obojętną, 

w jakich  w arunkach personel zakładu spożywa posiłek. N ieregularność, po
śpiech i niewłaściwe odżywianie pow odują zaburzenia w trawieniu, zaparcia, 
nieżyty i wrzody żołądka oraz inne schorzenia przew lekłe przewodu pok ar
mowego. Posiłek obiadowy jako podstawowy dla człowieka powinien odpo



wiadać wymagai^jom higieny, zarówno co do składu jak  i sposobu spoży
cia. W każdym zakładzie żywienia zbiorowego powinna być jadaln ia, w któ
rej personel m iałby możność spokojnego spożycia obiadu.

Niezmiernie szkodliwym przyzwyczajeniem  spotykanym  wśród personelu 
zakładów żywienia zbiorowego jest nadużywanie alkoholu i tytoniu. Z a
gadnienie to w skutek szeroko rozwiniętej obecnie akcji uśw iadam iającej 
straciło swą dawną ostrość, niemniej w dalszym ciągu należy pod tym wzglę
dem zachować czujność. Należy podkreślić wybitnie szkodliwy wpływ picia 
alkoholu w czasie pracy. Alkohol obniża spraw ność fizyczną, umysłową i psy
chiczną personelu. Pow oduje w ypadki, pom yłki, zakłócanie spokoju publicz
nego. D latego też zakaz picia alkoholu podczas pracy przez personel zatrud
niony w zakładach żywienia zbiorowego powinien być bezwzględnie i rygo
rystycznie przestrzegany, a pracow nik nie stosujący się do tego zakazu 
usuwany z pracy. Dotyczyć to powinno także personelu przychodzącego do 
pracy w stanie nietrzeźwym.

N adm ierne palenie tytoniu, jakkolw iek nie wywołuje tak zgubnych skut
ków społecznych jak  nadużywanie alkoholu, niszczy także zdrowie czło

wieka. Zwłaszcza w okresie pracy, w czasie wzmożonego wysiłku fizycznego 
i psychicznego, palenie tytoniu wywiera szkodliwy wpływ na zdrowie i po
winno być ograniczone do minimum. D latego słuszne je st, aby w czasie wy
konywania czynności zawodowych obowiązywał zakaz palenia tytoniu, prze
strzegany już w wielu gałęziach przem ysłu spożywczego.

Odrębnym zagadnieniem  związanym z w arunkam i pracy w zakładach ży
wienia zbiorowego są nieszczęśliwe w ypadki przy pracy. Jakkolw iek  są one 
niespodziewane i przypadkow e, jednakże w iększość z nich można w pewnym 
stopniu przew idzieć i zapobiec im, gdyż są następstw em  nieprzestrzegania 
obowiązujących przepisów  w zakresie ochrony i bezpieczeństw a pracy w cza
sie produkcji. Zabezpieczenie przed urazow ością ma także duży wpływ na 
ochronę produktu. Różne drobne uszkodzenia ciała, zacięcia, skaleczenia, 
oparzenia itp. pow odują zapalne i ropne schorzenia skóry rąk, które mogą 
stać sic niebezpiecznym  siedliskiem  chorobotwórczych gronkowców. Osoby 
z chorobam i pourazowym i nie m ogą być dopuszczane do pracy związanej 
bezpośrednio z żywnością lub przygotowywaniem  posiłków.

Przyczyną wypadków je st najczęściej nieostrożność pracow nika, jego nad
mierny pośpiech lub lekkom yślność, albo też błędy w budownictwie lub urzą
dzeniu pom ieszczeń, jak  np. złe oświetlenie, strom e schody, niewłaściwe 
ustawienie maszyn itp., wreszcie wady w sprzęcie do pracy, jak  uszkodzone 
maszyny, zbyt duże i ciężkie garnki itp. Zadaniem  służby bhp je st wyszuki
wanie tych niebezpieczeństw  i dążenie do ich usunięcia. I tak  np. w związku 
ze zw iększającą się m echanizacją pracy w zakładach żywienia zbiorowego po
wstają poważne nieraz trudności przy najbardziej bezpiecznym ustawieniu 
maszyn, zabezpieczeniu pasów  transm isyjnych itp. Aby zapobiec drobnym 
urazom pow stającym  przy m aszynach oczyszczających i rozdrabniających 
warzywa lub mięso, obieraczkach ziemniaków itp. w skutek ręcznego popy
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chania produktów  przy m aszynie, konieczne jest, aky do tego celu prze
znaczone były odpowiednie łopatki, popychadła itp. chroniące ręce p ra
cownika przed urazem . W zmywalniach, gdzie istn ieje niebezpieczeństwo 
poparzenia rąk, w kranach z gorącą wodą powinny być zainstalow ane ter
m om etry. Dla ochrony przed oparzeniam i powinno się nalewać do zlewo
zmywaków wodę zimną, a potem  gorącą o tem p. 50— 5 5 ° doprow adzając 
tem peraturę do 4 8 °, tj. granicy w ytrzym ałości skóry człowieka. Przy ręcz
nym myciu naczyń, w gorącej wodzie alkalicznej lub przy używaniu wody 
chlorowej pow stają nieraz różne ropne lub grzybkowe zapalenia skóry, łu
szczenie się naskórka, tworzą się bąble, egzemy itp. D latego w coraz w ięk
szym zakresie stosuje się m echanizację zmywania naczyń stołowych, a przy 
je j braku, różne środki ochronne, jak  rękaw ice ochronne, tłuste m aście uży
wane codziennie po pracy itp.

Obok wypadków urazowych, jak  oparzenie, skaleczenie, stłuczenie, zgnie
cenie itp., m ogą się zdarzać w ypadki nagłych zachorow ań, ja k  om dlenia, 
wymioty, zaburzenia żolądkow o-jelitow e, krw otoki itp. W szelkie, nawet 
drobne urazy, jak ie  m ogą się zdarzyć przy krajan iu , rąbaniu, przenoszeniu 
ukropu czy innych czynnościach, m ogą stać się źródłem  ropienia i zakażenia. 
K ażda rana powinna być zatem  natychm iast zabezpieczona od zakażenia 
przez należyte je j opatrzenie. Na taką konieczność udzielania doraźnej po
mocy powinien być przygotow any każdy zakład żywienia zbiorowego. J a k 
kolw iek fachow ej pom ocy może udzielić tylko lekarz, zdarzają  się jednak  
w ypadki (np. krw otoki), gdzie natychm iastow a pom oc może zadecydować 
o życiu człowieka. D latego też w każdym  zakładzie pracy powinna znajdo
wać się apteczka z podstawowym i środkam i ratunkowym i, zaopatrzona 
w szczegółową instrukcję o sposobie korzystania z nich. N a każdej zm ianie 
personelu powinna być przynajm niej jedna osoba przeszkolona w udziela
niu pierw szej pom ocy, a w większych zakładach pożądana jest oddzielna 
izba sanitarno-opatrunkow a. N ależy również dążyć do tego, aby w każdym  
zakładzie zatrudniającym  powyżej 100 kobiet znajdow ał się oddzielny po
kó j higieniczny kobiet ze względu na ich odrębne potrzeby fizjologiczno- 
higieniczne.

O ŚW IA TA  SA N IT A R N A  I SZ K O L E N IE  SA N IT A R N E  P E R SO N E L U  
ZAKŁA D Ó W  ŻYW IEN IA  ZBIOROW EGO

Przestrzeganie zasad higieny w społecznych zakładach  żywienia zbioro
wego przyczynia się do ochrony zdrow ia i sił pracow ników , toteż zasady 
te nie powinny być uważane za narzucony nakaz, lecz za zrozum iałą po
trzebę osobistą i zawodową. N iewątpliw ie istn ieje ścisły związek pom iędzy 
kulturą i higieną życia codziennego a kulturą i higieną produkcji. Pracow nik, 
który w domu nie przestrzega wymagań higieny, m ieszka brudno, nie dba 
o czystość ciała, bielizny i ubrania, przychodzący do pracy w stanie nie
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chlujnym, nie będzie rozum iał i um iał przestrzegać wymagań higieny w za
kładzie produkcyjnym , nawyki i przyzw yczajenia bowiem towarzyszą czło
wiekowi niezależnie od tego, czy jest on w domu, czy w pracy. Te nawyki 
przestrzegania zasad higieny powinny stać się przyzwyczajeniem  świadom ie 
wykonywanym zarówno w domu, ja k  i w zakładzie pracy. Aby to osiągnąć, 
należy podnieść poziom  wiedzy san itarnej wśród pracow ników  przem ysłu 
gastronom icznego oraz wzmóc ich poczucie godności zawodowej. Prow adzą 
do tego dwie drogi: 1) planowe podstaw ow e szkolenie sanitarne personelu, 
2) ośw iata sanitarna i propaganda zagadnień higieny w zakładzie żywienia 
zbiorowego.

Szkolenie pracowników now oprzyjętych do zakładu ma na celu zapozna
nie ich z higieną osobistą i higieną produkcji, jak  również z przepisam i sa
nitarnym i obow iązującym i w zakładach żywienia zbiorowego. Może się ono 
odbywać za pom ocą odpowiednio opracowanego podręcznika (skrypt), 
pogadanek, egzam inu itp. Zarówno program  szkolenia, jak  i opracowane po
moce szkoleniowe powinny być pod względem  m erytorycznym  uzgodnione 
ze służbą zdrow ia, której powierzono kierowanie zagadnieniam i san itarno
higienicznymi w kraju . Drugim  rodzajem  je st powszechne podstawowe szko
lenie sanitarne wytycznych opierające się na zarządzeniu m inistrów zdrowia 
i handlu wewnętrznego z dnia 30.X I.1953 r. (Mon. Pol. A. 6/54). Program  
tego szkolenia ogranicza się do opanow ania podstawowych w iadom ości, ko
niecznych dla zrozum ienia przepisów  i wymagań sanitarnych w stosunku do 
pracowników zakładów  żywienia zbiorowego. Przew iduje on szkolenie 
w dwóch grupach:

1) pełny program  w ilości 16 godzin, przeznaczony dla osób zajętych bez
pośrednio przy produkcji lub m ających nią kierow ać, jak  np. dla kierow 
ników zakładów, resortow ych pracowników zarządów , inspektorów , kucha
rzy, garm ażerów, gospodyń, bufetowych itp.

2) program  skrócony w ilości .7 godzin, dla kelnerów, sprzątaczek, zmy
wających naczynia itp.

Program  szkolenia obejm uje takie zagadnienia, jak :
tem at 1: znaczenie żywienia zbiorowego dla zdrowia ludności i ekonom iki 

kraju,
tem at 2: pojęcie o żywności i żywieniu,
tem at 3 : zasady m ikrobiologii,
tem at 4 : wym agania sanitarne odnośnie do surowców i gotowych pro

duktów,
tem at 5: wym agania sanitarne dotyczące technologii procesu kulinarnego 

i gotowej produkcji,
tem at 6 : wym agania sanitarho-higieniczne dotyczące struktury i organi

zacji zakładów  żywienia zbiorowego, ich urządzeń i inwentarza,
tem at 7: zasady higieny osobistej personelu.
Przy szkoleniu skróconym  obow iązują tem aty w punktach 1, 3, 6 i 7.
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P ropaganda wiedzy sanitarno-higienicznej w zakładach żywienia zbioro
wego ma na celn pogłębianie i utrwalanie wiedzy zdobytej w czasie szkole
nia sanitarnego, uwypuklenie zagadnień higienicznych i społeczno-higienicz- 
nych szczególnie ważnych dla personelu zakładów  żywienia zbiorowego, 
oraz pow iązania z ogólnym i zarządzeniam i zdrowotnym i wydawanymi przez 
służbę zdrowia. Oświatę sanitarną można szerzyć różnymi drogam i: przez 
organizowanie wykładów, pogadanek, dyskusji, organizow anie stałych lub 
dorywczych wystaw, plakatów , gazetek ściennych, ułatwianie czytania lite
ratury oświaty sanitarnej itp., stosownie do pogrzeb i m ożliwości indywi
dualnych zakładu.

W utrzym aniu należytego poziom u sanitarno-higienieznego pom ieszczeń 
i produ kcji w zakładach żywienia zbiorowego decydującą rolę odgrywa czło
wiek i jego ustosunkow anie się do tych zagadnień. D latego należy otoczyć 
szczególną opieką pracowników tych zakładów, stw arzając im należyte wa
runki pracy i żądając ich przestrzegania. Niem niej, do czasu pełnego wy
szkolenia nowych kadr pracowników uspołecznionego przem ysłu gastrono
micznego, konieczne jest wzmożenie dyscypliny sanitarnej i odpow iedzial
ności za je j naruszanie. W zarządzeniu M inistrów Zdrowia i H andlu We
wnętrznego z dn. 30.X I.1953 r. je st wyraźnie zaznaczone, że kierownik za
kładu je st odpow iedzialny za właściwe przestrzeganie przepisów  sanitarnych 
w zakładzie żywienia zbiorowego. Również każdy pracow nik je st odpow ie
dzialny za przestrzeganie przepisów  tego zarządzenia, a przede wszystkim za 
należytą troskę o higienę osobistą i higienę produ kcji na powierzonym sobie 
odcinku pracy.

I
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JANINA BUJWIDÓW A

R O Z D Z I A Ł  V

ZAOPATRZENIE W WODĘ I LÓD 
ORAZ UNIESZKODLIWIANIE ODPADKÓW

WODA JA K O  PODSTAW OW Y ELEM EN T  P R O D U K C JI  
I U TRZYM A N IA  H IG IEN Y

O wielkim znaczeniu wody dla rozw oju społeczeństw  świadczy pow staw a
nie osiedli ludzkich nad brzegam i obfitych zbiorników wód pow ierzchnio
wych, służących nie tylko do zaspokojenia osobistych potrzeb człowieka 
i jego gospodarstw a domowego, ale również używanych do celów produkcji 
hodowlano-rolnej i przem ysłow ej, a także wykorzystywanych jako wodne 
szlaki transportu towarów. W obecnej dobie zbiorniki wód naturalnych, za
równo powierzchniowych jak  i podziemnych, stanowią jeden z najpow ażniej
szych składników  mienia ogólnonarodowego i w myśl art. 8 K onstytucji 
Polskiej R zeczypospolitej Ludow ej podlegają szczególnej trosce i opiece 
państwa oraz wszystkich obywateli. W yrazem tej troski je st szereg przepisów  
prawnych dotyczących ochrony zasobów wodnych przed zanieczyszczeniem  
i zakażeniem  oraz określających zasady racjonalnej ilościowej gospodarki 
wodą, zwłaszcza w okręgach silnie uprzemysłowionych. W okręgach tych 
zużycie wody wzrasta w tem pie nie notowanym w okresie gospodarki kap i
talistycznej, co pow oduje braki dostatecznej ilości wody. Ilościow y wzrost 
zapotrzebowania na wodę oraz wymagań co do jakości wody są jednym  
z mierników gospodarczego i kulturalnego postępu naszego kraju . Na dro
dze tego postępu sto ją przed każdym  obywatelem konkretne zadania, do 
wykonania których konieczna je st znajom ość podstawowych zasad gospo
darki wodą oraz je j ochrony przed zanieczyszczeniem  i m arnotrawstwem . 
Uzyskanie dostatecznej ilości dobrej, wody posiada szczególnie ważne zna
czenie dla zakładów  żywienia zbiorowego, których kierownictwo odpowie
dzialne jest za przygotowanie zdrowych posiłków. B rak  dostatecznej ilości 
wody, jak  również zła je j jakość , nie pozwala na utrzym anie wymaganego 
poziomu higieny przy przygotowywaniu posiłków  oraz czystości zakładu 
i personelu. Stw arza to warunki sprzy jające powstawaniu zbiorowych zatruć
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pokarm owych. Przygotow ana żywność ulega szybszemu psuciu się w skutek 
działania drobnoustrojów  zawartych w zanieczyszczonej wodzie, bądź też 
zostaje  zakażona zarazkam i ostrych chorób zakaźnych przew odu pokarm o
wego (dur brzuszny, czerwonka, biegunki zakaźne) za pośrednictw em  wody 
nie zabezpieczonej przed dopływem zanieczyszczeń z dołów kloacznych, gno
jow ni i innych źródeł zanieczyszczenia i zakażenia.

N O RM Y ILO ŚCIO W E ZAPO TRZEBO W A N IA  WODY

Ilość wody zużywanej dla potrzeb przem ysłowych waha się w bardzo sze
rokich granicach w zależności od charakteru produkcji, natom iast ilość wody 
zużywanej do picia, potrzeb gospodarstw a domowego, utrzym ania czystości 
osobistej i otoczenia waha się w znacznie węższych, lecz bardzo charaktery
stycznych granicach. Różnice w ilości wody zużywanej do tych celów zależne 
są od 3 podstawowych i w zajem nie uzupełniających się warunków: 1) spo
sobu zaopatrzenia w wodę, 2) stopnia w yposażenia budynków w urządzenia 
san itarne, 3) poziom u kultury san itarnej mieszkańców. Człowiek pierwotny 
zużywał m inim alne ilości wody (1,5 do 2,5 litra na dobę), niezbędne do za
spokojen ia fizjologicznych potrzeb organizm u. W raz ze zmianą życia ko
czowniczego na osiadłe ilość zużywanej wody stale w zrastała, świadcząc
0 postępie kulturalnym  i technicznym społeczeństw a. Człowiek zaczął zuży
wać coraz większe ilości wody na przygotowywanie posiłków, mycie ciała
1 przedm iotów  osobistego użytku, pranie oraz utrzym anie w czystości m iesz
kania i osiedla. Zużycie wody na te cele waha się obecnie w Polsce od 20 
do 150 litrów  na m ieszkańca i dobę. N ajm niej wody zużywa wieś oraz m ia
sta i osiedla (lub ich dzielnice) nie zaopatrzone w łatwo dostępną wodę 
wodociągową i nieskanalizow ane. Zależność zużycia wody od skanalizow ania 
ilu stru ją  normy radzieckie, które przy budowie wodociągów przew idują na
stępu jące zużycie wody:

w m iastach nieskanalizow anych i wsiach —  40 do 60 1/dobę/mieszk.

99 częściowo skanalizowanych —  75 „ 100 59 99

99 skanalizow anych —  120 „ 150 99 99

99 skanalizow anych wzorowo —  200 „  
i więcej.

250 99 99

N ajlepszym  sposobem  zaopatrzenia w wodę są w odociągi, które rozprow a
dzają  wodę siecią rur do punktów czerpalnych na ulicach, tzw. zdrojów  
ulicznych, oraz doprow adzają wodę do kurków  czerpalnych m ieszkań i za
kładów  pracy. Utrzym anie zakładu żywienia zbiorowego i jego personelu 
w należytej czystości oraz przygotow anie zdrowych i czystych posiłków  ściśle 
związane je st z łatw ością dostarczenia dostatecznej ilości dobrej wody. Wa
runek ten spełnia jedynie zaopatrzenie w wodę z w odociągu kom unalnego 
łub lokalnego, dobrze wykonanego, starannie utrzym ywanego i poddaw anego 
okresow ej kontroli san itarnej. W szelkie sposoby donoszenia lub dowożenia 
wody ze studzien lub nawet z wodociągowych zdrojów  ulicznych nie zapew
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niają zakładom  żywienia zbiorowego dostatecznej ilości wody ani nie za
bezpieczają tej wody przed  zanieczyszczeniem  podczas transportu  i prze
chowywania. Sposoby te inogą być zatem  wyłącznie tolerow ane jako  zło ko
nieczne do czasu podłączenia zakładów  do sieci w odociągu kom unalnego 
łub zbudow ania dobrego w odociągu lokalnego.

Ilość wody, która zapewnia łiigieniczne przygotow anie posiłków  w gospo
darstwach domowych (woda do picia, gotow ania, zmywania) oceniana jest 
na 15— 20 ł dziennie na osobę. D la zakładów  żywienia zbiorowego normy 
radzieckie u sta la ją  zapotrzebow anie wody od 18 do 25 1 na 1 obiad lub 
około 8 1 na każde danie. W ahania w zapotrzebow aniu wody uzależnione są 
od liczby wydawanych posiłków , typu zakładu oraz od sposobu zaopatrzenia 
W wodę i usuwania wód zużytych. M ożność łatwego korzystania z wody 
i z urządzeń sanitarnych tworzy z biegiem  czasu nawyki sanitarne, będące 
jedną z podstawowych cech kultury san itarnej, tak  nieodzownej dla perso
nelu zakładów  żywienia zbiorow ego. Każdorazow e mycie rąk  po w yjściu 
z ustępu, przed przystąpieniem  do dzielenia przygotowanych posiłków , my
cie, a zwłaszcza spłukiw anie naczyń stołowych wodą bieżącą, a potem  w rząt
kiem, powinno stać się dla każdego pracow nika zakładu żywienia zbioro
wego czynnością autom atyczną. Pracow nik m ający te nawyki nawet w wa
runkach prymitywnych będzie autom atycznie dążył do takiego zracjonalizo
wania swej pracy, by odbywała się ona w w arunkach sanitarnych możliwie 
najlepszych, a zatem  przy użyciu dostatecznej ilości dobrej wody. K ażdy 
uświadomiony sanitarnie kierownik zakładu żywienia zbiorowego nie po
siadającego in sta lac ji kanalizacy jnej stworzy w tym zakładzie takie wa
runki zbierania i usuwania pom yj oraz innych odpadków  płynnych, aby nie 
były one wylewane na powierzchnię ziemi, sta jąc  się przez to żerowiskiem 
dla much, robactw a itp.

w o d a  a  Ś r o d o w i s k o  b y t o w a n i a  c z ł o w i e k a

Sanitarna ocena warunków zaopatrzenia w wodę i lód oraz warunków usu
wania odpadków  m usi być oparta na znajom ości środow iska, w którym  by
tuje człowiek. Głównymi naturalnym i elem entam i środow iska są: woda, gleba 
i powietrze.

W m iejscow ościach gęsto zaludnionych i uprzymysłowionych gleba i woda 
zostają nieraz nadm iernie zanieczyszczone płynnymi i stałym i odpadkam i 
gospodarstw  domowych oraz produ kcji przem ysłow ej. O dpadki te u legają 
stopniowemu rozkładow i przy w spółudziale całego zespołu żywych orga
nizmów (bakterie, pierw otniaki, pleśnie, robaki, ow ady), dla których są 
pokarmem. N ajliczniejsze z tych organizmów są bakterie zwane saprofitycz
nymi, które żeru ją na m artw ej m aterii organicznej i przy w spółudziale tlenu 
z powietrza rozpoczynają cykl je j przem iany na zw iązki m ineralne, służące 
za pokarm  roślinom . Proces ten nazywa się sam ooczyszczaniem  środow iska, 
a ponieważ przem iany chemiczne dokonywane są przez organizm y żywe, pro
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ces ten nazywamy biochemicznym. Bez ciągłej przem iany biochem icznej za
brakłoby w przyrodzie składników  dla pow staw ania nowego życia. N atural
ne siły przyrody nie są jedn ak  nieograniczone, w skutek czego procesy sam o
oczyszczania często nie w ystarczają w w arunkach nadm iernego zanieczysz
czenia środow iska. W tych warunkach środow isko sta je  się szkodliwe, a nie
raz nawet niebezpieczne dla zdrowia ludzkiego. Z pom ocą przyrodzie przy
chodzi wówczas technika sanitarna, która przez stosow anie odpowiednich 
sposobów i urządzeń (studnie, w odociągi, kanalizacja, oczyszczalnie ścieków, 
in stalacje  sanitarne itp.) chroni środow isko przed szkodliwym dla zdrowia 
zanieczyszczeniem. Do najw ażniejszych czynników szkodliwych dla zdrowia 
zaliczam y drobnoustroje chorobotw órcze oraz glisty ludzkie, znajdujące się 
w zanieczyszczonej glebie i wodzie. W procesach sam ooczyszczania środo
wiska duże znaczenie sanitarno-epidem iologiczne posiada antagonistyczna 
walka o byt i rozwój, jak a  istnieje między ustro jam i żywymi. W czasie tej 
walki bakterie nie przystosow ane do bytowania na martwym podłożu i nie 
w ytw arzające przetrwalników  (m. i. zarazki ostrych chorób zakaźnych prze
wodu pokarm ow ego) giną stosunkowo szybko, a mianowicie w okresie kilku 
do kilkudziesięciu dni, w zależności od środow iska i warunków, w jakich 
przebiegają biochemiczne procesy oczyszczające. Znacznie dłużej utrzym ują 
swą żywotność znajdujące się w zanieczyszczonej glebie przetrw alniki bak
terii tężca, w ąglika i zgorzeli gazowej oraz ja ja  glist ludzkich.

Szkodliwe dla zdrowia żywe organizm y przedostają  się do wody i gleby 
głównie z odchodam i ludzkim i i zwierzęcymi, a także z produktam i rozkładu 
padłych chorych zwierząt. Je śli uprzytom nim y sobie, że człowiek w ciągu 
jednego dnia w ydala z kałem  i moczem około 400 bilionów 
(400 000 000 000 000) bakterii, w śród których mogą się znajdow ać zarazki 
ostrych chorób zakaźnych przew odu pokarm ow ego oraz glist ludzkich, stanie 
się jasne, jak  epidem iologicznie ważnym zagadnieniem  je st ochrona wody 
i gleby przed zanieczyszczeniem. Do zbiorników wód powierzchniowych 
zanieczyszczenia przedostają  się bezpośrednio z nieoczyszczonymi ściekam i 
z kanalizacji lub ze spływem opadów zmywających zanieczyszczoną po
wierzchnię ziemi. Do wód podziem nych, które są najbardziej powszechnym 
źródłem  zaopatrzenia ludności w wodę, zanieczyszczenia przen ikają z po
wierzchni ziemi. W wodach powierzchniowych zanieczyszczenia rozprze
strzeniają się szybko i stosunkowo równom iernie, zwłaszcza w wodach bie
żących, natom iast gleba stanowi filtr dla zanieczyszczeń. Ilość bakterii w gór
nej, w ilgotnej i bardzo silnie zanieczyszczonej warstwie gleby liczy się na 
setki milionów i więcej w 1 g; na głębokości 1—3 m ilość ich spada do ty
sięcy lub setek, a na głębokości poniżej 4 m wykrywa się już tylko pojedyn
cze bakterie. Nie przekopyw ana gleba piaszczysta jest praktycznie wolna od 
bakterii na głębokości 6— 7 m. Z tego względu nie należy korzystać ze 
studzien ujm ujących wody podziem ne w ystępujące na głębokościach m niej
szych niż 7 m i nie chronione od góry warstwą nieprzepuszczalną, gdyż 
wody te często idegają zanieczyszczeniu, a nawet zakażeniu.



~IPatiom wody

wody -

r/*/} wuay..'

Warstwo liemi roslihncj^Śir:'-. 
Efw.-M Wors/wopiosru wodonośnego *. 
PWCTl Worstna nitroipusicialna (glina) y( 
J3 E S 3  Warstwo szczelinowa *, //

WODY N A TU R A LN E
ORAZ ICH C H A R A K T E R Y ST Y K A  PORÓW NAW CZA

Woda w ystępuje w przyrodzie jak o : 1. opadowa (deszcz, grad, śnieg), 
2. powierzchniowa (m orza, rzeki, strum ienie, jeziora, stawy) i 3. podziem na 
(zaskórna, gruntowa płytka, w głębna). Człowiek w ykorzystuje jeden lub wię
cej rodzai spośród wód naturalnych w zależności od warunków hydrogeolo
gicznych i atm osferycznych, przeznaczenia wody oraz potrzebnej je j ilości 
i jakości. Np. wody opadowe zazwyczaj używane są w w iejskich gospodar
stwach domowych tylko do prania, ale w rejonach nie dysponujących wodam i 
powierzchniowymi ani dostępnym i podziem nym i (górzyste i skaliste oko
lice we Włoszech, F ran cji, Jugosław ii, A lbanii i in.) wody te są również 
używane do picia po wzbogaceniu ich w sole m ineralne.

11 i1, 2. Rudzuje wód podziemnych. A —  woda powierzchniowa bieżąca (rzeka, potok, 
strumień); II —  woda powierzchniowa sto jąca;  C woda zaskórna; I) —  płytka woda 
gruntowa; li —  obszar zasilenia warstwy wodonośnej w wodą z opadów; F  — woda 
wgląbna artezyjska; G —■ ta sama woda, lecz wskutek położenia studni wierconej na niż
szym terenie występuje jako samobijąca woda artezyjska; H ta sama woda i ta sama 
studnia wiercona, lecz na nieco wyższym terenie, wodę trzeba pompować; 1 —  woda in
filtracyjna, przeciekająca ze zbiornika wody powierzchniowej do gruntu; K  —  woda 
z warstwy szczelinowej (spękana skala) ,  wychodząca na powierzchnię ziemi nieprzykrytej 
warstwą dobrze filtrującego gruntu; Z| źródło naturalne, zasilane wodą zaskórną;
/■ > — źródło naturalne, zasilane wodą płytką gruntową; Zą —- źródło naturalne, zasilane 

w wodę artezyjską samobijącą; Z ą  —- źródło naturalne j.w. bijące w dnie jeziora.

W o d y  o p a d o w e  pow stają w skutek parow ania otwartych zbiorników 
wody, powierzchni gleby i innych powierzchni wilgotnych oraz oddychania 
świata zwierzęcego i roślinnego. Ogromne zasoby pary wodnej zbierają się 
w atm osferze w postaci obłoków i chmur. Skroplona para wodna jest n a j
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czystszą postacią wody naturalnej. Pow racając na ziem ią w postaci opadów 
zawiera ona tylko nieznaczne dom ieszki nieszkodliwych dla zdrow ia skład
ników atm osfery, dopóki nie zetknie się z przyziem ną warstwą zanieczyszczo
nego pow ietrza oraz z pow ierzchnią ziemi. Przez kilka pierwszych m inut 
trw ania opadów  wody opadow e w ypłukują pyły, dymy i gazy z przyziem nej 
warstwy pow ietrza, w tym zatem  czasie nie należy ich zbierać. W ody opado
we nie budzą zastrzeżeń sanitarnych, je śli są zbierane i przechowywane 
w w arunkach zabezpieczających je  przed zanieczyszczeniem.

Z b i o r n i k i  w ó d  p o w i e r z c h n i o w y c h  pow stają ze spływu 
wód opadow ych do koryt wód bieżących i zagłębień terenu oraz w skutek 
przedostaw ania się na powierzchnię ziem i wód podziem nych w postaci źró
deł naturalnych. Ilość soli m ineralnych zawartych w zanieczyszczonych wo
dach powierzchniowych ulega zm ianom  uzależnionym  od ilości dopływ ają
cych wód podziem nych, na ogół bogatych w sole m ineralne, oraz wód opa
dowych, praktycznie nie zaw ierających soli m ineralnych. Wody pow ierzch
niowe, zanieczyszczone ściekam i, w zbogacają się w sole m ineralne zawarte 
w ściekach, bądź pow stałe na skutek biochem icznej przem iany związków 
organicznych w naturalnych procesach sam ooczyszczania wody. Pod wzglę
dem  sanitarno-epidem iologicznym  wody powierzchniowe nie nadają się do 
p ic ia  i potrzeb dom owo-gospodarczych bez właściwego ich oczyszczenia i od
każenia, gdyż są one stale narażone na zmienne w swym nasileniu zanie
czyszczenia i zakażenie. Szczególnie silnie zanieczyszczone są wody p o
wierzchniowe w m iejscow ościach gęsto zaludnionych i uprzemysłowionych 
oraz wody przez takie m iejscow ości przepływ ające. W ody m orskie, jak k o l
w iek z dala od, brzegów praktycznie nie zanieczyszczone, w ogóle nie nadają 
się do picia ze względu na zaw artość soli, której nie udaje  się usunąć w spo
sób opłacalny ekonomicznie.

W o d y  p o d z i e m n e  w postaci warstw wodonośnych pow stają głów
nie przez w siąkanie do gruntu wód opadowych i powierzchniowych (ryc. 2). 
M iejsca w siąkania wody nazywamy obszaram i zasilania warstw wodonośnych. 
Są to m iejsca o gruncie łatwo przepuszczalnym  —- piaszczystym , żwirowa
tym lub szczelinowym. W siąkająca woda zatrzym uje się na nieprzepuszczal
nych warstw ach gliny, iłu lub skały. W arstwy gruntu, na przem ian prze
puszczalne i  n ieprzepuszczalne, m ają  zazwyczaj układ  pochyły, w skutek 
czego woda spływ a na bardzo w ielkie nieraz odległości od m iejsc je j w sią
kania w powierzchnię gruntu. W arstwy przepuszczalne, wychodzące na p o
wierzchnię ziem i (obszary zasilania) nazywamy w arstw am i wychodnymi. 
W ody podziem ne przesiąka jąc  lub przepływ ając przez wolne przestrzenie 
w przepuszczalnych w arstw ach gruntu rozpuszczają jego składniki i przy j
m ują charakterystyczne właściwości. N p. wody przesiąkające  przez grunt 
bogaty w próchnicę lub grunt bagienny m ają  barwę żółtawą, spowodowaną 
obecnością wymytych związków hum usowych; wody przesiąkające przez 
grunt bogaty w zw iązki żelaza, cechuje w ytrącanie się rdzawych kłaczków 
po zetknięciu się wody z pow ietrzem ; wody przesiąkające przez grunt za
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w ierający zw iązki w apnia i m agnezu charakteryzują się w ysoką tw ardością 
tzn. wiążą duże ilości m ydła nie da jąc  piany. Wody przesiąkające przez grunt 
m ający w swym składzie zw iązki lecznicze sta ją  się leczniczym i wodami 
mineralnymi, jak  szczawy alkaliczne, solanki, wody siarczane i  in. Skład 
chemiczny wody podziem nej ulega w obrębie tej sam ej warstwy wodonośnej 
bardzo małym wahaniom. W yraźne zmiany w składzie chemicznym w skazują 
bądź na przeniknięcie wody z innej warstwy w odonośnej, bądź na dopływ 
zanieczyszczeń. Zanieczyszczeniu m ogą ulec nie tylko warstwy wodonośne 
znajdujące się na m ałej głębokości. Oczyszczenie wody w siąkającej w zanie
czyszczoną powierzchnię ziem i zależy bowiem od stopnia przepuszczalności 
gruntu. N ajgęstszym  filtrem  oczyszczającym  w siąkającą wodę są grunty p iasz
czyste, znacznie rzadszym  —  żwirowate, natom iast przez grunty szczelinowe 
zanieczyszczenia zmyte z powierzchni ziem i m ogą przenikać na znaczne 
głębokości, je śli grunty te nie są przykryte w arstw ą dobrze filtru jącego 
gruntu (ryc. 2).

W o d y  z a s  k o r n e  w ystępują na głębokości kilkudziesięciu centym e
trów do kilku metrów w skutek zatrzym ania się w siąkającej wody na pierw 
szej warstwie nieprzepuszczalnej. Obszarem  zasilania warstw  wody zaskórnej 
jest cała pow ierzchnia gruntu przepuszczalnego, spoczyw ającego na w ar
stwie n ieprzepuszczalnej (ryc. 2). Jeże li warstwa nieprzepuszczalna posiada 
kształt nieckow aty, wody zaskórne m ogą w ystępować bardzo blisko po
wierzchni ziemi, tw orząc w naturalnych zagłębieniach terenu zbiorniki sto
jących wód powierzchniowych, otoczone nieraz terenam i podm okłym i. Wody 
zaskórne, przebyw ające krótką drogę w głąb ziemi, nie są dostatecznie uwol
nione od zanieczyszczeń zmywanych z powierzchni ziemi. Wody te cechuje 
zmienna tem peratura, zależna od pory roku, oraz zmienna obfitość, zależna 
od ilości opadów  atm osferycznych. W ody zaskórne są sanitarnie niepewne, 
a w m iejscow ościach gęsto zaludnionych i uprzemysłowionych w ogóle nie 
nadają się do zaopatrzenia ludności w wodę.

W o d y  g r u n t o w e  p ł y t k i e  w ystępują zazwyczaj na głębokości od 
kilku do kilkunastu metrów i są przykryte warstwą nieprzepuszczalną 
(ryc. 2). W odróżnieniu od wód zaskórnych tem peratura wód gruntowych 
nie ulega wyraźnym zmianom w różnych porach roku, a ilość wody nie 
wzrasta bezpośrednio po dużych opadach atm osferycznych. W skutek dłuż
szej wędrówki podziem nej wody gruntowe zosta ją  pozbawione zanieczysz
czeń łącznie z bakteriam i. Są one na ogół sanitarnie zadaw alające. Zanie
czyszczenie ich je st stosunkowo łatwe przez źle wykonane i źle użytkowane 
studnie (ryc. 3 d), zwłaszcza będące w zbyt bliskim  sąsiedztw ie dołów kloacz- 
nych, dołów chłonnych, głębokich wykopów ziemnych itp.

W o d y  w g ł ę b n e  są zazwyczaj przykryte wieloma w arstw am i nieprze
puszczalnym i i w ystępują na głębokościach sięgających kilkuset i więcej m e
trów. W skutek przepływ ania pod ziem ią dziesiątek i setek kilom etrów  za
w ierają one na ogół znaczną ilość rozpuszczonych na swej drodze soli m i
neralnych. W ody wgłębne cechuje stała tem peratura i duża obfitość. Są one



zupełnie pewne pod względem sanitarnym , jednak  zanieczyszczenie ich jest 
możliwie przez źle wykonane i źle użytkowane studnie.

W o d y  a r t e z y j s k i e  są to wody wgłębne zalegające w nieckowatych 
wgłębieniach nąiędzy dwiema warstw am i nieprzepuszczalnym i i znajdujące się 
w stanie spoczynku pod ciśnieniem . W skutek tego mogą one samoczynnie 
wybijać (źródła sam obijące, studnie artezyjskie sainobijące) w m iejscach 
terenu położonych niżej od poziom u lustra wody wgłębnej (ryc. 2). Wody 
sam obijące są pod względem sanitarnym  najpew niejsze, gdyż zanieczyszcze
n ie  ich nie jest możliwe nawet przez źle wykonane studnie.

W YM AGANIA SA N IT A R N E  STA W IA N E W ODZIE DO PICIA

Woda do picia nie powinna zawierać składników  ani dom ieszek szkodli
wych dla zdrowia, w skazujących na zanieczyszczenie oraz pogarszających 
je j wygląd i smak. Te same wym agania odnoszą się również do wody uży
wanej w zakładach żywienia zbiorowego.

D om ieszkam i szkodliwym i dla zdrowia są drobnoustroje chorobotwórcze 
oraz ja ja  pasożytów, przedostające się do wody z odchodam i ludzi i zwierząt. 
N ajniebezpieczniejszym  z nich —  zarazkom  ostrych chorób zakaźnych prze
wodu pokarm ow ego —  zawsze tow arzyszą bakterie z grupy okrężnicy (Bac- 
tcrium  coli), k tóre stale znajdu ją się w kiszce grubej ludzi i zwierząt. Obec
ność zatem  B. coli w wodzie w skazuje na je j zanieczyszczenie odchodami. 
Stw ierdzenie obecności drobnoustrojów  chorobotwórczych w wodzie jest 
stosunkowo trudne, natom iast wykrycie obecności B. coli je st znacznie prost
sze i w ystarczające dla epidem iologicznej oceny wody. Z tego względu bio
logicznym  wskaźnikiem  epidem icznie niebezpiecznego zanieczyszczenia wody 
je st B. coli, a m iarą stopnia zanieczyszczenia jest tzw. m i a n o  c o l i .  Pod 
nazwą „m iano coli”  rozum ie się najm niejszą ilość wody, wyrażoną w inili- 
litrach , w której stwierdzono obecność B. coli.

Laboratoria  stac ji sanitarno-epidem iologicznych oceniają wodę pod wzglę
dem epidem iologicznym  w następu jący sposób na podstaw ie m iana coli:

Miano coli powyżej 50 woda epidem iologicznie bezpieczna
dopuszczalna 
niepewna 
niebezpieczna 
bardzo niebezpieczna

Im  niższe je st zatem  miano coli, tym woda jest silniej zanieczyszczona 
bakteriam i tow arzyszącym i zarazkom  duru brzusznego, czerwonki, biegunki 
zakaźnej i in. N adająca się do picia woda wodociągowa i z głębokich stu
dzien nie powinna wykazywać m iana coli niższego niż 50, ze studzien płyt
kich —- niższego niż 10. Studnie płytsze niż 7 m w zasadzie nie powinny 
być źródłem  zaopatrzenia w wodę zakładów  żywienia zbiorowego, jeśli do
starczają wodę z niepewnych sanitarnie warstw wodonośnych. Miano coli

50
2 5 ,1 7 ,1 2 ,5 ,1 0  
1
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wody używanej w zakładach żywienia zbiorowego nie powinno być niższe 
niż 50, niezależnie od sposobu zaopatrzenia w wodę tycłi zakładów.

Duże wodociągi w Polsce, kontrolujące procesy produ kcji wody we włas
nych laboratoriach  kontrolno-badawczych, staw iają jeszcze wyższe wymaga
nia sanitarne dla produkow anej wody, przyjm ując miano coli 100 jako  n a j
niższą dopuszczalną granicę bezpieczeństwa. W ielkie w odociągi radzieckie 
w ym agają, aby produkow ana przez nie woda wykazywała miano coli co n a j
mniej 300.

Poważne znaczenie dla sanitarnej oceny wody posiada również ogólna 
liczba, na ogół nieszkodliwych dla zdrowia bakterii wykrytych w 1 ml ba
danej wody, choćby nawet w wodzie tej nie stwierdzono obecności B. coli. 
Zwiększenie ogólnej liczby bakterii w skazuje, że istn ieją łatwe drogi dla 
przenikania do wody zanieczyszczeń i że przez te drogi m ogą również prze
niknąć drobnoustroje chorobotwórcze. W oda w ykazująca miano coli niższe 
niż 50 lub zwiększoną ogólną liczbę bakterii (powyżej 100 w 1 ml) nie po
winna zatem być używana w zakładzie żywienia zbiorowego bez uprzedniego 
je j odkażenia (przegotow anie, przechlorow anie). W arunek ten jest zawsze 
zaznaczony na niekorzystnym  wyniku laboratory jnego badania wody.

Sanitarna ocena wody opiera się nie tylko na określeniu biologicznych 
wskaźników zanieczyszczenia. N iezbędne są również badania fizyko-chem icz
ne, określające obecność w wodzie zawieszonych lub rozpuszczonych sub
stancji, w skazujących na zanieczyszczenie wody lub pogarszających  je j smak, 
wygląd i w artość użytkową. Przy dokonywaniu skróconego fizyko-chem iczne
go badania sanitarnego określa się stopień m ętności, zabarw ienia i zapachu 
wody, odczyn, zaw artość am oniaku, azotynów, azotanów, chlorków, żelaza 
i manganu, a także utlenialność i tw ardość. W razie potrzeby i w zależności 
od przeznaczenia wyników badania, określa się dodatkow o inne cechy i sk ład
niki wody (np. zdolność do nadgryzania m etali, ogólną ilość soli m ineral
nych itp ). Stw ierdzenie obecności w wodzie biologicznych wskaźników za
nieczyszczenia zawsze świadczy o aktualnym  lub niedawnym dopływie za
nieczyszczeń, natom iast stwierdzenie poszczególnych niepożądanych fizyko
chemicznych cech lub składników  nie zawsze świadczy o zanieczyszczeniu. 
Ocena sanitarna wody na podstaw ie badań fizyko-chemicznych wymaga do
świadczenia oraz znajom ości warunków, w jakich  znajdow ała się woda. 
Np. wysoka utlenialność wody (zużycie tlenu na rozkład związków organicz
nych) może świadczyć o zanieczyszczeniu, je śli w skazują na to również inne 
cechy w ody oraz otoczenie, w jakim  woda się znajdow ała (obecność pro
duktów rozkładu związków organicznych, bliskość źródeł zanieczyszczenia 
itd .). T ak ą samą łub nawet większą utlenialność może wykazywać woda 
nie zanieczyszczona, lecz zaw ierająca związki humusowe wypłukane z gruntu 
bogatego w próchnicę. Na przykład zaw artość w wodzie am oniaku, stanow ią
cego jeden z najbardzie j charakterystycznych chemicznych wskaźników za
nieczyszczenia, może nie być spowodowana zanieczyszczeniem  fekalnym , lecz
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być naturalną cechą wody, pochodzącej ze znacznych nawet głębokości i za
w ierającej znaczne ilości związków żelaza. Również inne składniki obecne 
w wodzie, ja k  azotyny, azotany, chlorki i in. m ogą być pochodzenia geolo
gicznego i nie w skazywać same przez się na zanieczyszczenie. N ie należy 
również sugerow ać się wyglądem  wody. Często sę zdarza, że wody klarowne 
i pozornie nie Wywołujące zastrzeżeń co do jakośc i są znacznie zanieczysz
czone drobnoustro jam i fekalnym i oraz chemicznymi związkam i w skazującym i 
na dopływ świeżych lub rozkładających  się fekalii, natom iast wody szybko 
m ętniejące z wydzielaniem  rdzawego osadu żelaza są dla zdrow ia najzupeł
niej nieszkodliw e, jakkolw iek przykre w użyciu. Zw iązki żelaza można 
z wody praw ie całkow icie usunąć przez parogodzinne odstanie się wody 
w czystych i zabezpieczonych przed kurzem  naczyniach, natom iast woda 
zaw ierająca w skaźniki zanieczyszczenia fekalnego może być w najlepszym  
przypadku użyta po przegotow aniu, o ile zanieczyszczenie nie je st zbyt duże. 
J a k  w idać z tego, san itarna ocena wody wymaga badań, nieraz nawet skom 
plikowanych, gdyż tylko one um ożliw iają wykazanie obecności w wodzie 
składników  szkodliwych dla zdrow ia, a nie dających się stw ierdzić bez
pośrednio zm ysłam i ludzkim i (wzrokiem , sm akiem  i węchem). Z tego względu 
kierow nik zakładu żywienia zbiorowego nie powinien się sugerować w yglą
dem wody ani zasłyszanym i w iadom ościam i o ujem nych dla zdrow ia sk ład
nikach wody, lecz m usi polegać na ocenie sanitarnej podanej przy wynikach 
badań laboratoryjnych.

Prócz związków chemicznych, które są w skaźnikam i zanieczyszczenia lub 
pow odują pogorszenie się wyglądu, sm aku i użytkowej w artości wody, ale 
same przez się nie są szkodliwe dla zdrow ia, w wodzie m ogą się znajdow ać 
również zw iązki szkodliwe dla zdrow ia. Są nimi zw iązki m etali ciężkich 
(ołów, cynk, miedź) oraz zw iązki arsenu. Ołów w wodzie pochodzi najczęś
ciej z rozpuszczania rur ołowianych lub złych farb  ołowianych używanych 
do m alow ania zbiorników  na wodę. Obecnie w Polsce nie wolno używać jako 
rur wodociągowych instalacyjnych rur ołowianych, lecz jeśli takie istn ieją 
w starych dom ach (głównie na terenach zachodnich), należy w celu zabezpie
czenia się przed typowym dla ołowiu powolnym zatruw aniem  spuszczać wodę 
z kurków  przez parę m inut przed je j pobraniem , zwłaszcza po nocnej przer
wie. D rugim  często spotykanym  w wodzie m etalem  ciężkim  jest cynk. Zimna 
woda nie rozpuszcza cynku w ilościach szkodliwych dla zdrow ia. D latego 
naczynia cynkowe lub ocynkowane m ożna używać do przenoszenia lub prze
chowywania zimnej wody, natom iast nie należy w nich podgrzew ać lub prze
trzym ywać gorącej wody służącej do picia i przygotowywania posiłków. 
Zw iązki m iedzi i arsenu spotyka się w wodzie na ogół rzadko. P rzedosta ją  
się one do wody, zwłaszcza powierzchniowej, ze ściekam i przemysłowymi. 
M etale ciężkie nie powinny się w wodzie do picia znajdow ać w ilościach 
większych niż: cynku —  5 mg/1, m iedzi —  3 mg/1, ołowiu —  0,1 m g/l. Obec
ność arsenu w wodzie nie powinna przekraczać 0,05 mg/1.
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SP O SO B Y  PO BIER A N IA  I U R ZĄ D ZEN IA  TECH N ICZN E  
DO ZAO PA TRYW A N IA  W WODĘ

Technika sanitarna, zgodnie z w ym aganiam i higieny i epidem iologii, dąży 
do wyeliminowania i zwalczania szkodliwych dla zdrowia cech środowiska, 
a w ykorzystania w łaściwości sprzy jających  zachowaniu zdrow ia. Na rozwój 
techniki sanitarnej duży wpływ m iały epidem ie cholery, której zarazki, 
przenoszone przez zanieczyszczone środow isko, w szczególności przez wodę, 
zdziesiątkow ały w X IX  wieku ludność wielu krajów  A zji i Europy. Technika 
san itarna stosu je różne sposoby postępow ania oraz urządzenia techniczne 
służące do zabezpieczenia wody przed zanieczyszczeniem, do oczyszczania 
wody zanieczyszczonej i popraw y jakości wody nie odpow iadającej higienicz
nym i gospodarczym  potrzebom  człowieka, a także sposoby postępow ania 
i urządzenia techniczne m ające na celu otrzymywanie i dostarczanie dosta
tecznej ilości wody do m iejsc je j zapotrzebow ania.

Istn ie ją  2 zasadnicze sposoby zaopatrzenia ludności w wodę:

1) z urządzeń do zaopatrzenia indywidualnego,
2) z urządzeń do zaopatrzenia centralnego.

Do urządzeń indywidualnych zalicza się studnie i źródła naturalne obu
dowane —  przy używaniu ich istn ieje konieczność donoszenia z nich wody 
na potrzebną odległość i wysokość. U rządzeniam i do centralnego zaopatrze
nia w wodę są w szelkiego typu w odociągi, przesyłające siecią rur wodę do 
punktów je j użytkowania, położonych w różnej odległości i w ysokości. Za
opatrzenie w wodę z urządzeń indywidualnych je st sposobem  gospodarczo 
uzasadnionym  i z sanitarnego punktu widzenia zadow alającym  w w arunkach 
niskiej i luźnej zabudowy osiedli, natom iast zabudowa zw arta i w ielopiętrow a 
wymaga zastosow ania urządzeń do zaopatryw ania centralnego. W osiedlach
0 zabudowie n iskiej i luźnej niezbędne je st jednak  zaopatrzenie w wodę wo
dociągow ą obiektów  o specjalnym  znaczeniu sanitarnym , a zatem  w pierw 
szej kolejności szpitali, izb porodowych itp. społecznych zakładów  służby 
zdrowia, zakładów  żywienia zbiorowego oraz innych obiektów, w których 
brak  dostatecznej ilości dobrej wody może spowodować ujem ne następstw a 
epidem iologiczne i ogólnozdrowotne. W tych w arunkach obiekty tego wyma
gające powinny korzystać z własnego, m iejscow ego wodociągu.

S t u d n i e .  Odróżniam y 3 zasadnicze rodzaje  studzien: kopane, wiercone
1 abisyńskie (rysunkowe wzory studzien można otrzym ać w stacjach  sanitarno- 
epidem iologicznych, w powiatowych i m iejskich kolum nach sanitarnych). 
W w arunkach m ałego zanieczyszczenia środow iska studnie kopane i abisyń
skie mogą dostarczać wody pod względem  sanitarnym  zadow alającej, jeśli 
są właściwie zbudowane i eksploatow ane oraz zasilane wodą z nie zanie
czyszczonych w arstw  wodonośnych. W m iejscow ościach gęsto zaludnionych 
i uprzemysłowionych, gdzie grunt je st zanieczyszczony nawet w głębszych 
warstwach, koniecznością się sta je  budowa studzien wierconych, zasilanych 
Wodą z głębszych, nieraz bardzo głębokich warstw wodonośnych.
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Ryc. 3 ii,l>,c. 3a. Wzorowa studnia kopana z pom pą; 3b —- Wzorowa studnia kopana 
’  , , ’ , , o. i ■ . . . . ■ i i  „„i,rvwv studni, lugienicz-z obudowanym kołowrotem; 3c —  Studnia niewłaściwa; brak. polery >i-/ed wsi-

nego urządzenia do czerpania wody oraz zabezpieczenia terenu przy stl"  111 1’ wsią-
kaniom wód z powierzchni.

S t u d n i e  k o p a n e (ryc. 3 a) na wsi i w m iastach nie posiadających 
wodociągów, są niejednokrotnie źródłem  zaopatrzenia w wodę zakładów  ży
wienia zbiorowego. Z tego powodu należy zapoznać się z w arunkam i, jakim  
powinny odpow iadać te studnie, by mogły dostarczać wody sanitarnie dobrej. 
W arunki są następu jące:

a. Studnia powinna być dostatecznie głęboka i wybudowana w m iejscu, 
w którym  pow ierzchnia ziemi nie ulega zanieczyszczeniu, a zatem , o ile to 
możliwe, na wzniesieniach terenu, w każdym  jednak razie z dala od dołów 
kloacznych, gnojowni, śmietników, pom ieszczeń dla inwentarza żywego, sto
sów kom postow ych, rowów, stawów, dróg przejazdow ych itp.
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Ryc. 3d. Woda „z pompy”  nie zawsze jest sanitarnie dobra.

Głębokość studni zależna jest od przepuszczalności gruntu. N ajkorzystn iej
sze w arunki dla budowy studni są tam , gdzie warstwa wodonośna pokryta 
jest trudno przepuszczalną warstwą gliny. W tych w arunkach nawet studnie 
płytkie (do 7 m) mogą dostarczać wody nie zanieczyszczonej. Im  bardziej 
grunt je st przepuszczalny i więcej narażony na zanieczyszczenie, tym stud
nia powinna być głębsza. W gruncie piaszczystym  nie powinno się w zasa
dzie budować studzien płytszych niż 10— 15 m, a w gruncie żwirowatym lub 
szczelinowym w ogóle nie należy budow ać studzien.

O dległość źródeł zanieczyszczenia od studni w żadnym przypadku nie po
winna być m niejsza niż 10 m; Zwiększenie wymagań dotyczących odległości 
zależy od tych samych warunków co i głębokość studni, a ponadto od kie
runku spadku terenu. W terenie falistym  studnia powinna być położona wy
żej niż budynki i urządzenia, z których zanieczyszczenia mogą spływać po 
powierzchni ziemi w siąkając w nią na terenie niżej położonym  (ryc. 3 d).
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Teren bezpośrednio przyległy do studni powinien być specjaln ie zabez
pieczony przed zanieczyszczeniem  oraz przed m ożliwością w siąkania za
nieczyszczeń. U zyskuje się ten w arunek przez obłożenie terenu przy studni 
w prom ieniu  około 1,5— 2,0 m w arstw ą ubitej tłustej gliny grubą około 
30— 40 cm i posiad a jącą  spadek  od studni. W arstwę tę chroni się przed 
rozmywaniem przez zabrukow anie lub zabetonow anie. Pod wylotem pom py 
powinien być wykonany rowek odpływowy, n ajlep ie j wybetonowany, a w bra
ku cementu może być położony duży płaski kam ień zabezpieczający bruk 
przed rozm azywaniem .

b. Otwór studzienny powinien być szczelnie obudowany. Cembrowina 
studni wykonana z kręgów  betonowych spojonych tłustą zalewą betonową 
lub z cegieł spojonych betonem , powinna zabezpieczać wodę w studni przed 
przeciekaniem  jakichkolw iek innych dopływów, niż dopływ wody przez dno 
studni z w ybranej warstwy w odonośnej. Dno studni powinno być wysypane 
około 20-centymetrową warstwą przem ytego żwiru. D la ochrony górnej 
części cembrowiny, najw ięcej narażonej na dopływ wód zanieczyszczonych, 
należy ją  z zewnątrz obłożyć w arstw ą ubitej gliny, grubą co najm niej 20—  
30 cm i sięgającą do 1,5— 2,0 m głębokości. Cembrowina powinna wystawać 
około 20 cm ponad teren do niej przyległy, co stanowi zabezpieczenie przed 
przelew aniem  się do wnętrza studni zanieczyszczonych wód w okresie top
nienia śniegu i ulewnych deszczów. Niezbędne je st szczelne przykrycie studni, 
zabezpieczające wodę przed przypadkow ym  lub rozm yślnym  zanieczyszcze
niem. Pokryw a, n ajlep ie j betonowa, powinna szczelnie przylegać do kraw ę
dzi cembrowiny, nieco wystawać poza je j zewnętrzne ściany i mieć lekki 
spadek  od środka ku brzegom . W pokryw ie studni powinien być wykonany 
otwór włazowy, służący do kontroli stanu wnętrza studni, dokonywania prac 
konserw acyjnych, czyszczenia i odkażania wnętrza studni. Otwór włazowy p o
winien być obram owany kraw ężnikiem  spojonym  z pokryw ą studni i wyso
kim  około 3— 5 cm. Pokryw a otworu włazowego powinna obejm ow ać k ra
wężnik jak  pokryw ka od pudełka i powinna być stale zam knięta.

c. Czerpanie wody ze studni powinno się odbywać w sposób higieniczny. 
Czerpanie wody w iadrem  (kluczka, żuraw, kołow rót) nie może być to lero
wane w zakładach żywienia zbiorowego (ryc. 3 c). N ajlepszym  sposobem  
czerpania wody je st je j pom pow anie (ryc. 3 a). K olum ienka pom py powinna 
być szczelnie obsadzona w pokryw ie studni, najlep ie j w betonowym wznie
sieniu, w celu uniem ożliwienia zacieków  wzdłuż rury ssącej do wnętrza 
studni. T łoki pom py powinny być szczelnie dopasow ane, gdyż zalewanie od 
góry tłoków przepuszczających wodę zanieczyszcza wodę w studni. Zam iast 
pom py można stosow ać tzw. higieniczne urządzenie do czerpania wody 
(ryc. 3 b), polegające na działaniu odbudowanego kołow rotu. Przy użyciu tego 
urządzenia w iadro zaczerpu jące wodę nie styka się z otoczeniem  studni.

d. Studnia powinna być należycie konserw ow ana. Co najm niej 1— 2 razy 
do roku, n ajlepe j po długotrw ałych deszczach, należy zrobić szczegółowy 
przegląd studni i dokonać niezbędnych napraw . Je ś li  na wewnętrznej stro
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nie cembrowiny są widoczne zacieki, mchy lub porosty, cembrowinę należy 
oczyścić drucianą szczotką i uszczelnić przez zatarcie szczelin i pęknięć 
tłustą zapraw ą cementową. T ak  sam o trzeba dbać o szczelność pokrywy 
studni i otworu włazowego, obsady pom py i je j tłoków itp. Po każdej kon
troli studni i po dokonanych, nawet najdrobniejszych napraw ach, studnię 
należy odkazić. Przepisy o czyszczeniu i odkażaniu studni można otrzym ać 
w stacjach  sanitarno-epidem iologicznych oraz w powiatowych i m iejskich 
kolum nach sanitarnych.

S t u d n i e  w i e r c o n e  (ryc. 4) służą 
do czerpania wody z dużych głębokości.
P o siad a ją  cem browanie zwane orurowa- 
niem. Składa się ono z szeregu rur sta
lowych (0 50— 500 mm i więcej) szczel
nie ze sobą połączonych, gw arantujących 
czerpanie wody z wybranej warstwy wo
donośnej i  zabezpieczających przed do
pływem wód z wyższych poziomów. D ol
nym zakończeniem  orurowaniu je st rura 
filtrow a, przez którą woda dopływa do 
studni. W ewnątrz orurow ania umieszczona 
jest rura ssąca z tłokiem  pom py. Górna 
obudowa studni w ierconej polega na 
szczelnym połączeniu górnej kraw ędzi oru
rowania z rurą ssącą i na zabezpieczeniu 
tego połączenia przez wykonanie tzw. stu
dzienki. Studzienka (głębokości 2— 4 m, 
średnicy około 1,5 m) różni się od studni 
kopanej tym, że nie tylko je j cem brow a
nie i przykrycie, ale również je j dno p o
winno być szczelne, co zabezpiecza war
stwę wodonośną przed spływaniem do niej 
przypadkow ych zanieczyszczeń wzdłuż ze
wnętrznej ściany orurow ania. Orurowanie 
powinno wystawać około 50 cm ponad 
szczelne dno studzienki. Orurowanie nie
w ystające lub za mało w ystające może spowodować zanieczyszczenie wody 
Wewnątrz studni, je śli pow stanie nieszczelność w jego połączeniu z rurą ssącą, 
dno studzienki zostanie zalane wodą . w skutek nieszczelności w obudowie stu 
dzienki. W orurow aniu studni wierconej m ogą z biegiem  czasu pow stać n ie
szczelności spowodowane przeżeraniem  rury przez otaczający grunt o wła
ściwościach nadżerających lub przez wodę o tychże w łaściwościach. W za
leżności od istnienia lub braku  w łaściwości pow odujących korozję oruro
wanie może przetrw ać od kilku do 100 i w ięcej lat.
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Stan techniczny studni kopanej i studzienki studni wierconej można łatwo 
skontrolow ać przez oględziny ich wnętrza, co nie je st wykonalne, jeśli chodzi 
o orurowanie studni wierconej. T u ta j z pom ocą m usi przy jść analiza wody, 
która wykaże zmianę składu chemicznego wody lub je j zanieczyszczenie 
w przypadku pow stania nieszczelności.

S t u d n i e  a b i s y ń s k i e  (ryc. 5 «, b) inaczej zwane świdrowymi, skła
dają się z kolum ienki z m ieszczącą się wewnątrz niej pom pą oraz rury sta
lowej ocynkowanej długości około 6 m, średnicy 32— 50 mm, zakończonej

filtrem  i świdrem. Rurę wkręca się do ziemi i na górny je j koniec nakręca 
się kolum ienkę pom pową. M iejsce połączenia kolum ienki z rurą zabezpiecza 
się przez obetonowanie lub obłożenie ubitą tłustą gliną i obrukowanio, po
dobnie jak  to ma m iejsce przy zabezpieczeniu przed zanieczyszczeniem  te
renu przyległego do studni kopanej lub studzienki studni wierconej. Zwykłe 
studnie abisyńskie (ryc. 5a) mogą dostarczać wodę z głębokości nie przekra
czającej 6— 7 m, licząc od środka pom py do środka filtru . W celu uzyska
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nia wody z większych głębokości (10— 15 m) należy wykonać tzw. zimową 
studnię abisyńską. Studnia ta posiada studzienkę, tak jak  studnia wiercona. 
Rurę świdrową wkręca się na poziom ie dna studzienki, a specjalny cylinder 
pompowy um ieszcza się wewnątrz studzienki. Studnie abisyńskie zimowe są 
pod względem sanitarnym  pewniejsze niż abisyńskie zwykłe i studnie kopane.

Ź r ó d ł a  n a t u r a l n e  o b u 
d o w a n e  (ryc. 6) u jm ują wodę, 
która samoczynnie wypływa lub 
w ybija na powierzchnię ziemi 
(ryc. 2). Źródło obudowuje się 
szczelnym zbiornikiem , który za
bezpiecza wodę przed zanieczy
szczeniem przy zetknięciu się 
z powierzchnią ziemi. Do zbiorni
ka woda dopływa specjalnym  dre
nażem. Zbiornik powinien być 
zaopatrzony w szczelnie przykry- Ryc' 6- Obudowa źródła naturalnego.

ty otwór włazowy oraz w rurkę przelotow ą pełniącą równocześnie rolę wen
tylatora. Teren przy źródle, zwłaszcza na stoku nad źródłem , powinien być 
zabezpieczony przed  zanieczyszczeniem.

W o d o c i ą g i  sk ładają  się co najm niej z 3 elementów: 1) ujęcia wody, 
2) sieci rur rozprow adzających wodę, 3) urządzeń służących do utrzym ania 
dostatecznego ciśnienia w sieci (zbiorniki wyrównawczo-ciśnieniowe, hydro
fory). U jęciem  wody dla w odociągu mogą być studnie, źródła naturalne obu
dowane oraz naturalne lub sztuczne zbiorniki wód powierzchniowych. Śred
nie i małe w odociągi korzystają  przeważnie z wody podziem nej u jętej stud
niami, w specjalnych w arunkach układu terenu — z wody źródlanej. Duże 
i wielkie w odociągi zasilane są przeważnie wodą powierzchniową, której do
stateczne zazwyczaj ilości pozw alają na dalszą rozbudowę w odociągu.

Prócz trzech wyżej wymienionych podstawowych elementów, wodociągi 
posiadają urządzenia pom powe —  w yjątek stąnow ią w odociągi graw itacyjne, 
w których /woda spływa do sieci samoczynnie z ujęć położonych Wyżej niż 
najwyższy punkt czerpalny, a rolę zbiorników wyrównawczo-ciśnieniowych 
pełnią studnie (kopane) w m iejscu ujęcia lub zbiorniki u jm ujące wodę źród
laną. W odociągi zasilane wodą podziem ną, która zawiera składniki utrudnia
jące używanie wody (żelazo, m angan), lub wpływające ujem nie na instalacje 
wodociągowe (żelazo, m angan, kwasowość w ody), posiada ją  ponadto urzą
dzenia służące do usuwania tych składników  (odżelaziacze, odm anganiacze, 
odkw aszacze).

U rządzenia te powinny być obsługiwane przez personel dobrze fachowo 
przygotowany, sanitarnie uświadom iony i okresowo badany na nosicielstwo 
zarazków ostrych chorób zakaźnych przewodu pokarm ow ego. Niewłaściwy 
dobór urządzeń do usuwania niepożądanych składników  z wody lub nie
właściwa ich eksp loatac ja  może spowodować nawet poważne straty  gospo
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darcze (zarastan ie rur osadam i żelaza i m anganu, niszczenie rur w skutek 
nadgryzania) oraz unikanie przez konsum enta wody sanitarnie bezpiecznej, 
lecz uciążliw ej w użyciu (np. żelaziste j), a korzystanie raczej z wody o lep
szych cechach zewnętrznych (klarow nej), lecz epidem iologicznie niepewnej 
lub wręcz niebezpiecznej. Personel sanitarnie nieuświadom iony oraz nie ba
dany na nosicielstw o może spowodować baktery jne zanieczyszczenie wody 
pierw otnie nie zaw ierającej bakterii, albo nawet zakażenie wody. W szystkie 
w odociągi zasilane w odą powierzchniową powinny wodę oczyszczać i odka
żać. W w yjątkow ych przypadkach woda z czystych jezior może hyć podda
wana procesom  odkażającym  bez uprzedniego je j oczyszczania. Oczyszczanie 
wody powierzchniowej wymaga szeregu urządzeń służących do zatrzym ania 
zawiesin (różnego typu osadniki, filtry) oraz pozbaw ienia wody innych nie
pożądanych składników  (koagulacja, węgiel aktywowany i in .). Urządzenia 
oczyszczające wodę zatrzym ują tylko część bakterii w niej się znajdujących. 
Z tego względu woda powierzchniowa powinna być po oczyszczeniu bez
względnie odkażona. O dkażanie wody m ętnej nie daje  korzystnych wyników 
sanitarno-epidem iologicznych. Do odkażania używa się chloru z butli sta
lowych lub jego związków (podchloryn wapnia lub sodu, chloram ina i in .), 
dozowanych za pom ocą chloratorów  różnego typu. W odociągi zasilane wodą 
powierzchniową powinny posiadać nie tylko wysoko kw alifikow aną obsługę, 
ale ponadto powinny kontrolow ać procesy produkcyjne we własnych labo
ratoriach  kontrolno-badawczych.

W oda w yprodukow ana przez w odociąg może ulec zanieczyszczeniu w czasie 
je j m agazynow ania w zbiornikach oraz rozprow adzania je j siecią rur roz
dzielczych. N ajczęściej zdarza się to w małych, domowych w odociągach, nie 
posiadających  stałej i dostatecznie fachowo przygotow anej obsługi. U m iesz
czanie zbiorników  zazwyczaj na brudno utrzym anych strychach często jest 
przyczyną zanieczyszczenia wody. N ależy zatem  przestrzegać, by zbiornik 
posiadał oddzielne pom ieszczenie ze ścianam i szczelnym i i bielonym i nie 
rzadziej niż raz do roku, ze szczelnym dachem i z oknam i zaopatrzonym i 
w gęste sia tk i zabezpieczające przed dostępem  ptactw a i owadów. Zbiornik 
m ałego domowego w odociągu powinien być ponadto szczelnie przykryty 
oraz zaopatrzony w w ietrznik (kominkowy lub w kształcie zagiętej do dołu 
rury) zabezpieczony gęstą siatką przed ewentualnym  dostępem  ptactw a, 
gryzoni i  owadów. Zam iast zbiorników używane są w m ałych wodociągach 
hydrofory, w których woda je st stale pod ciśnieniem , a zatem  nie może 
ulec zanieczyszczeniu.

W chwilach zwiększonego pobierania wody lub nagłego wstrzym ania je j 
dopływu woda może ulec zanieczyszczeniu przez krany czerpalne, które 
w sysają pow ietrze, a z nim zanieczyszczenia znajdu jące się na kranach lub 
w wężach gumowych nakładanych na krany jako przedłużacze. Zdarza się 
to wówczas, gdy przedłużacze nie są zawieszane na wbitych w ścianę hakach, 
lecz niedbale rzucane na podłogę oraz kiedy brudne ścierki są spłukiw ane
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prądem  bieżącej wody przy nawinięciu ich na wylot kranu. W zakładach 
żywienia zbiorowego niejednokrotnie stwierdzono tego rodzaju  postępow a
nie, które powinno być stanowczo zabraniane jako  stw arzające w arunki za
grożenia epidemicznego.

W A RU N K I D ON O SZEN IA , DOW OŻENIA ORAZ PRZECHOW YW ANIA
WODY

Je ś li zakład żywienia zbiorowego położony je st przy ulicy uzbrojonej w sieć 
w odociągową, powinien być przyłączony do sieci i posiadać punkty czerpalne 
wody dostosow ane do funkcjonalnych i sanitarnych potrzeb zakładu. W przy
padku gdy zakład żywienia zbiorowego nie posiada m ożności korzystania 
z bieżącej wody w odociągow ej, m usi wówczas wodę donosić lub dowozić 
ze studzien, źródeł lub wodociągowych zdrojów  ulicznych. Dowożenie wody 
do zakładu powinno być dokonywane w specjaln ie i wyłącznie do tego celu 
przeznaczonych cysternach lub beczkach, zabezpieczonych szczelnym zam k
nięciem przed dostępem  owadów i kurzu. Otwór do napełniania zbiorników 
do przewożenia wody powinien być przykryty, podobnie ja k  otwór włazowy 
studni (pokryw a obejm ująca w ystający kraw ężnik otw oru), przy czym wskał 
zane je st, by pokryw a była zam ykana na kłódkę w celu zabezpieczenia wnę
trza zbiornika przed lekkom yślnym  lub złośliwym  zanieczyszczeniem. Zbior
niki do przewożenia wody powinny m ieć krany spustow e um ieszczone w do
stępnym  m iejscu dna. M ateriał dla wykonania zbiorników nie powinien 
wpływać na pogorszenie sm aku lub wyglądu wody. T akim  m ateriałem  jest 
ocynkowana blacha żelazna lub tw arde i niesm oliste drzewo (bukowe, dę
bowe). Niezbędne je st okresow e mycie i odkażanie wnętrza zbiorników. 
Czynność tę należy wykonywać nie rzadziej niż raz na m iesiąc, a w okre
sach ciepłych, zwłaszcza upalnych, znacznie częściej, nie rzadziej jedn ak  niż 
raz na tydzień.

Odkażanie zbiorników nie tylko niszczy drobnoustro je, k tóre mogły się 
przedostać do wnętrza zbiornika przy nieuważnym jego napełnianiu, ale 
ponadto zapobiega pow staw aniu stęchłego zapachu, który w ystępuje zwła
szcza przy stosow aniu zbiorników  drewnianych. Do odkażania wnętrza zbior
ników n ajlep ie j stosow ać podchloryn w apnia. W celu odkażania wewnętrz
nych ścian nie napełnionego zbiornika w ystarczy dokładne zwilżenie ich 
dość silnym roztworem  podchlorynu wapnia (1 łyżeczka od herbaty na 2 
wiadra wody) i szczelne zam knięcie zbiornika na okres 2— 3 godzin. P łu 
kać po tym nie trzeba. Skuteczniejsze jedn ak  je st odkażanie zbiornika na
pełnionego wodą. W tym celu należy obliczyć liczbę w iader wody m ieszczą
cej się w zbiorniku i wlać do częściowo napełnionego zbiornika tyle łyżek 
roztworu (sporządzonego z 4 czubatych łyżeczek suchego podchlorynu w ap
nia rozpuszczonych w litrze wody), ile w iader m ieści się w zbiorniku, po 
czym dolać resztę wody i pozostaw ić na noc. N astępnego dnia wodę można 
używać do bieżących potrzeb zakładu.
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N apełnianie zbiornika może się odbywać albo wężem gumowym (ze zdroju 
wodociągowego, ze studni z pom pą), albo w iadram i (ze studni z higienicz
nym urządzeniem  do czerpania wody, ze źródła naturalnego). Przed uży
ciem wąż gumowy powinien być przepłukany parom inutow ym  przepływem 
wody, a część w kładana na wylot pom py i do otworu zbiornika —  dokładnie 
um yta i spłukana. W iadra (emaliowane, z ocynkowanej blachy żelaznej) 
służącej do napełniania zbiorników i do przenoszenia wody w zakładzie 
nie powinny być używane do żadnego innego celu. Naczynia (kadzie, beczki, 
stągw ie) przeznaczone do przechowywania w zakładzie wody do picia, goto
w ania, mycia naczyń, płukania owoców itp. powinny być zabezpieczone 
przed kurzem , owadami i innymi przypadkow ym i zanieczyszczeniam i. M a
teriał, z którego mogą być wykonane, sposób mycia, odkażania —  te same, 
ja k  podano dla zbiorników do przewożenia wody. W ielkość zbiorników oraz 
ich ilość powinna być tak  obliczona, aby pokryw ała J-dobowe zapotrzebo
wanie wody. W oda nie zużyta po upływie 1 doby nie powinna być używana 
do czynności związanych bezpośrednio z przygotowywaniem  posiłków. Czer
panie wody ze zbiornika powinno się odbywać przez kran  spustowy um ie
szczony kilka cm ponad dnem w celu uniknięcia pobierania wody z osa
dem (np. wody żelaziste). Pobieranie wody przez otwarcie pokrywy zbior
nika może być tolerow ane wyłącznie jako tymczasowe, do czasu zm onto
wania kranu spustow ego. Pobieranie wody w ten sposób może się odby
wać tylko naczyniam i specjaln ie do tego celu przeznaczonym i, najlepiej 
naczyniam i z długim  uchwytem z otworem służącym do zawieszania ich 
w m iejscu zabezpieczonym  przed kurzem  i owadami.

Z A O PA TR ZEN IE W LÓD N A TU R A LN Y  I SZTU C ZN Y

W zakładach żywienia zbiorowego zagadnienie chłodzenia i konserw ow a
nia surowców, z których przygotowywane są posiłki, posiada duże znaczenie 
ogólno-zdrowotne i epidem iologiczne. Z tego względu czynniki, które mogą 
wywierać ujem ny wpływ na produkty chłodzone i konserwowane przy użyciu 
lodu naturalnego, zostały już omówione w rozdziale V I w sposób wyczerpu
jący. W zakładach żywienia zbiorow ego powinien być zasadniczo używany 
jedynie lód sztuczny, tj. otrzymywany przez zam rażanie wody odpow iada
jące j wymaganiom .stawianym wodzie do picia i potrzeb gospodarczych. 
Z uwagi jednak  na trudności otrzym ywania dostatecznej ilości lodu sztucz
nego we wszystkich m iejscow ościach posiadających  zakłady żywienia zbio
rowego, rozporządzeniem  m inistra zdrowia z dnia 22 grudnia 1949 r. zo
stał dopuszczony do użytku także lód naturalny pod warunkiem  przestrze
gania w ym agań sanitarno-higienicznych przy jego wyrębie, transporcie, m a
gazynowaniu oraz chłodzeniu i konserwowaniu artykułów  żywności. Lód 
naturalny pow staje jako pokryw a lodowa zborników wód pow ierzchnio
wych. San itarna ocena lodu naturalnego oraz wody przed je j zam arznięciem  
opiera się na oznaczeniu biologicznych i fizyko-chemicznych wskaźników za
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nieczyszczenia, analogicznie jak  ocena sanitarna wody do picia, z tą jednak 
różnicą, że dopuszczalne są większe ilości biologicznych, natom iast m niej
sze ilości chemicznych wskaźników zanieczyszczenia. Uzasadnieniem  tej róż
nicy są różne w arunki sam ooczyszczania naturalnych wód podziemnych i po
wierzchniowych. Procesy biochemiczne w wodach powierzchniowych mine- 
ralizu ją chemiczne składniki zanieczyszczenia szybciej niż przebiega proces 
obum ierania drobnoustrojów  chorobotwórczych nie zatrzymywanych żad
nym naturalnym  mechanicznym filtrem , jak  to ma m iejsce w warunkach 
oczyszczania wód przesiąkających  przez porow ate warstwy gruntu. Ja k k o l
wiek lód naturalny może być używany wyłącznie do zewnętrznego chło
dzenia i konserwowania artykułów żywności, to jednak  nadm ierne jego za
nieczyszczenie m ogłoby spowodować, zwłaszcza po jego stopnieniu, prze
niesienie się drogą pośrednią zarazków  na produkty żywnościowe i stać 
się tym samym przyczyną zbiorowych zatruć pokarm owych. Zaw artość sub
stancji w skazujących na zanieczyszczenie, a zatem  i bakterii, je st w lodzie 
kilkakrotnie m niejsza niż w wodzie, z której lód powstał. Z tego względu 
przy ocenie sanitarnej prób pobranych do badania laboratory jnego, ustalono 
najniższe dopuszczalne miano coli dla lodu 10, dla wody przed je j zam arznię
ciem —  1.

W ymienione rozporządzenie w następu jący sposób określa w arunki wy
rębu i jakość sanitarną lodu: „lód  może być wyrąbywany tylko w m iejscach 
odległych co najm niej 100 m od zanieczyszczeń i nie powinien mieć cech 
zanieczyszczenia” . O dległość „co  najm niej 100 m”  odnosi się do każdego, 
nawet stosunkowo m ałego i epidem iologicznie niegroźnego źródła zanie
czyszczenia, jak  np. rowu, odprow adzającego do wody nieczystości z zagrody 
w iejskiej, położonej nad brzegiem  zbiornika wody, choćby je j nieliczni 
m ieszkańcy nie byli nosicielam i zarazków  ostrych chorób zakaźnych prze
wodu pokarm ow ego. Inaczej przedstaw ia się spraw a odległości, je śli źródła 
zanieczyszczenia są epidem iologicznie niepewne, a ilościowo obfite, jak  np. 
odpływy z kan alizacji m iejskiej lub przem ysłow ej. W tych przypadkach do
puszczalna odległość źródeł zanieczyszczenia uzależniona je st od ilości i ja 
kości zanieczyszczeń, stopnia zdolności wody do sam oczyszczenia oraz od 
szybkości, z jak ą  zanieczyszczenia przenoszone są przez wodę do m iejsc 
wyrębu lodu, który „n ie  powinien mieć cech zanieczyszczenia” . Cechy za
nieczyszczenia określa rozporządzenie n astępu jąco : „n ie wolno wyrąbywać 
lodu pow stałego z wody, która może być źródłem  zakażenia lub zatrucia” , 
a „w szczególności woda, z której pow staje lód przeznaczony do wyrębu, 
powinna być przezroczysta, bezbarwna i bez zapachu i nie może zawierać 
związków m etali ciężkich, związków arsenu i bakterii chorobotwórczych” .

B iorąc pod uwagę powyższe w yjaśnienia, a w szczególności różnice w szyb
kości, z jak ą  przenoszone są zanieczyszczenia przez wody stojące i bie
żące, należy przy wyborze m iejsc wyrębu lodu naturalnego dawać pierw szeń
stwo wodom stojącym , zwłaszcza Że stw ierdzenie istnienia źródeł zanieczy
szczenia wód stojących jest praktycznie bez porównania łatw iejsze niż wód
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bieżących. Zanieczyszczenia zaw arte w wodach bieżących mogą w stosun
kowo krótkim  czasie dopłynąć z m iejscow ości odległych parę i więcej k ilo
metrów od wybranych m iejsc wyrębu lodu, w skutek czego przy m iejsco
wych sanitarpych oględzinach tych m iejsc praktycznie nie jest możliwe 
stw ierdzenie nawet obfitych i epidem iologicznie niebezpiecznych źródeł ich 
zanieczyszczenia. Ponadto wahania w nasileniu zanieczyszczenia są na ogół 
znacznie większe w wodach bieżących niż w stojących. Je s t  to czynnik nie
zmiernie ważny dla san itarnej oceny wody przed je j zam arznięciem , doko
nanej w oparciu  o wynik laboratory jnego badania próby wody pobranej 
jednorazow o i nie zawsze w w arunkach zanieczyszczenia zbliżonych do tych, 
w jak ich  następu je zam arzanie wody. W skazane je st zatem  nie tylko ze 
względów epidem iologicznych, ale również ekonomicznych dokonywanie wy
rębu lodu corocznie z tych samych m iejsc zbiorników, ocenionych przez 
służbę sanitarno-epidem iologiczną jako  stale nie narażone na nadm ierne za
nieczyszczenie. Jeżeli m iejsce wyrębu lodu je st niewłaściwie wybrane, może 
zostać zdyskw alifikow ane pod względem sanitarnym , co nieraz doprow adza 
do konieczności zniszczenia nagrom adzonych już zapasów  lodu. N ajpew niej
szą gw arancją, że wyrąbany lód nie ulegnie dyskw alifikacji san itarnej, jest 
pobieranie do badania prób lodu, a nie wody przed je j zam arznięciem , 
zwłaszcza w przypadku konieczności korzystania z wód bieżących. P rak 
tycznie nie je st to możliwe w m asowej akcji kw alifikacji sanitarnej m iejsc 
wyrębu lodu, zwłaszcza w sezonach niekorzystnych, kiedy zbiorniki wody 
m ają pokrywę lodową nie dość grubą i stosunkowo krótko utrzym ującą się 
(krótkotrw ałe łagodne m rozy). Z tego względu dopuszczalne je st pobieranie 
do badania również prób wody przed je j zam arznięciem , jednak  nie wcze
śniej niż z początkiem  października.

Zanieczyszczenie lodu może pochodzić nie tylko z sam ej wody w okresie 
je j zam arzania, ale również może nastąpić podczas wyrębu, transportu  i m a
gazynowania lodu. W tórne zanieczyszczenie lodu również może być przy
czyną epidem iologicznej konieczności zniszczenia nagrom adzonych już za
pasów, a wówczas narazić zakład żywienia zbiorowego ma trudności w otrzy
maniu dostatecznej ilości lodu naturalnego w lecie. N ależy zatem  zwracać 
uwagę na czystość środków  transportow ych, zabezpieczenie przed zanie
czyszczeniem  nagrom adzonego zapasu w lodowni bądź na wolnej prze
strzeni, a także na przyjm owanie do prac przy wyrębie, przewozie, prze
chowywaniu i w prow adzaniu w obieg lodu wyłącznie pracowników, posia
dających zaśw iadczenie lekarskie , że nie są nosicielam i zarazków  ostrych 
chorób zakaźnych przewodu pokarm ow ego.

Zakłady żywienia zbiorowego korzystają  bądź z własnych urządzeń do 
przechowywania lodu naturalnego, bądź też dowożą ten lód w ilościach  od
pow iadających dobowemu zużyciu. W obu przypadkach  powinny one znać 
okoliczności, w jak ich  lód odpow iadający w ym aganiom  sanitarnym  w chwili 
wyrębu może zostać wtórnie zanieczyszczony, a nawet zakażony. Rozpo-
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rządzenie m inistra zdrow ia z dnia 22 grudnia 1949 r. w spraw ie używania 
lodu naturalnego do chłodzenia i konserwowania artykułów żywności (Dz. 
U .R.P. N r 65 poz. 537) określa wym agania sanitarne następu jąco:

„§ 5. 1. Pomieszczenia do przechowywania lodu naturalnego (lodownie) powinny hyc 
utrzymane w czystości i powinny być tak urządzone, aby nie powodowały ochładzania 
i zawilgocenia mieszkań i innych sąsiednich pomieszczeń. Ściany i sklepienia lodowni po
winny być równe i szczelne oraz bielone wapnem co najmniej raz do roku przed skła
daniem lodu.

2. Podłoga lodowni powinna być z materiału trwałego, nieprzesiąkliwego, szczelna, 
gładka i równa ze spadem ku studzience zbudowanej z materiału trwałego i nieprze
siąkliwego. Do usunięcia poza lodownię wody zebranej w studzience należy ustawić 
pompę, jeżeli w inny sposób nie jest  zapewniony jej dopływ.

3. Lodownia powinna być urządzona w odległości nie mniejszej niż 5 m od ustępów 
ogólnych skanalizowanych, połączonych z siecią kanalizacyjną lub miejscową oczyszczal
nią ścieków, a co najmniej 10 m od dołów ustępowych, obór, stajen, chlewów, gnojowni, 
śmietników i ustępów nie skanalizowanych.

4. Przed wejściem do lodowni powinno być osobne pomieszczenie dla przechowy
wania odzieży ochronnej i narzędzi pracy.

5. Lodownie nie mogą być oświetlone przy pomocy lamp naftowych.
§ 6. Powiatowa władza administracji ogólnej może zezwolić na przechowywanie lodu 

naturalnego na wolnej przestrzeni (placu), jeżeli:  a) miejsce przeznaczone do składania 
lodu będzie na wzniesieniu, zapewniającym odpływ wody powstałej z lodu, a także i wód 
opadowych, b) materiały użyte do zabezpieczenia lodu przed topnieniem nie spowodują 
zanieczyszczenia lodu.

§ 7. Środki używane do przewozu naturalnego oraz naczynia, przyrządy i inne przed
mioty używane przy jego wyrębie, przechowywaniu i wprowadzaniu w obieg powinny być 
utrzymane w czystości.

§ 8. Do pracy przy wyrębie, przewozie, przechowywaniu i wprowadzaniu w obieg 
lodu naturalnego nie mogą być dopuszczone osoby dotknięte chorobą zakaźną, wymie
nioną w art. 2 pkt.  1— 30 ustawy z dnia 21 lutego 1935 r. o zapobieganiu chorobom za
kaźnym i ich zwalczaniu (Dz. U.R.P. nr 27, poz. 198)” .

Powyższe wym agania sanitarne powinny być ściśle przestrzegane w odnie
sieniu do własnych urządzeń służących do wyrębu, przewozu i przechowy
wania lodu naturalnego. Przy zakupie lodu 'od innych jednostek  gospodar
czych, kierownictwo zakładu żywienia zbiorowego powinno nie tylko żądać 
zaświadczeń organów sanitarnych o przydatności lodu (lub wody przed je j 
zamarznięciem ) oraz zaświadczeń zdrowia personelu przy tych czynnościach 
zatrudnionego, ale ponadto spraw dzić, czy przedsiębiorstw o sprzedające lód 
prow adzi gospodarkę zgodnie z obow iązującym i przepisam i sanitarnym i. Wy
m agania sanitarne w odniesieniu do lodu sztucznego, który —  w przeci
wieństwie do loflu naturalnego — , może być używany do wewnętrznego 
chłodzenia artykułów żywności, np. lem oniad, kruszonów itp. napojów  chło
dzących, są analogiczne do wymagań sanitarnych stawianych wodzie do p i
cia.

Z tego względu podręczne przechowywanie lodu sztucznego, na ogół 
w ilości dobowego zużycia, powinno być szczególnie staranne. O ile na
czynia do podręcznego przechowywania lodu naturalnego wystarczy tylko

1 6 7



wyszorować i spłukać czystą wodą używaną do picia, o tyle naczynia do 
przechowywania lodu sztucznego powinny być ponadto przed każdym  ich 
napełnieniem  odkażone słabym roztworem  podchlorynu lub parokrotnie 
spłukane najpierw  w rzątkiem , a po tym —  dla ochłodzenia —  czystą wodą 
używaną do picia. O dkażanie (chlorowanie, w yparzanie) naczyń zapobiega 
również pow staw aniu stęchłych zapachów, co jest szczególnie ważne przy 
przechowywaniu lodu sztucznego. K ażde naczynie służące do podręcznego 
przechowywania lodu powinno być zaopatrzone w kratę lub dziurkow aną 
ocynkowaną blachę um ieszczoną kilka centymetrów nad dnem naczynia. 
W najniższym  m iejscu naczynia powinien być wmontowany kran um ożliwia
jący stały dopływ wody w sposób zabezpieczający przed zalewaniem i za
nieczyszczeniem  zakładu.

Należy również zw racać uwagę, aby wszelkie czynności z lodem, zwłaszcza 
sztucznym wykonywane były czystymi rękom a i przyrządam i, co jest szcze
gólnie ważne, gdy uprzednio wykonywane nimi były inne brudne prace przy
gotowawcze, porządkow e itp.

U SU W A N IE, U N IESZK O D LIW IA N IE  I W YK O RZYSTYW A N IE
ODPADKÓW

O dpadki z zakładów  żywienia zbiorowego posiada ją  skład bardzo zbliżony 
do składu odpadków  z indywidualnych gospodarstw  domowych. Głównymi 
ich składnikam i są nieużyteczne części produktów  surowych, resztki posił
ków, pom yje, śm ieci oraz odchody ludzkie. O dpadki powinny być usuwane 
w sposób nie narażający zakładu i jego otoczenia na szkodliwe dla zdrowia 
zanieczyszczenie gleby, wody i pow ietrza oraz zabezpieczający przed żero
waniem na nich gryzoni i much, które są przenosicielam i zarazków.

Stosuje się 2 sposoby usuwania odpadków : wywozowy i spławny. W szelkie 
odpadki usuwane bez użycia do tego celu wody nazywamy nieczystościam i, 
a sposób ich usuwania przez wywożenie —  oczyszczaniem  osiedla lub a s e -  
n i z a c j ą. W szelkie odpadki usuwane przez spław ianie ich za pom ocą wody 
nazywamy ściekam i, a sposób ich usuwania —- k a n a l i z a c j ą .  K an alizacja 
je st sposobem  bez porównania bardziej higienicznym, a także wygodniejszym  
i tańszym niż asenizacja. Nie w szystkie jednak odpadki można usunąć spo
sobem spławnym i dlatego w warunkach usuwania odpadków , zadow alają
cych pod względem zdrowotnym, oba sposoby —  wywozowy i splawny —  
wzajemnie się uzupełniają. Sposobem  kanalizacyjnym  można usunąć wszel
kie odpadki płynne oraz część odpadków  stałych, dostatecznie rozdrobnio
nych i dających się unieść prądow i wody, a zatem  nie za ciężkich. Część 
odpadków , nie dających się usunąć sposobem  kanalizacyjnym  i nie m ają
cych cech cennego surowca odpadkow ego, grom adzi się w zbiornikach na 
śmieci i stam tąd wywozi taborem  asenizacyjnym .

W zakładach żywienia zbiorowego bardzo ważnym zagadnieniem  jest za
bezpieczenie artykułów  żywności przed je j zakażeniem  za pośrednictw em
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much, żerujących na odchodach ludzkich. Je st  to zagadnienie szczególnie 
ważne dla zakładów  nie skanalizowanych, m ających do dyspozycji tylko 
ustępy zwykłe. O dpow iadający wymaganiom higieny u s t ę p  z w y k ł y  po
winien posiadać w arunki zabezpieczające odchody przed dostępem  much 
i przed wsiąkaniem  przecieków  do gleby. N ajlepszym  sposobem  zabezpie
czenia odchodów przed żerowaniem i rozwojem  much jest zasypywanie 
sproszkowanym  suchym torfem  lub suchą próchnicową ziem ią ogrodową po 
każdorazowym  użyciu ustępu. T orf i ziem ia próchnicowa pochłaniają wy
dzielające się z odchodów gazy. Ważną spraw ą je st wybór właściwego typu 
ustępu i dobra jego konserw acja. Je śli w osiedlu brak jest taboru aseniza
cyjnego, najkorzystniejszym  typem  jest ustęp skrzynkowy (ryc. 7), z którego

odchody mogą być unieszkodliw iane we własnym zakresie przez ich kom po
stowanie. U s t ę p  z d o ł e m  k l o a c z n y m  lepiej się nadaje  do usuwania 
odchodów przez wypompowywanie ich do beczkowozów taboru aseniza
cyjnego, zwłaszcza je śli odchody są rozcieńczane przez wlewanie do nich 
nieużytecznych odpadków  płynnych (ryc. 8). K ażdy ustęp, zarówno spłuki
wany jak  i zwykły, powinien posiadać w entylację oraz dostateczne ośw ietle
nie (naturalne i sztuczne) um ożliw iające korzystającym  z niego zachowanie 
należytej czystości. Czyste utrzym anie ustępów  je st jednym  z najbardziej 
widocznych przejaw ów  kultury sanitarnej personelu zakładu żywienia zbio
rowego oraz jego stołowników. W w arunkach niem ożności korzystania z ka
nalizacji i taboru asenizacyjnego zakład żywienia zbiorowego może unie
szkodliwiać we własnym zakresie w szystkie odpadki, stałe i płynne, łącznie 
z odchodam i wymieszanymi z torfem , stosu jąc kom postow anie. K o m p  o-
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s t o w a n i c  pow oduje nie tylko dostateczny i bezwonny rozkład odpad
ków (hum ifikację), ale ponadto wysoka tem peratura (do 5 0 °)  procesów 
zachodzących w złożu kom postow ym  niszczy wegetatywne (niezarodnikowe) 
form y drobnoustrojów  chorobotwórczych. Stosy kom postow e powinny być 
układane w m iejscach lekko zacienionych, otoczonych krzewam i, odda
lonych od studzien, zakładu i domów m ieszkalnych co najm niej 10 m i nie 
ulegających podm ywaniu. M iejsce składania kom postow anych odpadków  
powinno być nieco zagłębione w ziemi, wyłożone warstwą gliny i zaopatrzo

ne w row ek biegnący wzdłuż sto
su i przykryty gałęziam i, ułatw ia
jącym i dostęp pow ietrza. Składane 
odpadki powinny być każdorazo
wo przysypane warstwą torfu  lub 
próchniczej ziem i ogrodow ej (n a j
lepiej shum ifikow aną w poprzed
nim roku ziem ią kom postow ą). 
O dpadki płynne wylewa się na 
stosy kom postow e do wyżło
bionych na ich powierzchni row- 

Ryc. 9. Dól na nieużyteczne odpadki płynne. k ó w  f zasypuje cienką warstwą

ziemi.
W przypadkach  kiedy nieskanalizow any zakład korzysta z taboru aseniza

cyjnego, część nieużytecznych odpadków  płynnych nie usunięta do dołu 
kloacznego może hyć zbierana w szczelnych i szczelnie przykrytych zbior

nikach ziemnych (ryc. 9) i stam tąd przepom pow yw ana do beczkowozów 
asenizacyjnych. O dległość tych zbiorników od studzien, zakładu żywienia 
zbiorowego oraz pom ieszczeń m ieszkalnych nie powinna być m niejsza niż 
10 m.
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K a n a l i z a c j a  m i e j s c o w a  (nie centralna) powinna posiadać własne 
urządzenia do oczyszczania ścieków. N ajczęściej stosow ane domowe oczy
szczalnie ścieków m ają budowę prostą  i są łatwe do użytkowania. Dół szam 
bo, nazywany również dołem gnilnym, oczyszcza ścieki tylko mechanicznie 
przez osadzanie się na jego dnie zawiesin łatwo opadających  (ryc. 10). Ścieki 
przebyw ają w dole szam bo około 24 godzin i przepływ ając wolno ponad gn iją
cym osadem  same ulegają gniciu, w skutek czego wypływają często cuchnące 
i w ym agają dalszego oczyszczania biologicznego. Do tego celu może służyć 
drenaż zaskórny. Je s t  to rozgałęziona sieć 
luźno ułożonych rur drenarskich  z dostę
pem pow ietrza przez w ietrzniki kom inko
we, umieszczone na końcu każdego rozgałę
zienia. W arunkiem  stosow ania drenażu za- 
skórnego jest grunt suchy i porow aty oraz 
niekorzystanie przez ludność z wody pod
ziemnej z płytszych warstw wodonośnych.

O s a d n i k  I  m h o f  f  a (ryc. 11) jest 
lepszym  niż dół szam bo urządzeniem  do 
m echanicznego oczyszczania ścieków, gdyż 
działa bezwonnie. Sk łada się on z 2 od
dzielnych kom ór: górnej, przez którą prze
pływ ają ścieki w ciągu 5— 6 godzin, i dol
nej, w k tóre j zbierają się i ferm entu ją osa- Ryc. u .  Schemat osadnika imhoffa. 

dy. Odpływ z osadnika Im hoffa może być
bezpośrednio odprow adzany do zbiorników wód powierzchniowych, o ile 
podlegają one wzmożonej ochronie przed zanieczyszczeniem  (np. powyżej 
ujęcia wody dla wodociągów ). E ksp loatac ja  obu typów domowych oczyszczal
ni polega na okresowym  zatapian iu  kożuchów, tworzącyh się na powierzchni 
cieczy i utrudniających prawidłowy je j przepływ  oraz na usuwaniu osadu 
1— 2 razy rocznie. W ysuszony osad stanowi cenny nawóz humusowy. Przy 
obsłudze dołu szam bo należy unikać ognia (zapalona zapałka, pap ieros), 
gdyż zbierające się w nim gazy ferm entacyjne m ają w łaściwości wybu
chowe.

W ykorzystywanie ścieków z zakładów  żywienia zbiorowego dotyczy zbie
rania zawartego w nich tłuszczu odpadkow ego, który je st cennym surow 
cem do wyrobu m ydła i innych produktów  technicznych. Z jednego dania 
tnięso-tłuszczowego przedostaje  się do ścieków ok. 0,9 gram a tłuszczu, który 
można odzyskać przez zastosow anie łapaczy tłuszczu, zainstalow anych m ię
dzy zlewozmywakiem lub m aszynam i do zmywania, a ogólną siecią kana
lizacyjną. Techniczne i ekonomiczne w arunki zbiórki i zbytu tłuszczów 
odpadkowych reguluje zarządzenie nr 13 m inistra handlu wewnętrznego 
z dnia 16 stycznia 1953 r.
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NADZÓ R SA N IT A R N Y  NAD ZA O PA TRZEN IEM  W WODĘ I LÓD  
ORAZ U SU W A N IE ODPADKÓW

Popraw a sanitarna zaopatrzenia ludności w wodę i lód oraz ochrona przed 
nadmiernym  zanieczyszczeniem  podziemnych i powierzchniowych zbiorni
ków wód naturalnych nie je st osiągalna bez stosow ania stałego fachow ego 
nadzoru sanitarnego. N adzór sanitarny ma na celu stwierdzenie drogą bez
pośredniej kontroli, czy używana przez ludność woda i lód nie m ają cech 
szkodliwych dla zdrow ia, oraz stw ierdzenie przyczyn pow odujących lub mo
gących spowodować ich szkodliwe dla zdrowia zanieczyszczenie albo zakaże
nie. Przyczyny te —  to źle wykonane lub źle eksploatow ane urządzenia słu
żące do zaopatrzenia w wodę albo brak dostatecznej ochrony gleby i zbior
ników wód naturalnych przed nadmiernym  zanieczyszczeniem. Zanieczy
szczenie lodu naturalnego jest bezpośrednio związane z zanieczyszczeniem  
wód powierzchniowych oraz z niewłaściwym wyrębem, transportem  i m aga
zynowaniem.

N adzór sanitarny nad istniejącym  stanem zanieczyszczania środow iska 
oraz nad istn iejącym i urządzeniam i do zaopatryw ania w wodę, m ającym i 
bezpośredni wpływ na sanitarną jakość wody i lodu, w które ludność jest 
zaopatryw ana, nazywa się n a d z o r e m  b i e ż ą c y m .  Polega on: 1) na do
konywaniu m iejscowych oględzin urządzeń służących do zaopatryw ania lud
ności w wodę, do je j m agazynowania oraz dostarczania na m iejsce użycia, 
urządzeń służących do wyrębu, transportu  i przechowywania lodu natu
ralnego, urządzeń przeznaczonych do usuwania i unieszkodliw iania odpadków  
oraz 2) na pobieraniu prób, których laboratory jne badanie pozwoli na roz
strzygnięcie w ątpliwości, nasuw ających się podczas oględzin miejscowych.

Oględziny m iejscowe urządzeń, obiektów oraz otoczenia, w jakich one się 
znajdują, d a ją  często dostateczne podstaw y dla negatywnej oceny sanitarnej. 
Na przykład stw ierdzenie, że studnia znajduje się w w arunkach wyraźnie 
albo szczególnie antysanitarnych (ryc. 3 d), lub że do rzeki wpływają ścieki 
z kanalizacji m iejskiej powyżej m iejsca wyrębu lodu naturalnego, nie wy
m aga rozstrzygających badań  laboratoryjnych dla wydania opinii dyskw ali
fiku jącej studnię lub m iejsce wyrębu lodu. Je śli urządzenia oraz w arunki, 
w jakich  się one zn ajdu ją, nie są wyraźnie złe, lecz nasuw ają w ątpliwości 
sanitarno-laboratoryjne badanie prób rozstrzyga te w ątpliw ości i pozwala na 
wydanie m iarodajnej opinii san itarnej. Należy jednak brać pod uwagę nie 
tylko te dwie możliwości, a mianowicie negatywny i wątpliwy wynik oglę
dzin m iejscowych. Podczas m iejscowych oględzin nie zawsze je st możliwe 
stw ierdzenie ukrytych bądź trudnych do oceny ujem nych cech urządzenia lub 
jego bliższego i dalszego otoczenia. Np. przy oględzinach studni w ierconej 
ń ie da się stw ierdzić, że w orurow aniu pow stały nieszczelności w skutek 
przeżarcia żelaza przez wodę lub glebę, a przy oględzinach m iejsca wyrębu 
lodu trudno je st stw ierdzić, że dopływ ają do niego ścieki z kanalizacji za
kładu przem ysłowego, położonego w odległości kilku kilom etrów  w górę biegu
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rzeki. Z tego względu każde oględziny nie w ykazujące niepożądanych cech 
urządzenia lub jego otoczenia powinny być zawsze uzupełnione badaniem  
laboratoryjnym , które bądź potw ierdzi wynik oględzin m iejscowych, bądź 
też wykaże istnienie nieuchwytnych bezpośrednio dla ludzkich zmysłów cech 
szkodliwych dla zdrowia (np. niskie miano coli) albo zasygnalizuje, że moż
liwość zaistnienia tych cech jest praw dopodobna i bliska (np. ogólną liczbę 
bakterii przekraczającą w wodzie do picia 100 w 1 m l). W arunkiem zatem 
zabezpieczenia ludności przed używaniem do picia i potrzeb gospodarczych 
wody zanieczyszczonej lub narażonej na łatwe zanieczyszczenie je st okresowa 
kontrola jakości wody i urządzeń, z których woda pochodzi, a w arunkiem  za
bezpieczenia przed zanieczyszczeniem  lub zakażeniem  artykułów żywności 
za pośrednictw em  lodu naturalnego je st zbadanie jakośc i prób lodu lub wody 
przed je j zamarznięciem .

Okresowa kontrola wody i urządzeń służących do zaopatryw ania w wodę 
jest szczególnie ważnym zagadnieniem  dla zakładów  żywienia zbiorowego. 
K ontrola ta powinna być dokonywana nie rzadziej niż 2 razy w roku. K on 
trola okresowa umożliwia wykonanie we właściwym czasie niezbędnych, 
często drobnych napraw. Urządzenie nie konserwowane i nie napraw iane 
ulega dalszem u niszczeniu, którego skutki m ogą spowodować nie tylko za
chorowania wśród ludności, ale również niepom iernie zwiększyć koszt na
praw dokonywanych w spóźnionym czasie. Im  społeczeństwo je st bardziej 
uświadom ione sanitarnie, tym lepiej docenia społeczno-higieniczne i gospo- 
darczo-ekonom iczne korzyści jak ie  daje kontrola sanitarna, dokonywana 
w ram ach bieżącego nadzoru sanitarnego. Tylko jednostk i o niskiej kulturze 
san itarnej uchylają się od wykonywania zarządzeń sanitarnych, wydawanych 
w wyniku kontroli stw ierdzającej stan niezadow alający. Przykładem  nie
zrozum ienia w łasnej i społecznej korzyści w spółdziałania z organam i upo
ważnionymi do wykonywania kontroli sanitarnej może być niżej przyto
czony autentyczny w ypadek sprzed paru lat.

Mała wytwórnia wód gazowanych korzystała z 2 miejsc poboru wody: studni wierconej 
z dobrą wodą, używaną w wytwórni do wyrobu w ó d ‘ gazowanych i studni kopanej z wodą 
zanieczyszczoną, używaną do mycia butelek. Zarządzeniem miejscowych organów sani
tarnych, opartych na niekorzystnym wyniku oględzin studni kopanej oraz na również 
niekorzystnym wyniku laboratoryjnego badania próby wody z niej pobranej,  zabroniono 
wytwórni korzystania z tej wody do jakichkolwiek potrzeb związanych z produkcją. 
W parę miesięcy później w małej tej miejscowości stwierdzono kilkanaście równoczesnych 
zachorowań na dur brzuszny o ciężkim przebiegu, który spowodował zgon 2 osób. Dziw
nym zbiegiem okoliczności pierwszym, który zachorował i umarł, był kierownik wytwórni. 
Dochodzenie epidemiologiczne wykazało, że kierownik nie wykonał tak pozornie prostego 
zarządzenia i że w bliskim otoczeniu studni kopanej mieszkał nosiciel duru brzusznego, 
który korzystał z ustępu położonego zbyt blisko studni.

Prócz bieżącego nadzoru sanitarnego dokonywany jest również z a p o b i e 
g a w c z y  n a d z ó r  s a n i t a r n y  w zakresie zaopatrzenia w wodę i ochro
ny przed zanieczyszczeniem  wód powierzchniowych i gleby. Nie dotyczy on 
jednak  urządzeń już istniejących, lecz urządzeń nowobudowanych i urucha-
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mianycłi. Do zadań zapobiegaw czego nadzoru sanitarnego należy w szcze
gólności wydawanie opinii dotyczącej wyboru m iejsc, w których m ają  być 
budowane obiekty i urządzenia służące do zaopatryw ania ludności w wodę 
i unieszkodliw iania odpadków , m agazynowania lodu itp., opiniowanie pod 
względem sanitarno-higienicznym  projektów  budowy, odbudowy bądź prze
budowy tych obiektów i urządzeń, jak  również kontrola przestrzegania prze
pisów  oraz wymagań higieny przy realizacji zaopiniow anych projektów  bu
dowy oraz przy urucham ianiu obiektów i urządzeń zbudowanych.

0  ile zatem  bieżący nadzór sanitarny je st sposobem  m ającym  na celu do
raźną popraw ę zaopatrzenia ludności w wodę i lód, o tyle nadzór zapobiegaw 
czy m a za zadanie bardzo dalekoperspektyw iczne planowanie tej popraw y.

W spółpraca kierownictwa zakładów  żywienia zbiorowego z organam i P ań 
stwowej Inspekcji San itarnej nad doraźną i perspektyw iczną popraw ą za
opatrzenia w wodę i lód naturalny oraz ochronę środow iska przed zanie
czyszczeniem szkodliwym dla zdrowia nie powinna ograniczać się do bier
nej zgody na dokonywanie kontroli sanitarnej. W spółpraca ta powinna być 
czynna i w ynikająca z poczucia społecznej w spółodpow iedzialności za ochro
nę zdrow ia ludności oraz obyw atelskiej lo jalności w zakresie przestrzegania 
obow iązujących przepisów  sanitarnych. T ak a czynna w spółpraca polega na 
zgłaszaniu do terenowo właściwych organów wykonawczych Państw ow ej 
In spekcji San itarnej (stac ji sanitarno-epidem iologicznych, kolumn san itar
nych) zapotrzebow ań na dokonanie kontroli urządzeń i obiektów eksploato
wanych oraz na zasięganiu opinii i porad  sanitarnych we w szystkich przy
padkach nasuw ających w ątpliw ości higieniczno-sanitarne ze szczególnym 
uwzględnieniem  konsu ltacji przed zam ierzoną budową urządzeń i obiektów 
nowych oraz przed ich urucham ianiem .
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H EN RYK KOCZNOROW SKI

R O Z D Z I A Ł  VI

WYMAGANIA
SANITARNO HIGIENICZNE DLA ARTYKUŁÓW 

ŻYWNOŚCI W ZAKŁADACH ŻYWIENIA ZBIOROWEGO

Zakład żywienia zbiorowego powinien dbać, aby dostarczane produkty 
były wysokiej jakości i odpow iadały obow iązującym  normom, a przede 
wszystkim, aby były świeże, nie zepsute i nie zanieczyszczone. Od jakości bo
wiem otrzymywanych surowców, półfabrykatów  i gotowych produktów  spo
żywczych w dużej m ierze zależy jakość wydawanych posiłków . Ponadto za
kłady żywienia zbiorowego, będąc poważnym odbiorcą produ kcji przem ysłu 
spożywczego i staw iając słuszne wym agania przy odbiorze artykułów  żyw
ności, powinny odegrać poważną rolę w walce o stałe podwyższanie ich ja 
kości.

Do obowiązków pracow ników  zakładu żywienia zbiorowego należy więc 
kontrola jakości odbieranych produktów . Na ocenę przyjm owanych pro
duktów —  oprócz stw ierdzenia zgodności z nadesłaną fak tu rą  i innymi do
kumentam i potw ierdzającym i jakość otrzymanych produktów  np. świadectw 
kontroli w eterynaryjnej lub technicznej —  powinny w pływać:

1) ocena stanu warunków sanitarnego transportu , którym  dostarczono 
zamówione artykuły,

2) stw ierdzenie, czy stan  opakow ania nadesłanej żywności nie nasuwa po
dejrzeń złej jakośc i produktów ,

3) zbadanie, czy nadesłane produkty m ają prawidłowe cechy organolep
tyczne, a więc właściwy wygląd, sm ak i zapach, oraz czy nie są porażone 
przez szkodniki żywności, np. pleśnie, owady, gryzonie itd.

H IG IEN A  TR A N  SP O R T U  I OPAKO W ANIA

Przewóz artykułów  spożywczych powinien odbywać się w w arunkach za
bezpieczających je  od zepsucia, zanieczyszczeń i przenikania do nich złej 
woni. Szczególną uwagę należy zw racać na sposób przew ożenia szybko psu
jących się artykułów  żywności, a więc m ięsa, ryb, m leka i ich przetworów,
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tłuszczów oraz wyrobów, które nie są poddaw ane przed spożyciem  żadnej 
dalszej cieplnej obróbce, jak  np. wyroby cukiernicze, pieczywo, wyroby gar
m ażeryjne.

Do przewożenia tego rodzaju produktów  żywniościowych powinno się uży
wać specjaln ie przystosow anych wozów konnych lub samochodowych, jakim i 
są wozy do przew ożenia pieczywa, furgonetki, szczelnie zam ykane do prze
wożenia wyrobów cukierniczych, wyrobów garm ażeryjnych, lub samochody- 
cbłodnie do przew ożenia m ięsa, ryb lub wędlin. Jeże li jak a  wytwórnia jeszcze 
nie posiada tego rodzaju  środków  transportu , może przystosow ać do prze
wozu zwykle wozy lub sam ochody ciężarowe, ob ija jąc np. dla przewozu 
przetworów mięsnych podłogę i ściany boczne blachą i pokryw ając wóz 
szczelną brezentową plandeką. Płachta brezentowa m usi szczelnie również 
zakrywać tyl wozu. Na podłodze wozu powinna znajdow ać się kratka drew
niana, d ająca się łatwo wyjmować i myć. Przed załadow aniem  wóz m usi 
być dokładnie wymyty i wydezynfekowany.

M iejsce dla konw ojenta powinno być wydzielone. Je ś li sam ochód cięża
rowy nie je st szczelnie zam knięty i konw ojent jedzie z tyłu wozu, m iejsce 
dla niego m usi się znajdow ać za płachtą brezentową, zakryw ającą tył wozu.

Wozy powinny być właściwie załadow ane. Konw ojent nie może w ydając 
część ładunku chodzić lub w spinać się po opakow aniach żywności.

Zabrania się siedzieć na m ięsie, na workach z m ąką lub na innych opa
kowaniach żywności.

Skrzynki i kosze, w których przewozi się m ięso, wędliny, pieczywo itp., 
muszą być czyste, ustaw iane tak, aby nie zanieczyszczały nie przykrytych 
produktów , m uszą m ieć listwy chroniące od stykania dna tych opakow ań 
z podłogą. Przy przenoszeniu z wozu do m agazynu nie m ogą być wleczone 
po ziemi.

K onw ojenci i inni pracow nicy przewożący żywność muszą m ieć czyste 
ręce i czyste ubrania ochronne.

Szczegółowe przepisy sanitarne dla przewozu m ięsa są określone zarzą
dzeniem m inistra handlu wewnętrznego i m inistra zdrow ia z dnia 22 kw iet
nia 1950 r. w spraw ie transportu  m ięsa i przeworów mięsnych w obrocie 
krajow ym . Przepisy dla przewozu m ąki i pieczywa, m leka i jego przetw o
rów podane są w odpowiednich rozporządzeniach m inistra zdrow ia o dozorze 
nad tym i artykułam i.

Należy zw racać uwagę, czy na wozach służących do przewożenia żywno
ści nie transportu je  się jednocześnie środków  służących do utrzym ania czy
stości, np. m ydła, bielidła, proszków  do prania lub takich ja k  nafta, ben
zyna, sm ary. Nie należy tolerow ać przewożenia odpadków  kuchennych na 
wozach przeznaczonych do transportu  żywności.

K onieczność zw racania uwagi na higienę transportu  jest spraw ą ważną, gdyż 
w życiu codziennym obserw ujem y jeszcze często przewożenie żywności w wa
runkach, które wpływają na jakość artykułów żywności, i to w takim  stop-
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niu, że pow oduje to całkow itą nieprzydatność do spożycia dostarczonych 
produktów.

Świadczą o tym liczne przykłady, np. konieczność przekazania na cełe 
techniczne m ąki przew iezionej w wagonie nie oczyszczonym z nawozu by
dlęcego lub, której worki oparte były o beczki z naftą, albo też sm alcu, do 
którego ze skrzynki um ieszczonej na skrzynce ze smalcem  przedostało się 
bielidło itp.

Zakład żywienia zbiorowego uniknie wielu reklam acji konsumentów, jeśli 
nie dopuści do niechlujnego obchodzenia się z pieczywem, z mięsem, jeśli 
będzie zwracał uwagę na czystość koszów do pieczywa, na skrzynie, w któ
rych znosi się do m agazynu wędliny, nawet wtedy, gdy opakow ania te są 
natychm iast zwracane.

Przy przyjm owaniu artykułów  żywności do magazynów zakładów  żywie
nia zbiorowego należy badać nie tylko dostarczony produkt, ale przedtem  
jeszcze jego opakowanie.

Brudna zardzew iała konew do m leka, cuchnąca w niej uszczelka musi 
wywołać zastrzeżenie co do jakości produktu zawartego w takiej konwi. Nie 
należy tolerow ać uszczelniania brudnym i szm atam i lub m akulaturą naczyń, 
w których są dostarczane m leko, śm ietana, tłuszcze lub podobne produkty.

Przyjm ując skrzynki z konserw am i m ięsnym i lub przetw oram i owoco
wymi i warzywnymi w blaszanych lub szklanych opakow aniach trzeba upew
nić się, czy nie ma w nich puszek wydętych, tzw. „bom baży” , lub pękniętych 
słojów i czy ich zaniknięcia są szczelne. Zachow ując tę ostrożność nie do
puszcza się do zalania zaw artością jednego sło ja lub puszki innych opako
wań i ich przerdzew ienia.

Oleje jadalne powinny być dostarczane w opakow aniach chroniących je 
od światła, w naczyniach możliwie całkowicie wypełnionych i szczelnie 
zamkniętych. Tłuszcze stale : m asło, m argaryna, ceres są pakow ane w ściśle 
przylegający do nich pergam in, który utrudnia dostęp powietrza.

Przy przyjm ow aniu większych ilości m ąki i produktów  mącznych lub in
nych produktów  sypkich spraw dza się czy worki i kartony nie są zam ok
nięte oraz czy z tymi opakow aniam i nie wprowadza się do m agazynu szkod
ników zbożowych. Pam iętać należy o wołku zbożowym, rozkruszku, molu 
mącznym i innych owadach. (Sposoby rozpoznaw ania rozkr uszka). Czę
sto na zewnętrznej stronie worków, szczególnie w szwach, można zaobser
wować wołka zbożowego, a na papierow ych lub kartonow ych opakow aniach 
w m iejscach klejonych znajdujem y duże ilości drobnych rozkruszków , które 
pokryw ają białawym  nalotem  c z ę śc i, opakow ania.

Zdarza się, że o niewłaściwym składow aniu tak cennych produktów , jak : 
śledzie, m arynaty rybne, przecier pom idorowy, ogórki kiszone lub kapusta 
kwaszona —  świadczy zewnętrzny wygląd beczek, w których te produkty zo
stały przywiezione. B eczki te brudne, obłocone na skutek taczania icli pD 
ziemi, wstawia się do zupełnie niewłaściwych pom ieszczeń, jakim i są np. 
piwnice przeznaczone do przechowywania opału lub ziemniaków. T akie pD-
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stępow anie pow oduje szybkie psucie się produktu i jego zanieczyszczenie po 
otworzeniu beczek. B eczki z tego rodzaju  produktam i przed m agazynow a
niem należy obmyć, spraw dzić, czy nie ciekną (przez opukiwanie denka 
górnego), czy produkty nie ferm entu ją (w razie psucia się przetworów wy
tw arzające się gazy podnoszą zaw artość beczki do górnego denka, czasem 
nawet rozsadzają  beczkę), a następnie um ieścić we właściwych dla nich po
mieszczeniach magazynowych.

O R G A N O LEPTY C Z N A  O CEN A ŚW IEŻ O ŚC I I JA K O Ś C I  
PRO DUKTÓ W

M LEK O  I JE G O  PRZETW O RY

Zakłady żywienia zbiorowego, szczególniej bary m leczne, biorą na siebie 
dużą odpow iedzialność za zaopatrzenie ludności w dobre mleko i produkty 
m leczne. M leko i jego przetw ory są bowiem artykułam i masowego i codzien
nego spożycia. M leko zawiera w szystkie najcenniejsze składniki potrzebne 
dla organizm u białko pełnow artościow e, łatw ostrawne i przysw ajalne 
tłuszcze, cukry, w itam iny; je st ono produktem  zaw ierającym  duże ilości soli 
wapniowych, które odgryw ają bardzo poważną rolę nie tylko jako  budulec 
dla kośćca i uzębienia rosnącego organizm u, ale i jako  ważny składnik krwi. 
W yżej wymienione w artości odżywcze m leka i jego przetworów są jedno
cześnie przyczyną ujem nej cechy m leka, jak ą  je st łatw ość przenoszenia przez 
mleko chorób zakaźnych, zwłaszcza chorób przewodu pokarm ow ego. D robno
ustro je  bowiem wywołujące te choroby dostawczy się do m leka znajdują 
w nim doskonałą pożywkę i rozm nażają się bardzo szybko, co stw arza nie
bezpieczeństw o wywołania choroby lub nawet epidem ii w przypadku spo
żywania m leka surowego zakażonego bakteriam i chorobotwórczym i. B ak te
rie niechorobotw órcze zaś rozm nażając się w m leku zm ieniają jego właści
wości (kw aśnienie m leka), wywołując często pow staw anie przykrego zapachu 
lub sm aku (gorzknienie m leka, pow staw anie przykrego zapachu tranowego 
lub zapachu zepsutego m asła).

0  ile dla przetw órstw a m leczarskiego jakość otrzym anego m leka ma za
sadnicze znaczenie dla jakośc i produ kcji przetworów, o tyle w zakładach 
żywienia zbiorowego troska o jakość tych produktów  związana je st głównie 
z ochroną zdrowia kansum entów  przed szkodliwym działaniem  bakterii cho
robotwórczych.

Nie wolno lekceważyć niebezpieczeństw a pow staw ania chorób wywoła
nych spożywaniem  zakażonego m leka. Gdy uśw iadom i się, jak  liczne są m oż
liw ości zakażenia m leka (przez krowy chore na gruźlicę, pryszczycę i inne 
choroby, przez ludzi chorych na gruźlicę, dur brzuszny, dury rzekom e, bło
nicę, czerwonkę, szkarlatynę itp.) i jak  wielka była śm iertelność niemowląt 
żywionych głównie m lekiem  to łatwo można zrozum ieć jak  ważne jest
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przestrzeganie wszystkich przepisów  higienicznych, które obowiązują każde
go pracow nika zatrudnionego przy otrzymywaniu, przerabianiu lub sprze
daży m leka i jego przetworów.

W Polsce istn ieją  przepisy sanitarne, które odpowiednio norm ują sposób 
obchodzenia się z m lekiem  przy jego udoju, przechowywaniu, transporcie 
i przerobie i m ają na celu całkow ite zabezpieczenie tego cennego produktu 
od zakażenia. Istn ieją  również normy, które określają  jakość m leka i nie 
pozwalają na dopuszczenie do spożycia i oddawanie do przetw órstw a na cele 
spożywcze m leka nie odpow iadającego tym normom. Przestrzeganie prze
pisów sanitarnych i stosow anie norm je st obowiązujące.

Jak ie  są główne przepisy sanitarne, których należy bezwzględnie przestrze
gać?

Przede w szystkim  przepisy zobow iązujące co do przestrzegania czystości. 
Pyl, kurz, brudne naczynia, brudne pom ieszczenia, brudna odzież, brudne 
ręce, brudna krowa —  to są główne przyczyny brudu w mleku, a z brudem  
przenikają do m leka miliony drobnoustrojów , między którym i m ogą istnieć 
i bakterie chorobotwórcze. D latego przepisy w ym agają zachowania jak  n a j
większej czystości pom ieszczeń, gdzie, m leko je st przechowywane, przerabiane, 
sprzedawane, czystości naczyń: konwi, baniek, butelek, szklanek; dalej prze
pisy w ym agają zachowania osobistej higieny i czystości pracowników, bez
względnej czystości ich rąk  i odzieży.

Mimo zachowywania nawet daleko posuniętej czystości do m leka mogą 
zawsze przeniknąć nieznaczne ilości bakterii i raz dostawszy się do niego, 
mogą się szybko rozm nażać. Rozw ojow i bakterii można jednak zapobiegać. 
Jak  wiemy, bakterie rozw ijają się szybko w cieple. Jeżeli tem peratura oto
czenia je st wyższa niż 1 5 °, to z je j wzrostem  aż do tem peratury ludzkiego 
ciała rozm nażanie bakterii je st bardzo silne, natom iast w tem peraturze po
niżej 15° znacznie słabsze, a w tem p. od 2— 4 °  je st już bardzo nieznaczne. 
Znajomość tych warunków rozw oju drobnoustrojów  praktycznie została 
dawno już wykorzystana. K ażdy wie, że artykuły żywności znacznie wolniej 
psują się, je śli są pozostaw ione w chłodzie; m leko i jego przetw ory, jeśli m ają 
być przechowywane przez pewien czas, muszą być trzym ane w odpowiednich 
warunkach. Stąd  obowiązkowe stosow anie lodówek, chłodni, przewożenie 
mleka w ciepłej porze roku w konwiach obłożonych lodem  itd.

Do zakładów  żywienia zbiorowego powinny być dostarczane: mleko 
i śm ietanka pasteryzow ane o tem p. + 1 2 °  oraz m asło i śm ietana w ypro
dukowana z pasteryzow anej śm ietanki. P asteryzacja je st zabiegiem  ham u
jącym rozwój drobnoustrojów  w mleku. Polega on na ogrzewaniu, m leka do 
tem peratury od 65 do 8 5 ° (zależnie od m etody pasteryzacji), w czasie tym 
krótszym, im wyższa jest tem peratura. I tak, jeżeli ogrzewa się m leko do 
temp. 6 5 °, to ogrzewanie trw ać m usi co najm niej 30 m inut, w tem p. 8 5 ° 
wystarczy ogrzewać m leko kilkadziesiąt sekund. Do szybkiego ogrzewania 
mleka i przetrzym yw ania go w odpow iedniej tem peraturze przez określony 
okres czasu służą specjaln ie aparaty  zwane pasteryzatoram i. Proces pasteryza
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cji zabija  w iększość form  wegetatywnych bakterii, w tym prawie wszystkie 
chorobotwórcze. Mleko po pasteryzacji m usi być bardzo szybko ochłodzone 
do tem p. 4 °  i przechowywane w bardzo czystych naczyniach. Ponieważ 
w P olsce, pum o, że rok rocznie ilość czynnych pasteryzatorów  szybko 
wzrasta, jeszcze nie m a ich dostatecznej ilości, najpew niejszym  sposobem  
zapew nienia konsumentowi m leka nie zakażonego jest jego przegotow anie 
przed spożyciem  * .

Poza tym bardzo ważnym przepisem  sanitarnym , który m a na celu zabez
pieczenie m leka przed zakażeniam i, je st zakaz zabraniający w zakładach 
przem ysłu spożywczego, i w zakładach żywienia zbiorowego, zatrudniania 
osób chorych na gruźlicę, choroby skórne, weneryczne oraz nosicieli zaraz
ków chorobotwórczych, szczególniej duru i durów rzekom ych. D latego każdy 
pracow nik przem ysłu gastronom icznego przed przyjęciem  do pracy i okre
sowo w czasie pracy powinien być poddany badaniom  lekarskim .

MLEKO BUTELKOWANE

Zakłady m leczarskie dostarczają  mleko pasteryzow ane o znorm alizowanej 
zaw artości tłuszczu. M leko dostarczane przez indywidualne gospodarstw a 
rolne nie może być poddaw ane żadnym  innym zabiegom  poza cedzeniem 
i chłodzeniem. Zaw artość tłuszczu w m leku nie może być niższa od 3% . 
Sm ak i zapach powinien być świeży, bez obcych zapachów i posm aków, 
wygląd jednolity, bez osadu, barw a biała z odcieniem lekkokrem owym . 
Próba V2 litrow a m leka przesączona przez w atę nie może pozostaw iać żad
nych zanieczyszczeń widocznych gołym okiem. Tem peratura dostarczanego 
m leka nie może przekraczać 1 5 °. Mleko m usi wytrzymywać próbę gotow a
nia, nie może się warzyć. M usi być dostarczane w naczyniach nie wpływa
jących ujem nie na jego stan, jakość i zdrow otność. Butelk i do m leka po
winny być ze szkła białego, zam ykane czystymi krążkam i tekturowymi, kon
wie zaś powinny być całe, niezardzew iale, nie pogięte, hermetycznie zam y
kane i plombowane.

Należy zw racać uwagę na czystość gumowych uszczelek w konwiach oraz 
ich zapach. N ie należy przyjm ow ać m leka w konwiach uszczelnianych szm a
tam i, gazetam i lub inną m akulaturą. W zakładach żywienia zbiorowego nie 
wolno używać konwi do m leka do przechowywania innych produktów  i od
padków .

MLEKO ZAGĘSZCZONE I MLEKO W PROSZKU

Do niektórych zakładów  żywienia zbiorowego, np. do żłobków i przed
szkoli, na kolonie letnie dla dzieci —  dostarczane jest mleko zagęszczone, 
mleko zagęszczone słodzone łub mleko w proszku.

*  Zarządzenie ministrów zdrowia, handlu wewnętrznego i rolnictwa ustala z uwagi 
na ochronę zdrowia ludności, w celu zapobiegania chorobom mlekopochodnym, aby mleko 
dostarczane do bezpośredniej konsumpcji w zakładach żywienia zbiorowego, było podawane 
w stanie przegotowanym, niezależnie od uprzedniej pasteryzacji.
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Mleko zagęszczone otrzym uje się przez odparow anie określonej ilości 
wody z m leka świeżego, pasteryzow anego. Zaw iera ono nie mniej niż 9'°/o 
tłuszczu. Mleko zagęszczone stanowi jednolitą  gęstawą ciecz barwy jasno- 
krem owej, o sm aku właściwym, najwyżej z bardzo lekkim  posm akiem  p a
steryzacji, bez obcych zapachów i posm aków.

Mleko zagęszczone jest pakow ane w puszki opatrzone etykietą, na której 
oprócz innych napisów m usi być data produkcji, k lasa produktu i znak 
kontroli technicznej.

Mleko zagęszczone słodzone jest m lekiem  zagęszczonym  o zaw artości 8 ,5 %  
tłuszczu i około 4 4 %  cukru. P osiada ono poza słodkim  sm akiem  i gęstą 
konsystencją takie same cechy organoleptyczne jak  mleko zagęszczone. 
Opakowanie stanowią puszki; etykiety na nich m uszą zawierać te sam e 
dane co dla m leka zagęszczonego.

Mleko w proszku (rozpyłowe) zawiera nie mniej niż 2 5 %  tłuszczu. Przez 
wymieszanie z 8 częściam i wagowymi wody otrzym uje się mleko płynne. 
Mleko w proszku ma wygląd drobnorozpylonego proszku. Jeżeli są w nim 
zbrylenia, powinny się one łatwo rozcierać w palcach. Barw a proszku mlecz, 
nego je st jednolita, biała z odcieniem  kremowym. Sm ak m leka płynnego 
otrzym anego przez „rozpuszczenie”  proszku w wodzie powinien odpow ia
dać norm alnem u smakowi m leka pasteryzow anego, bez obcych zapachów 
i posm aków.

Ilość nierozpuszczonego m leka w proszku tj. osadzającego się na dnie 
naczynia, po dokładnym  roztarciu i wymieszaniu z wodą, nie powinna prze
kraczać 6 % .

M leko w proszku pakow ane jest w torby papierow e półkilogram ow e, a po
tem w paczkach po 10 toreb owiniętych papierem  w kartony z tektury fa 
listej. Bywa też pakow ane w puszki blaszane lub tekturowe, wyłożone we
wnątrz fo lią aluminiową. Zależnie od jakości opakow ania trw ałość m leka 
w proszku jest różna i dlatego należy zw racać uwagę na datę produkcji. 
Do żywienia niem owląt nie należy używać m leka pakow anego w torby p a 
pierowe, je śli upłynęło 3 m iesiące od daty jego produkcji.

O ddając do spożycia dla dzieci starszych lub dorosłych m leko w proszku 
po 3 m iesiącach od daty produkcji należy uważnie spraw dzać, czy ma ono 
właściwe cechy smakowe, zapachowe, konsystencję itp.

ŚMIETANA I ŚMIETANKA

Śm ietaną i śm ietanką nazywamy bogatą w tłuszcz (od 10 do 35% ) w ar
stwę, która zbiera się na powierzchni m leka po dłuższym jego odstaniu lub 
jest oddzielona przez odwirowanie m leka na specjalnych wirówkach do m leka.

W handlu znajdu ją się: śm ietana kwaśna, śm ietanka kawowa i śm ietanka 
kremowa.

Śm ietana kw aśna je st produktem  zaw ierającym  najm niej 2 2 %  tłuszczu, 
otrzymywanym przez zakw aszenie śm ietanki pasteryzow anej zakw asam i 
z czystych kultur drobnoustrojów  m aślarskich.
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Zakłady żywienia zbiorowego nie powinny korzystać ze śm ietany zbie
ranej z surowego kwaśnego mielca w drobnych indywidualnych gospodar
stwach, gdyż obecny n iski stan higieny obór drobnych rolników i stan 
zdrowia bydła nie gw arantują pod względem zdrowotnym je j jakości. Jed n ak 
że, gdy zakład  żywienia zbiorowego kupuje taką śm ietanę, nie powinno się 
je j używać do przyrządzania kremów, bitej słodkiej śm ietany itp., a używać 
tylko do potraw  gotowanych, a więc do zup, sosów itp.

Śm ietana powinna m ieć właściwy lekkokw aśny sm ak, bez obcych zapa
chów i posm aków , powinna stanow ić gęstą ciecz jednorodną, bez osadu i bez 
serw atki na dnie.

Śm ietana nie może być niczym zanieczyszczona. Częste fałszow anie śm ie
tany dodatkiem  m ąki lub roztrzepanym  kwaśnym (zsiadłym ) m lekiem  łatwo 
je st wykryć w lew ając łyżkę śm ietany do szklanki z gorącą wodą. Po wy
m ieszaniu śm ietany z wodą, zostaw ia się ciecz w szklance na pewien czas 
(około V2 godziny) aż do odstania, a następnie spraw dza się, czy na dnie 
szklanki nie ma wyraźnego osadu sernika, co w skazuje na zafałszow anie 
zsiadłym  m lekiem . N astępnie zbiera się wydzieloną na powierzchni cieczy 
warstwę tłuszczu, a do roztworu wodnego dodaje się 2— 3 krople jodyny 
i m iesza. Jeżeli śm ietana była zafałszow ana m ąką, ciecz przybiera barwę 
fiołkow oniebieską.

Śm ietanka kawowa zaw iera 10'% tłuszczu, a śm ietanka kremowa 35% . 
Są to produkty otrzym ane z m leka świeżego przez odwirowanie i pastery
zowanie. M ają sm ak słodki, swoisty, bez obcych zapachów, barwę białą z od
cieniem kremowym, powinny być cieczam i jednorodnym i i nie zawierać 
grudek zm aślonego tłuszczu.

MASŁO
Masło otrzym uje się przez wydzielanie tłuszczu w postaci drobnych ■ gru

dek z pasteryzow anej śm ietany na skutek je j w ytrząsania (ub ijan ia). Grudki 
te odpowiednio wygniecione i przem yte dają  produkt o jednolitej zwięzłej 
strukturze.

M asło zawiera co najm niej 8 1 ,5%  tłuszczu, ma swoisty czysty, właściwy 
dla m asła kw askow aty sm ak i zapach, barwę jednolitą  słomkową z poły
skiem . M asło w zakładach m leczarskich jest pakow ane w beczki bukowe 
lub skrzynki z drzewa świerkowego, wyłożone pergam inem . W takim  opa
kow aniu m usi być dobrze ubite, bez szczelin i wnęk, przechowywane w po
m ieszczeniach chłotlzonych poniżej 0 ° .  Prócz szczelnego obłożenia perga
minem m asło m usi być chronione od św iatła, gdyż przyśpiesza to psucie się 
(jełczenie i łojow acenie) m asła. Oprócz m asła wysokich gatunków (eks
portow e, wyborowe A i wyborowe B ), produkow anego przez zakłady m le
czarskie, dostarczane je st do zakładów  żywienia zbiorowego m asło tych 
sam ych gatunków , lecz solone (zaw iera ono 2'% soli), oraz m asło serw at
kowe w yprodukow ane z serw atki otrzym anej przy wyrobie serów. Masło 
serw atkow e może być użyte do potraw , ale natychm iast po w yprodukow a
niu, i to tylko do smażenia.
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Badaniem  wyglądu, sm aku i zapachu, które najczęściej w ystarcza do wy- . 
krycia wad m asła, można stw ierdzić:

a) zjełczenie m asła, pow stałe na skutek niewłaściwego przechowywania, . 
i niewłaściwy sm ak, np. gorzki, je śli m asło otrzymywano z m leka krów nieT 
prawidłowo żywionych lub gdy przy przerobie nie przestrzegano czystości 
rąk i naczyń,

b) stęchłość m asła, gdy było ono dłuższy czas w pom ieszczeniacli zawil
goconych, źle wentylowanych lub gdy do przem ywania używano nieświeżej 
wody,

c) zapleśnienie m asła, gdy było ono przechowywane w beczkach brud
nych lub pom ieszczeniach wilgotnych nie chronionych od pyłu i kurzu.

SERY

Sery twarogowe otrzym uje się przez naturalne ścinanie się białka m leka 
w czasie jego kw aśnienia. W ydziela się skrzep kwaśny, z którego przez wy
ciśnięcie nadm iaru serw atki form uje się sery.

Innym sposobem  ścinania białka w m leku je st dodanie podpuszczki, to . 
je st enzymu wydobywanego z żołądków  cielęcych. Podpuszczka również 
pow oduje „śc ięcie”  m leka. Skrzep jest wtedy słodki. Można również otrzy
mywać skrzepy przez łączenie działania podpuszczki i naturalnego kw aśnie
nia m leka. Otrzymane w sposób wyżej podany skrzepy po usunięciu nad
m iaru serw atki i po dalszej obróbce są form owane, solone, a następnie pod
dawane procesom  dodatkow ej, specjalnej dla każdego rodzaju  sera, ferm en
tacji, zwanej dojrzew aniem  serów.

Sery topione otrzym uje się przez wtórne przerabianie serów tw ardych 
lub m iękkich dla ich uszlachetnienia, albo serów m iękkich i twardych o nie
prawidłowych cechach (popękanych, zgniecionych) z dodatkiem  twarogu, 
oleju jadalnego i topników , które ułatw iają otrzymywanie w tem peraturze 
około 8 5 ° jednorodnej m asy, łatw iejszej do form ow ania przy zastyganiu.

Przy ocenie w artości serów uwzględnia się : i

1) różnorodność rodzajów  serów: sery twarogowe, sery podpuszczkow e 
tw arde, podpuszczkow e m iękkie, topione, ziołowe itp.,

2) różną zaw artość tłuszczu w serach:
sery pełnotłuste zaw ierają ponad 4 5 %  tłuszczu w -suchej m asie, 

sery tłuste zaw ierają 4 0 %  tłuszczu w suchej masie, 
sery póltluste ,, 2 0 %  ,, ,, ,,
sery chude ,, 1 0%  ,, ,, ,,

4) w artości smakowe.
3) cenne w artości odżywcze serów.

U zyskanie i zachowanie powyższych cech serów wymaga dużego doświad- ( 
ezenia przy ich produkcji, pielęgnow aniu i przechowywaniu oraz przyjm o
waniu. Przy badaniu organoleptycznym  sera uwzględnia się jego sm ak i za
pach, wielkość i rozm ieszczenie oczek, zwraca się uwagę na barwę, konsy
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stencję sera, na stan  skórki lnb opakow ania zewnętrznego serów miękkich 
i topionych. Praw idłow a ocena wymienionych właściwości organoleptycz
nych wymaga znajom ości norm dla każdego rodzaju  i gatunku sera. Jed n ak  
nawet mało doświadczony pracow nik będzie mógł rozpoznać najczęściej spo
tykane wady sera, którym i są:

a) nadm ierna zaw artość wody,
b) niepraw idłowy, kwaśny, gorzki lub nadm iernie słony smak, gnilny 

albo am oniakalny zapach,
c) zapleśnienie sera na skutek szczelin w skórce lub uszkodzenia opako

wania,
d) ześluzowacenie skórki lub m iękiszu sera, tw arogow aty miękisz lub 

inne objaw y niepraw idłow ej ferm entacji i niedostatecznej dojrzałości sera.

JA JA

Ja ja  kurze są artykułem  żywności o wysokiej w artości odżywczej, zawie
ra ją  bowiem około 1 2%  tłuszczu i 12 ,5%  białka i ponad l°/o  soli m ineralnych. 
Zaw artość białka i tłuszczu w żółtku ja ja  jest jeszcze wyższa (15— 1 6%  biał
ka i 21— 2 2 %  tłuszczu). Ponadto w żółtku znajdu ją się cenne składniki od
żywcze: lecytyna (8— 11% ) oraz witaminy A, B , D i E. Poniew aż skorupy 
ja j są porow ate, przez pory m ogą do wnętrza ja ja  przenikać bakterie i p leś
nie pow odujące psuęie się ja j , należy więc je  chronić od zanieczyszczeń.

Świeżość ja j stw ierdza się przez prześw ietlenie ich w owoskopie. Je s t  to 
osłonięte źródło św iatła, np. żarów ka elektryczna, z otworem w osłonie od
pow iadającym  wymiarowi ja ja . Przez prześw ietlenie ja ja  spraw dza się jego 
przejrzystość. W świeżym ja ju  białko powinno być równom iernie przejrzyste, 
zarys żółtka słabo widoczny, zarodek niewidoczny i wyraźnie zarysowana 
kom ora pow ietrzna. W zepsutych ja jach  można zaobserwow ać p lam ki we
wnątrz ja ja , świadczące o rozpoczynającym  się procesie gnilnym, słaba prze j
rzystość lub całkow ita n ieprzejrzystość ja j świadczy o daleko posuniętym  
rozw oju pleśni i bakterii. Ja ja  o zatarte j granicy między żółtkiem  i biał
kiem , tzw. wylewki, oraz ja ja  o zabrudzonej skorupie nasuw ają podejrzenie, 
że są produktem  zepsutym . Ja ja  takie powinny być oddane do produkcji 
w dniu otrzym ania, po stw ierdzeniu po wybiciu, że zapach ich je st praw i
dłowy. W zakładzie żywienia zbiorowego powinien być wprowadzony taki 
sam sposób w ybijania ja j, jak i obow iązuje w wytwórniach m asy ja jow ej m ro
żonej i proszku jajow ego. D la zabezpieczenia m asy ja jow ej od zakażenia 
ja ja  po prześw ietleniu w ybija się każde osobno do kubeczka i dopiero po 
spraw dzeniu prawidłowej woni zlewa się je  do większego naczynia.

J a ja  wapnowane są to ja ja  przechowywane (nie dłużej niż 6 m iesięcy) 
w roztworze wody w apiennej lub w 5— 1 0 %  roztworze szkła wodnego. 
W prowadzone do obrotu powinny być oddawane do spożycia możliwie szyb
ko. W czasie gotow ania ja j  wapnowanych skorupy ich łatwo pękają .

Zam rażanie wybitych ja j w postaci m asy ja jow ej idatw ia przechowywanie 
i transport, a w zakładach zużyw ających duże ich ilości, np. w wytwórniach
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lodów i w piekarniach, użycie m rożonej m asy ja jow ej upraszcza procesy 
produkcyjne.

M asa jajow a m rożona, tzw. „m elanż”  jest jednolitą m asą białek i żółtek. 
Masę ja jow ą po pasteryzacji zam raża się w —  7 ° w dużych, szczelnie za
mkniętych puszkach, a odm raża bezpośrednio przed użyciem do pro
dukcji.

Obecnie coraz większe ilości ja j suszy się na proszek jajow y. Przecedzoną 
masę ja jow ą po pasteryzacji snszy się rozpylając ją  w strum ieniu gorącego 
powietrza.

Jeżeli przy przyjm owaniu m asy ja jow ej m rożonej lub proszku jajow ego 
wygląd lub zapach tych produktów  nasuwa w ątpliwości co do jakości pro
duktu, należy przesłać próby tych produktów  do badania laboratoryjnego.

M asa ja jow a jest doskonałą pożywką dla bakterii, które się szybko w niej 
rozm nażają. Przy przechowywaniu nawet przez krótki czas masy jajow ej 
przygotow anej w zakładzie żywienia zbiorowego należy ją  chronić od zaka
żenia i zanieczyszczenia, przetrzym ując w chłodnym m iejscu w naczyniach 
czystych, uprzednio wyparzonych wrzątkiem.

LOD Y

Lody są dostarczane do zakładów  żywienia zbiorowego jako produkt go
towy lub są w nich wytwarzane. Ponieważ lody w yprodukowane lub sprze
dawane w niehigienicznych w arunkach niejednokrotnie stały się przyczyną 
masowych zatruć pokarm owych, należy szerzej omówić wymagania higienicz
ne przy produkcji i sprzedaży tego produktu.

W skład lodów najczęściej wchodzą, oprócz cukru i innych dodatków , 
mleko i ja ja . Artykuły te stanow ią doskonałe podłoże dla rozw oju drobno
ustrojów, a między innymi i dla bakterii chorobotwórczych.

Obow iązujące przepisy sanitarne nakazują zachowanie przy wyrobie lodów 
bezwzględnej czystości pom ieszczeń, aparatury , naczyń oraz higieny osobi
stej zatrudnionych pracowników. Użyte do wyrobów lodów mleko, śm ietanka 
i "woda m uszą być przegotow ane. Do lodów' nie wolno dodaw ać środków  
konserw ujących sztucznych, środków  słodzących i środków  zagęszczających, 
poza żelatyną oraz pektyną owocową, które m ogą być dodawane jednak 
w ilościach nie przekraczających 0 ,6% . Naczynia emaliowane i polewane nie 
mogą być używane do wyrobu i przechowywania lodów.

Sprzedaż lodów jest dozwolona bez opakow ania w m iejscach, gdzie ist
nieją odpowiednie w arunki higieniczne zabezpieczające lody od zanieczysz
czenia oraz są odpowiednie urządzenia do mycia rąk dla pracowników zatrud
nionych sprzedażą, a pieniądze m ogą być przyjm owane przez osoby inne 
niż te, które porc ju ją  lody.

W handlu obnośnym lody wolno sprzedaw ać tylko w opakow aniach.
Jed n ą z przyczyn masowych zatruć pokarm owych lodam i było sprzeda

wanie pow tórnie zamrożonych lodów, które były w ciągu kilkunastu godzin 
przetrzymywane w pokojow ej tem peraturze. Zatrucia te pow stały w skutek
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zakażenia lodów drobnoustro jam i chorobotwórczym i, głównie w czasie ich 
wydawania. M ożliwości zakażenia sam ych lodów istn ieją w przypadku nie
zachowania należytej czystości rąk  przez osobę w ydającą lody, zwłaszcza 
gdy przyjm uje ona jednocześnie pieniądze, albo przy okładaniu z zewnątrz 
puszek z lodam i brudnym  lodem.

Po rozm rożeniu pozostającej w puszce części lodów bakterie chorobotw ór
cze szybko się rozm nażają, a produkt po wtórnym zam rożeniu sta je  się wy
soce szkodliw y dla zdrowia. Innym powodem  zatruć było sprzedaw anie 
lodów przechowywanych w nienależycie pobielanych puszkach z blachy 
m iedzianej lub w puszkach z blachy cynkowej.

Z powyższych względów przy przyjm ow aniu lodów należy nie tylko oce
niać ich wygląd, sm ak i zapach, ale należy również zbadać dokładnie czy
stość i jak ość  pobiały naczyń, w których lody dostarczono.

TŁU SZ CZ E I O L E JE  JA D A LN E

Tłuszczam i jadalnym i nazywa się tłuszcze otrzym ane z tkanek zwierzę
cych lub roślinnych, które w tem peraturze pokojow ej m ają konsystencję 
m azistą lub stałą. Do tłuszczów jadalnych  zalicza się również tłuszcze otrzy
mane przez utw ardzanie na drodze chemicznej olejów roślinnych (m arga
ryna) .

Zależnie od pochodzenia tłuszcze mogą być zwierzęce —  smalec, ló j, lub 
roślinne —  kokosowy, palm owy, tłuszcze upodobnione do m asła —  m arga
ryna, i tłuszcze utw ardzone (ceres). O lejam i jadalnym i dopuszczonym i do 
spożycia są oliwa z oliwek, oleje —  sezamowy, sojowy, rzepakow y, lniany, 
słonecznikowy, arachidow y, makowy, kukurydzow y i konopny lub m iesza
nina tych olejów. Tłuszcze i oleje jadalne powinny być otrzym ane ze świe
żych surowców. Specjaln ej kontroli san itarnej podlega produkcja tłuszczów 
z tkanek zwierzęcych.

Tłuszcze nie mogą zaw ierać więcej niż 0 ,5 %  wody (z w yjątkiem  m arga
ryny) oraz powinny mieć sm ak i zapach prawidłowy. Do handlu nie mogą 
być wprowadzone oleje jadalne m ętne, z zawiesiną, co świadczy o nienale
żytym ich oczyszczeniu, oleje zjełczałe, o sm aku gorzkim , tłuszcze spleśniałe 
lub zanieczyszczone na powierzchni i w głębi opakow ania. Olejów jadalnych 
nie wolno barw ić ani sztucznie arom atyzow ać, tłuszcze w konsystencji stałej 
mogą być barwione dozwolonymi barw nikam i.

O leje jadalne obecnie wprow adzane do handlu są olejam i najczęściej ra fi
nowanymi. R afin acja  tłuszczów polega na usuwaniu nadm iaru wolnych kw a
sów tłuszczowych przez ich zobojętnienie i wymycie wodą otrzymanych 
mydeł, na usuwaniu substancji zapachowych przez przepuszczanie przez sto
piony tłuszcz przegrzanej pary wodnej i na usuwaniu ciemnej barwy suro
wych olejów  przez sączenie ich na gorąco przez specjaln ie przygotowany 
węgiel drzewny lub inne substancje chemiczne pochłaniające nadm iar ciał 
zabarw iających tłuszcze. Rafinow ane oleje posiad a ją  barwę słomkowożółtą,
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powinny być całkowicie przezroczyste, nie posiadać zapachu lub bardzo sła
by, sm ak powinny m ieć właściwy dla każdego rodzaju  oleju, bez posm aków 
obcych i goryczy.

W razie pow stania podejrzeń, że badany organoleptycznie produkt nie 
je s t  dobrej jakości, należy próbę tłuszczu przesłać do badań laboratory j
nych, które ustalą stopień, rodzaj i przyczynę psucia się tłuszczów.

Szczegółowe przepisy sanitarne dla wyrobu i obiegu tłuszczów jadalnych 
są zaw arte w rozporządzeniu m inistra spraw  wewnętrznych o dozorze nad 
wyrobem i obiegiem  tłuszczów i olejów  jadalnych.

M IĘSO  I PR ZETW O R Y M IĘSN E

T ak  jak  w ustaw odaw stw ach innych krajów  i u nas istn ieją szczególnie . 
surow e wym agania sanitarno-łiigieniczne związane z produkcją, przechow y
waniem i transportem  m ięsa, wędlin i innych przetworów. Specjalna ostroż
ność, jak ą  nakazują przepisy sanitarne, w obchodzeniu się z m ięsem  na 
w szystkich etapach, poczynając od badania zwierzęcia oddanego do uboju 
aż do oddania do spożycia gotowego dania mięsnego lub gotowego pro
duktu, je st podyktow ana niebezpieczeństwem , na które może być narażone 
zdrowie konsum enta, je śli spożywa on mięso pochodzące od zw ierząt chorych 
na choroby zakaźne lub mięso porażone pasożytam i, zanieczyszczone drobno
ustro jam i chorobotwórczym i, nieświeże lub zepsute.

M ięso, podobnie jak  m leko i ja ja , jest bardzo cennym i bogatym  w skład
niki odżywcze artykułem  żywności. W skład jego w znacznych ilościach 
(16— 20% ) wchodzą pełnow artościow e białka, tłuszcz, którego zaw artość 
w niektórych tkankach, np. w słoninie, dochodzi do 9 4 % , węglowodan zwany 
głikogenem  (1— 2 % ), sole m ineralne i witaminy, zwłaszcza A i z grupy B.

W ysoka zaw artość wody (poza tkanką tłuszczową) w m ięsie pow oduje, 
że je st ono zarówno w stanie surowym, jak  i po przetw orzeniu dobrą pożywką 
dla drobnoustrojów , które w zakażonym  na skutek zanieczyszczenia mięsie 
mogą w sprzyjających  w arunkach szybko ‘ się rozm nażać. Rozw ój bakterii 
pow oduje rozkład m ięsa, najczęściej gnilny. Ponadto w tkance m ięsnej po 
uboju  zachodzą zmiany wywołane działaniem  enzymów, które zm ieniają 
właściwości organoleptyczne m ięsa. Zm iany te pożądane (dojrzew anie m ięsa), 
je ś li mięso je st przechowywane właściwie w niskiej tem peraturze, wpływają 
w w arunkach niekorzystnych (wysoka tem peratura otoczenia, brak  prze
wietrzania) na przyśpieszenie rozkładu m ięsa w ywołując ferm entację kwaśną 
m ięsa, tzw. zaparzania się m ięsa.

Powyższe cechy w ynikające ze, składu chemicznego m ięsa m ają  ważne 
znaczenie zdrowotne. Spożywanie mięsa zw ierząt chorych może spowodować 
przeniesienie chorób na liulzi. Z chorób odzwierzęcych najczęścej przeno
szonych na ludzi przez spożywanie zakażonego m ięsa spotyka się dury rze
kome, włośnicę, wągrzycę i tularem ię. Po uboju zwierzęta rzeźne lub ich 
części m ogą być zakażone przez ludzi chorych lub przez nosicieli duru
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brzusznego, durów rzekom ych, czerwonki i innych chorób zakaźnych. M ięso 
może być zakażone przez muchy lub inne owady i gryzonie bezpośrednio 
lub przez zarazki pozostaw ione przez te szkodniki w pom ieszczeniach, na 
stołach, w naczyniach.

Mięso stykając się z powierzchnią brudnych stołów, naczyń i opakow ań 
może być zakażone innymi niechorobotw órczym i drobnoustrojam i, rozwój 
tych drobnoustrojów  może spowodować w następstw ie szybkie psucie się 
mięsa.

W szystkie środki zm ierzające do zachowania świeżości m ięsa, jego nie- 
szkodlw ości i otrzym ania w ysokiej jakośc i i trw ałości jego przetworów opie
rają  się na badaniu zdrowia zwierząt przeznaczonycli do uboju, co się od
bywa na drodze dokładnych badań przed i po uboju zwierzęcia, a następnie 
na zachowaniu najw iększej czystości we wszystkich procesach, jakim  później 
mięso podlega, oraz na prawidłowym  jego przechowywaniu.

OCENA PRZYJMOWANEGO MIĘSA I JEGO PRZETWORÓW

Do zakładów  żywienia zbiorowego dostarczane jest mięso surowe chło
dzone, m rożone, wędliny i wyroby w ędliniarskie oraz konserwy w puszkach 
blaszanych i w szkle.

Po zbadaniu świadectw, pieczęci na m ięsie, plom b lub innych znaków kon
troli technicznej zakładu produkcyjnego na batonach wędlin i wyrobów 
w ędliniarskich, mięso poddaje  się dokładnym  badaniom  organoleptycznym . 
W badaniach tych należy zwrócić uwagę na wygląd zewnętrzny, barwę, kon
systencję, zapach, cechy tłuszczu i szpiku oraz cechy odwaru z mięsa.

CECHY ORGANOLEPTYCZNE MIĘSA ŚWIEŻEGO 
(CHŁODZONEGO I MROŻONEGO)

W y g l ą d  z e w n ę t r z n y .  Powierzchnia tuszy pokryta je st napiętą, 
obsychającą skórką. P ierw szą oznaką rozpoczynającego się rozkładu m ięsa 
je st pow staw anie obślizgłych m iejsc na pow ierzchni tuszy, przylepiających 
się do palca przy dotyku, czasem  obserw uje się części powierzchni pokryte 
pleśnią. W mięsie nieświeżym powierzchnia tuszy jest albo silnie zeschnięta, 
albo mocno w ilgotna, lepka, często pokryta pleśnią.

B a r w a  powierzchni tuszy świeżego m ięsa je st bladoróżow a lub blado- 
czerwona. Powierzchnia świeżego przekroju  lekko w ilgotna, ale nie lepka, 
mięso ma barwę charakterystyczną dla każdego rodzaju  zw ierzęcia. Sok m ięs
ny przezroczysty. W m ięsie, które rozpoczyna się psuć, barw a „sk ó rk i”  oraz 
świeżego przekroju  je st ciem niejsza niż świeżego, powierzchnia przekroju  
sta je  się nieco lepką. Powierzchnia m ięsa zepsutego nabiera barwy szarej lub 
zielonkaw ej. M ięso na przekroju  staje  się mocno wilgotne i lepkie, barwa 
przekroju  ciem na, szara lub zielonkawa.

K o n s y s t e n c j a  m ięsa świeżego jest jędrna i elastyczna. D ołek wy
tworzony w m ięsie pod naciskiem  palca szybko się wypełnia, gdy się palec
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odejm ie. Mięso m iękkie, pulchne, w którym  dołek powstały na skutek 
ugniecenia palcem  powoli się wypełnia, w skazuje na częściowe zepsucie. 
Mięso rozpulchnione, nieścisłe, w którym  ślad nacisku palca pozostaje, na
leży uważać za zepsute.

Z a p a c h  świeżego m ięsa je st przyjem ny i charakterystyczny. Zapach 
zatęchły, lekko kwaśny, czasem lekko gnilny, ale tylko na powierzchni, 
świadczy o powierzchownym psuciu się m ięsa, natom iast zapach gnilny prze
nikający całą tuszę lub je j część świadczy o zepsuciu się mięsa.

T ł u s z c z  w tuszach bydła rogatego zależnie od-w ieku ubitej sztuki ma 
barwę białą lub żółtawą. K onsystencja świeżego łoju  tw arda, krupiasta. 
Tłuszcz wieprzowy jest biały, czasem lekkoróżowy, m iękki, elastyczny. 
Tłuszcz w m ięsie nadpsutym , szarawom atowy, m ażący się po palcach. Cza
sem spotyka się pleśń i odczuwa lekki zapach zjelczenia. Tłuszcz w m ięsie 
zepsutym  jest brudnoszary, często pokryty pleśnią, powierzchnia tkanki 
tłuszczowej śluzow ata, zapach zjełczały. Tłuszcz w zepsutym  m ięsie w ieprzo
wym bywa koloru zielonkawego z szarym  odcieniem.

S z p i k  w kościach wytrybowanych z m ięsa świeżego wypełnia światło 
kości rurow ej, ściśle przylega do je j ścian wewnętrznych, ma barwę żółtą, 
na przełom ie błyszczącą.

W m ięsie, które zaczyna się psuć, szpik nieco odstaje  od kości, staje  się 
hardziej m iękki, nabiera koloru m atow obiałego lub szaraw ego. W kościach 
z zepsutego m ięsa szpik nie wypełnia przekroju kości, sta je  się m iękki i m a
żący. Przybiera barwę ciemną lub brudnoszarą.

O d w a r  sporządzony z m ięsa świeżego je st przezroczysty i arom atyczny, 
tłuszcz ma zapach swoisty, przyjem ny. Na powierzchni odwaru zbiera się 
on w większych skupieniach. Bulion  sporządzony z m ięsa niezbyt świeżego 
jest mętny, czasem posiada sm ak i zapach lekko zatęchły, tłuszcz pływa 
w małych skupieniach, czasem ma on sm ak lekko zjełczały. Odwar z mięsa 
m rożonego jest również bardziej mętny i daje więcej piany jakkolw iek mięso 
mrożone nie budzi zastrzeżeń. Brudny, mętny bulion z zapachem  stęchłym 
lub gnilnym, zaw ierający zjełczały tłuszcz ‘wskazuje, że do jego przygotow a
nia użyto nieświeżego m ięsa.

Przy oględzinach m ięsa należy również zwracać uwagę na stopień i ro
dzaj zanieczyszczeń mechanicznych, którym i mięso jest pokryte (błoto, kurz, 
strzępy szm at lub w orków ), oraz na ślady wybroczyn krwawych powstałych 
w skutek okaleczeń łub bicia zwierząt pędzonych do rzeźni. Zanieczyszczenia 
i wybroczyny należy jak  najszybciej usunąć przez zmycie lub wycięcie.

W surowym m ięsie obok niewidzialnych gołym okiem pasożytów  zw ierzę
cych, jakim i są włośnie, można przy oględzinach m ięsa nie badanego w ete
rynaryjnie spostrzec wągry. W ł o ś n i e ,  najczęściej w ystępują w m ięsie 
wieprzowym, m ają kształt m aleńkiej sp iralk i otoczonej torebką. Do ich 
stw ierdzenia potrzebne są słabe pow iększające (40— 60 razy) m ikroskopy 
zwane trychinoskopam i. W łośnie są przyczyną ciężkiej choroby zwanej włoś
nicą (trychinozą).
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W ą g r y  są widoczne gołym okiem  i w yglądają jak  drobne szare pęche
rzyki wypełnione żółtawym płynem z białym  punkcikiem  w środku, który 
je st główką tasiem ca.

M ięso z w łośniam i i w ągram i nie może być dopuszczone do produ kcji 
gastronom icznej i sprzedaży.

CECHY ORGANOLEPTYCZNE WĘDLIN I WYROBÓW WĘDLINIARSKICH

Produkty świeże powinny posiadać następu jące cechy:
W y g l ą d  z e w n ę t r z n y .  Pow łoki (osłonki) suche, mocne, elastyczne, 

bez pleśni (biały suchy nalot glonków na suchych lub obsuszanych kiełbasach 
je st dopuszczalny). Pow łoki powinny być ściśle wypełnione farszem . P o d ej
rzenie nieśw ieżości w zbudzają pow łoki wilgotne, lepkie, z nalotam i pleśni, 
łatwe oddzielanie się pow łok od farszu .

K  o n s y s t e n c j a  spoista, tw arda, równom iernie (w środku i na obwo
dzie) soczysta.

B a r w a  przekroju  rów nom ierna, bez szarych lub zielonkawych plam.
Z a p a c h  i s m a k  właściwy dla każdego produktu, bez obcych posm a

ków i zapachów.
W produktach  zepsutych obserw ujem y następu jące cechy:
1. K i e ł b a s y  g o t  o w a n e  i k r ó t k o  w ę d z o n e .  Powłoka ma 

zmienną barwę, je st pokryta śluzem  lub pleśnią, łatwo odrywa się od masy 
m ięsnej. Czasem  można pod pow łoką również stw ierdzić pleśń lub larwy 
much. F arsz  mięsny zielonkaw oszary na obwodzie z takim iż plam am i w głębi 
farszu , pulchny. Tłuszcz barw y brudnozielonej. Zapach powłoki gnilny lub 
kw askow aty, zapach masy m ięsnej i sm ak wyraźnie zgorzkniały i zjełczały.

2. K i e ł b a s y  w ę d z o n e .  Pow łoki oślizgłe, pokryte pleśnią, czasem  
pokryte nalotem  roztoczy, często popękane, w pęknięciach można zauważyć 
larwy much. Powłoki odsta ją  od masy m ięsnej. Po przekrojeniu kiełbasa ma 
na obwodzie barwę szarozieloną. Sm ak nieprzyjem ny kwaśny, zapach gnilny.

3. W y r o b y  z k r w i ą  (kaszanki, salcesony krw iste itp .). P leśń  na 
i pod pow łoką. Powłoka oślizgła, larwy much. Farsz rozpulchniony o zm ienio
nej barwie. Brudnozielona barw a tłuszczu. N ieprzyjem ny, stęchły, kwaśny 
lub gnilny zapach, szczególnie wyraźnie w ystępujący, gdy zanurzy się k ilk a
naście gram ów farszu  do kubeczka z gorącą wodą i natychm iast przykryje, 
a po krótkiej chwili powącha w ydzielającą się parę.

4. K i s z k i  p a s z t e t  o w e .  Śluz lub pleśń na powłoce. Rozm iękczo
na m asa m ięsna odstaje  od powłoki. M asa m ięsna pod pow łoką zzieleniała. 
W idać również ciemne plam y na przekroju  farszu . N ieprzyjem ny kwaśny 
lub gnilny zapach i sm ak.

5. S z y n k i .  P leśń  dosięga tkanki m ięśniow ej, m ięso oślizgłe, zwłaszcza 
przy kości. Barw a zm ieniona najczęściej w części tkanki m ięsnej przylega
jące j do kości. M ięso nakłute ogrzanym  w gorącej wodzie nakłuwaczem  
w kierunku kości wydziela nieprzyjem ny zapach, łatwo wyczuwalny przy 
powąchaniu wyjętego nakłuw acza. W yraźne zjełczenie warstwy tłuszczowej.
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B A D A N I E  K O N S E R W  W  P U S Z K A C H

Do spożycia nie nadaje się zaw artość puszek wybombowanych (wydętych). 
W ydęcie to pow odują gazy pow stające na skutek rozkładu m ięsa spow odo
wanego działaniem  drobnoustrojów  albo na skutek oddziaływania kwaśnej 
treści konserwy na m etal. Zaw artość puszek, których wygląd zewnętrzny nie 
wzbudza zastrzeżeń, powinna być jednak  zbadana organoleptycznie (sm ak 
i zapach) przed oddaniem  je j do spożycia. Lekki, przem ijający zapach siar
kow odoru, czasem  odczuwany w pierw szej chwili po otworzeniu puszki, nie 
nasuwa zastrzeżeń, natom iast zapach silniejszy, szczególnie m ocniej wyczu
wany przy ogrzewaniu konserwy, wzbudza podejrzenia.

W przypadku niewłaściwych cech smakowych i zapachowych próbę z na
desłanej partii konserw należy przesiać do badań laboratoryjnych do w łaści
wej terenowo stacji sanitarno-epidem iologicznej.

K A SZ E

Do ważnych przetworów z ziarna zbożowego należą kasze. K asze najczęś
ciej spotykane u nas w handlu są : drobniejsze i grubsze kasze jęczm ienne, 
kasze perłowe i pęczak otrzymywane z jęczm ienia, jag lana z prosa, gryczana 
cała i krakow ska z gryki, p łatk i z owsa, manna z pszenicy, a z kasz im por
towanych ryż. K asze otrzym uje się przez bezpośrednie obłuskanie (łuszczar- 
kam i) i oczyszczenie ziarna, jak  np. kaszę jag laną przez obłuskanie ziarna 
prosa, kaszę gryczaną całą przez obłuskanie ziarna gryki, pęczak przez obłu
skanie ziarna jęczm ienia, natom iast otrzymywanie takich kasz, ja k : jęcz
mienne, perłowe, m anna, krakow ska, polega na obłuskaniu ziarna i rozdrob
nieniu go na części albo wygładzeniu za pom ocą specjalnych młynków. Ziarno 
owsa przerabia się przeważnie na p łatk i owsiane, są to dokładnie oczysz
czone z plew i rozpłaszczone całe ziarna owsa lub przekrojone poprzecznie 
i dopiero rozpłaszczone.

Skład chemiczny kasz, który jest wyrazem ■ w artości odżywczej danej k a 
szy, zbliża się do składu chemicznego oczyszczonych -ziarn zbożowych, z ja 
kich została wyrobiona kasza. Zaw artość soli m ineralnych może ulegać 
znacznym wahaniom, zależnie od tego, czy kasza je st sporządzona z ziarna 
bardziej lub m niej oczyszczonego. Najw yższą zaw artość soli mineralnych 
będą zaw ierać p łatk i owsiane, jak  również najw yższą zaw artość witaminy B 1? 
podczas gdy ryż polerow any nie zaw iera wcale witam iny B x.

K asza powinna być dobrze oczyszczona, bez łusek i ziarn nie obłuskanych, 
bez obcych nasion, bez zanieczyszczeń piaskiem . D opuszczalna ilość zanie
czyszczeń i obcych dom ieszek może wynosić najw yżej 2 % . K asza  wysypana 
na pap ier nie powinna zostaw iać pyłu m ącznego. Powinna mieć świeży na
turalny sm ak i zapach.

Zarówno kasza zaatakow ana przez drobnoustro je roślinne, jak  bakterie, 
pleśnie, czy zwierzęce, jak  rozkruszki, m a charakterystyczny, bardziej lub
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mniej zatęchły zapach, co zależy przede wszystkim  od stopnia zaatakow ania. 
Cechą widoczną gołym okiem  kasz porażonych przez pleśnie jest zbijanie 
się —  zlepianie się ziarn kaszy w grudki. N ajw iększą jedn ak  p lagą kasz są 
rozkruszki, bardzo drobne pajęczaki o ciele owalnym, opatrzonym  czterema 
param i nóżek ze szczecinkam i. N ajchętniej ataku ją  one kasze wyrabiane ze 
słabiej oczyszczonego ziarna, więc takie jak  pęczak, jęczm ienne zwykłe, sła
biej oczyszczony ryż, kaszę mannę zanieczyszczoną drobno zm ielonymi łu
skami. W sprzyjających  dla nich w arunkach ataku ją  oczywiście i kasze p ra
widłowo sporządzone.

Silne porażenie przez rozkruszki można rozpoznać już gołym okiem. 
W tym celu bierze się nieduży słoik z szerokim  otworem, nasypuje się tro
chę kaszy w ziętej z powierzchni próby, po czym wyciera się z pyłu ścianki 
słoika ponad kaszą i pozostaw ia się na jak iś czas w spokoju . Po kilku godzi
nach obserw uje się na ściankach słoika szarawe smugi. B ędą to właśnie roz
chodzące się z kaszy rozkruszki. K asza w takim  przypadku prócz zatęchłego, 
słodkawego zapachu będzie m iała charakterystyczny szarawy odcień i dużo 
drobnego szarego pyłu, opadającego na spód próby. Są to martwe rozkruszki, 
ich odchody i rozkruszona kasza.

Poza rozkruszkam i kasze są jeszcze bardzo często atakow ane przez mola 
ziarniaka, którego larwy zanieczyszczają je w znacznym  stopniu odchodam i 
i oprzędam i, co w idać gołym okiem. K asze zaatakow ane przez mola ziar
niaka m ają w znacznym stopniu w łaściwości szkodliwe dla zdrowia.

M ĄKA

M ąką nazywamy produkt, jak i otrzym ujem y przez m ielenie ziarn różnych 
zbóż, a także produkt z innych surowców, np. ziem niaków, nasion strącz
kowych itd. R odzaj m ąki określam y przym iotnikiem  od nazwy ziarna, z k tó
rego została zrobiona, np. m ąka pszenna, żytnia itp. Z ziarna przeznaczo
nego do m ielenia m uszą być najpierw  starannie usunięte zanieczyszczenia, 
takie ja k : kam yki, grudki ziemi, pył, plewy, puste ziarna, obce nasiona itp.

Ziarno żyta czy pszenicy, z którego przez zm ielenie otrzym ujem y m ąkę, 
składa się z okrywy owocowej, zarodka i jąd ra  m ączystego. W czasie m iele
nia osiągam y rozdzielenie okrywy i zarodka od jąd ra  m ącznego. R ozdrob
nione okrywy i zarodek, czyli tzw. otręby, stanow ią trudno strawne części 
ziarna, podczas gdy jądro  mączne zawiera substancje łatwo przysw ajalne dla 
organizm u. Przy stosow aniu w m łynarstw ie tzw. przem iału stopniow ego, 
który polega na stopniowym , kilkakrotnym  rozdrabnianiu ziarna i oddziela
niu otrzymywanych produktów  stosownie do ich w ielkości i kształtu  (śrut, 
grysik, m ąka), a dopiero później oddzielaniu otrąb , otrzym ujem y n ajdokład
niejszy przem iał.

Jeżeli ziarno poddać tylko jednorazow em u przem iałow i bez odciągania 
otrąb, to otrzym ujem y m ąkę razową o przem iale 9 6 % , tzn. że z każdycli 
100 kg ziarna otrzym ujem y 96 kg m ąki i 4 %  strat na rozkurz.

192



Przy określaniu jakości m ąki stosuje się takie organoleptyczne metody 
badania, jak : oględziny, dotyk, sm ak, zapach. D obra m ąka nie ma nigdy 
barwy kredow om atow ej. M ąka pszenna jest biała z żółtawym odcieniem , 
który je st silniejszy w mące w ysokoprocentow ej. M ąka pszenna nawet niż
szego gatunku nie powinna m ieć szarego odcienia. M ąka żytnia zależnie od 
gatunku je st bielsza lub ciem niejsza z szarawym  odcieniem. Odpowiednio 
sucha ściskana w dłoni wydaje lekki chrzęst, łatwo w ślizguje się między 
palce i po otworzeniu dłoni rozsypuje się, m ąka rozcierana w palcach po
winna dawać uczucie drobnego ziarnistego proszku, a nie pyłu. D obra m ąka 
ma sm ak niezbyt wyraźny, lekko słodkawy, również zapach powinien być 
świeży i przyjem ny. Sm ak klajstrow aty, ckliwy, gorzkawy, drapiący w skazuje 
na starość m ąki. Sm ak kw askow aty, drapiący, pleśniow aty lub wstrętny 
słodki dowodzi, że m ąka je st zepsuta. Zapach stęchły, pleśniowy w skazuje 
na to, że m ąka je st zepsuta przez zagrzanie i rozwój w niej pleśni i bakterii; 
wstrętny zapach śledziowy lub miodowy dowodzi, że m ąka jest zepsuta przez 
pasożyty roślinne lub zwierzęce. Również dom ieszka do zboża niektórych 
chwastów może psuć sm ak i zapach mąki.

M ąki pszenne nie powinny wykazywać dużej kwasowości. Wyższa kw aso
wość pow stająca przy rozkładzie tłuszczu w skazuje na zepsucie m ąki. D obra 
mąka pszenna i żytnia m usi wykazywać odpow iedni stopień „ciągliw ości” , 
który je st w skaźnikiem , że związki białkowe zwane glutenem  nie uległy 
procesom  rozkładu. Dobre m ąki pszenne m ają 9— 14%  glutenu.

Pierwszym  w arunkiem  dobrej jakośc i m ąki je st jakość ziarna, z jakiego 
została zrobiona, a następnie właściwe je j przechowywanie i czas przecho
wywania. Ziarna porażone przez śniecie, głównie przez w ęgorka pszenicy 
(niedostrzegalny gołym okiem  nitkow aty robaczek z grupy obleńców), nadają 
mące barwę szarą, w strętny zapach. Ziarna zaatakow ane przez wołka zbożo
wego (m ałego chrząszcza o 3— 4 mm długości, barwy czarnobrunatnej), mola 
ziarniaka i inne owady mogą nadać m ące w łaściwości nie tylko zm ieniające 
sm ak, ale i szkodliwe dla zdrow ia. Ziarna przerośnięte dają  także m ąkę 
o nieprzyjem nym  sm aku i zapachu i p su ją je j w łaściwości p iekarsk ie. Mąka 
ze zboża zagrzanego i stęchłego ma również sm ak i zapach stęchły i gorz
kawy, ze zboża zanieczyszczonego sporyszem  lub takim i chwastam i, jak  
kąltol, życica odurzająca, pszeniec polny, stokłosa, które m ają w łaściwości 
tru jące, sta je  się szkodliwą dla zdrowia.

Na skutek niewłaściwego przechowywania m ąka może ulec zepsuciu wsku
tek zm ian chemicznych, zachodzących w niej i zaatakow aniu przez owady. 
A więc m ąka w ilgotna powyżej 15%  wilgoci składow ana w pom ieszczeniach 
wilgotnych, nie przew ietrzanych, przy wyższej tem peraturze pow ietrza może 
łatwo ulec zagrzaniu. Przy zagrzewaniu się m ąka zbija się w grudki, w środ
ku których rozw ijają się zwykle pleśnie. M ąka nabiera wtedy stęchłego, p leś
niowego zapachu i gorzkiego sm aku, ciem nieje i w skutek psucia się glutenu, 
który traci swą ciągliw ość i sprężystość, nie nadaje się do wypieku. Pod wpły
wem pow ietrza i wilgoci zachodzą również zmiany chemiczne w tłuszczach m ą
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ki. Zw iększa się ilość kwasów tłuszczowych, które m ają  nieprzyjem ny, d rap ią
cy sm ak, stopień  kw asow ości m ąki zwiększa się i m ąka bieleje  przybierając 
wtedy barwę kredy. Przy dalszych procesach rozkładu m ąka sta je  się różowa, 
co w skazuje na całkow ite zepsucie. Z tych względów m ąki: razowa, owsiana, 
kukurydziana, jako  bogatsze w tłuszcze, p su ją  się znacznie szybciej i trud
niej je st je  przechowywać.

W arunki niewłaściwe dla przechowywania m ąki, ja k  zwiększona w ilgot
ność i tem peratura sta ją  się okolicznością sprzy ja jącą  dla rozw oju owadów. 
N ajw ażniejszym i szkodnikam i m ąki są: gąsienica chrząszcza m ącznego, do
chodząca do 32 mm długości, o barw ie żółtej z brunatnym i ciem niejszym i 
obw ódkam i na brzegach pierścieni z trzem a param i nóg w przedniej części 
tułowia, dalej gąsienica m ola m ącznego barwy bladoróżow ej, zanieczyszcza
jąca  m ąkę dużymi ilościam i oprzędów  i odchodam i. Szkodniki te ataku ją  
przew ażnie m ąkę m agazynow aną w w orkach. M ąkę ataku ją  również roz- 
kruszki, których obecność można rozpoznać w ysypując trochę m ąki na p a
pier i  w yrównując je j powierzchnię płytką szklaną lub nożem. Po pewnym 
czasie w skutek ruchów rozkruszków  powierzchnia m ąki traci swą gładkość, 
a nawet zaznaczają się na niej drogi ich w ędrówek w postaci chropowatych 
niteczek. R ozkruszki nadają  m ące w strętny słodkawy i drapiący sm ak 
i stęchło-miodowy lub m ydlany zapach.

Z powyższego w idać, jak  niezm iernie ważną spraw ą je st właściwe prze
chowywanie m ąki i higieniczne utrzym ywanie m iejsc, w którym  produkuje 
się ją  lub przechow uje, aby konsum ent otrzym ał produkt o pełnej w artości 
odżywczej. Poza tym odgrywa również dużą rolę uczciwość producentów  
i sprzedających, aby nie dopuścić do sfałszow ania m ąki, np. przez dom ieszkę 
do wyższych gatunków  m ąki gatunków  niższych lub też przez dom ieszkę inne
go rodzaju  ziarn zbożowych, np. do m ąki pszennej —  dom ieszkę żytniej, 
ow sianej, jęczm iennej czy kukurydzianej, dalej przez dom ieszki ciał m ineral
nych, ja k : kredy, gipsu, przez dom ieszkę środków  chemicznych itp. S fa łszo
wanie m ąki można ustalić dokładnie jedynie na drodze badań  m ikroskopo
wych i chemicznych.

PIECZYW O

W ysoka w artość pieczywa zależy nie tylko od jak o śc i i świeżości m ąki 
ale i od um iejętnego przygotow ania i upieczenia ciasta. W yrób pieczywa 
polega na przygotow aniu z m ąki ciasta i jego ferm entacji, co pozw ala na 
doprow adzenie m ąki do postaci bardziej dla organizm u przysw ajalnej, czyli 
łatw iej straw nej. Do sporządzenia pieczywa n adają  się tylko te rodzaje  
m ąki, których gluten m a właściwą ciągliw ość i spoistość, o więc przede 
wszystkim m ąka pszenna i żytnia. N atom iast m ąka owsiana i ryżowa nie 
m ając tych w łaściw ości fizyko-chemicznych nie nadają  się do wypieku. Pod 
wpływem ferm entacji ciasta pow stają w nim pęcherzyki gazu (dwutlenku 
węgla), które zosta ją  zatrzym ane w cieście w skutek ścięcia się glutenu jak o
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substancji białkowych, w wyższej tem peraturze w czasie wypieku. W ten 
sposób z ciasta jednolicie zbitego pow staje pulchne, porow ate.

Należycie wyrobiony i wypieczony chleb będzie dobrze w yrośnięty, po
winien on mieć skórkę gładką, bez pęknięć i wydęć, nie przypaloną, równo
m iernej grubości. Bochenek w stosunku do swej objętości powinien być lekki 
i przy  stuknięciu palcem  w spodnią skórkę daw ać ton dźwięczny, pełny. 
Skórka nie może odstaw ać od m iękiszu chleba, który m usi być równom ier
nie drobnoporow aty, m ieć barwę jednolitą, przy dotknięciu powinien być 
nielepki i odpowiednio sprężysty. Przekrojony bochenek po naciśnięciu ną 
górną i dolną skórkę powinien pow oli w rócić do pierw otnej form y. M iękisz 
nie powinien się kruszyć, a nad dolną skórką nie ma być zakalca. Sm ak i za
pach chleba m usi być swoisty, przyjem ny, bez śladu stęchlizny, bez zapachu 
ciasta surowego. Zapach chleba uwydatnia się n ajlep ie j, gdy je st on jeszcze 
gorący, sm ak natom iast po zupełnym  jego ostygnięciu.

Wady pieczywa m ogą pow staw ać z różnych przyczyn: z powodu niew łaści
wej lub nieświeżej m ąki, niepraw idłowo przeprow adzonej ferm entacji (kiś- 
nienia) ciasta i innych wad w przygotowywaniu ciasta, nieodpow iedniej tem 
peratury pieca podczas wypieku, nieodpowiedniego studzenia i niew łaści
wego, niehigienicznego składow ania. Psucie się pieczywa je st spowodowane 
najczęściej przez pleśnie, których zarodniki znajdu ją się w m ące i nie zaw
sze zostają  zabite w czasie pieczenia, np. w chlebie niedostatecznie wypie
czonym, lub osiadają  na pieczywie z pow ietrza i w sprzy jających  warunkach, 
jakim i je st np. wilgoć, m ogą rozw ijać się i powodować pleśnienie. Pieczywo 
zapleśniałe je st szkodliwe dla zdrow ia. Oprócz pleśni psucie się pieczywa 
może być spowodowane przez bakterie, przede w szystkim  przez laseczkę 
karto flan ą —  B acillus m esentericus, szeroko rozpowszechnionej i znajdu jącej 
się wszędzie w ziemi, w kurzu itp . W ytwarza ona bardzo trwałe zarodniki, 
w ytrzym ujące ogrzewanie w tem p. do 1 3 0 °, tj. tem peraturę wewnętrzną bo
chenka chleba w piecu. Laseczka ta pow oduje zmiany m iękiszu w pieczywie 
w kleistą, ciągliw ą m asę, barw y szarobrunatnaw ej o nieprzyjem nym  za
pachu. Spożycie takiego pieczywa pow oduje zaburzenia przew odu pokarm o
wego. Laseczka karto flan a nie znosi środow iska kwaśnego, dlatego nie wy
stępuje np. w chlebie razowym. A taku je  natom iast szczególnie pieczywo 
białe, pszenne o n iskiej kwasowości. Toteż z chwilą pojaw ienia się laseczki 
karto flan ej w piekarn i należy odkażać naczynia octem i spłukiw ać wodą.

Poniew aż pieczywo dosta je  się do rąk  konsum enta jako  produkt gotowy 
do spożycia, je st więc rzeczą niezm iernie ważną, aby zarówno przy jego wy
robie, jak  i w dalszych etapach przestrzegane były podstaw ow e zasady hi
gieny.

N ASIO N A  STRĄCZKO W E

Z nasion strączkowych groch i faso la  są najw ażniejszym i, wysokowartoś- 
ciowymi produktam i spożywczymi. Z grochów używany je st w żywieniu ludzi 
tylko groch zwykły w dwóch odm ianach jako  drobniejszy groch polny i groch
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ogrodowy —  cukrowy W iktoria. Grochy pastew ne czerwonobrunatne (Lathy- 
rus cicer) i groch szary (Lathyrus sativus) są dla ludzi szkodliwe i przy 
dłuższym spożywaniu wywołują objawy chorobowe.

Ziarno grochu powinno m ieć barwą żółtą lub z lekkim  odcieniem zielon
kawym, łuską lśniącą, gładką, nie uszkodzoną, sm ak i zapach powinien być 
świeży, nie zepsuty (groch W iktoria może mieć łuską z lekka pom arszczoną). 
Ziarna grochu powinny gotować się równom iernie i w określonym  czasie. 
D opuszczalna ilość zanieczyszczeń w grochu (ziarn obcych, nasion chwastów, 
kam yków itp.) może wynosić 1 ,5% , ziarn zaś zepsutych, niedojrzałych, p o
łam anych 3 ,5% .

N asiona strączkowe często ulegają zepsuciu na skutek niedostatecznego wy
suszenia lub zawilgocenia przy zbiorach lub w czasie przechowywania 
w wilgotnych pom ieszczeniach, następstw em  czego je st ich pleśnienie. Poza 
tym nasiona strączkow e są bardzo często atakow ane przez owady: chrząszcza 
ziarniaka, pustosza złodziejaszka, gąsienice zw ójek (ćmy) grochowych. 
Chrząszcze cały swój rozwój odbyw ają zewnątrz ziarna, w yjadając jego za
w artość. P su ją  one nieraz ogrom ne zapasy nasion strączkowych. Ziarna nie 
uszkodzone przez owady są ciężkie, pełne i całe, ziarno zaś uszkodzone, na- 
pozór nawet całe, je st lekkie, a na powierzchni jego dostrzega się mały okrą
gły otwór. Ilość takich ziarn nawet w najgorszych handlowych gatunkach 
nie może przekraczać 14% .

R Y B Y , R A K I I ICH  PRZETW O RY

Instru kcja  m inistra handlu wewnętrznego i m inistra przem ysłu mięsnego 
i m leczarskiego z dnia 7.Y .1954 r. nakazuje, aby przy odbiorze ryb i raków 
nie opierać się tylko na świadectwach jakości wystawianych przez producen
tów czy przedsiębiorstw a hurtu rybnego lub na cechach kontroli technicz
nej przy przyjm ow aniu ich przetworów, ale aby poddaw ać te artykuły bada
niom organoleptycznym .

Z punktu w idzenia organoleptycznego dyskw alifikuje się przy odbieraniu 
następu jące produkty :

1) nieżywe rak i lub jeszcze Żywe, lecz z uszkodzonym i pancerzam i i b ra
kującym i dwoma szczypcam i,

2) ryby żywe z silnymi uszkodzeniam i oraz wyraźnymi objaw am i choro
bowymi, np. w rzody, zniekształcenia ciała itp., oraz

3) ryby, konserwy itd. po stw ierdzeniu:
a) u ryb śniętych oczu głęboko w padniętych i mętnych, skrzel —  szaro

brunatnych, pokrytych mętnym śluzem o nieprzyjem nej woni, skóry —: 
silnie odbarw ionej, z wyraźnymi odleżynam i, pokrytej m azistym  śluzem 
o nieprzyjem nej woni z łuskam i łatwo oddzielającym i się od skóry, m ięsa —  
m iękkiego, łatwo oddzielającego się od kręgosłupa o barwie żółtaw ej i nie
przyjem nej gnilnej woni, oraz oznak rozkładu we wnętrzu jam y brzusznej 
(m azista konsystencja*, gnilny, nieprzyjem ny zapach i zciem niała lub szaro- 
zielonawa barw a);
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b) u ryb solonych m ięsa pożółkłego o zm niejszonej spoistości, rozłażącego 
się, zapachu stęchłym, gnilnym lub am oniakalnym ;

c) u ryb solonych dostarczone bez zalewy solanką;
d) u ryb wędzonych —  spleśnienia, oślizgnięcia, stęchłej i n ieprzyjem nej 

woni, sm aku gorzkiego, niedowędzenia lub zbyt mocnego wędzenia, zaro- 
baczywienia;

e) w konserw ach —  zbombażowania, uszkodzenia lub nieszczelności puszek 
i słoików, braku znaków kontroli technicznej:

f) w m arynatach —  braku zalewy, mięsa rozpadającego się;
g) w wyrobach garm ażeryjnych (galaretkach , pasztetach  itp.) —  nie

właściwej konsystencji, spleśnienia, nieprzyjem nego sm aku, braku zapachu.
O r g a n o l e p t y c z n e  b a d a n i e  a r t y k u ł ó w  r y b n y c h  może 

być poprzedzane dokładnym  spraw dzaniem  stanu opakow ań oraz znakow a
nia na opakow aniu, co umożliwia ustalenie pochodzenia konserwy. Ze
wnętrzne badanie opakow ania polega na oględzinach tworzywa, z którego 
je st wykonane opakow anie bezpośrednie, np. jakość blachy, lutowanie pu
szek, szczelność i wypełnienie beczki itp. Szczelność puszek bada się przez za
nurzenie próby w wodzie gorącej (nic niżej 8 5 °) . Pojaw ienie się pęcherzyków 
nad puszką zanurzoną w wodzie w skazuje, że zam knięcie je st niehermetyczne.

Badanie organoleptyczne ryb świeżych, mrożonych przeprow adza się 
w sposób następu jący:

Barw ę m ięsa spraw dza się na przekroju  w najgrubszej części ryby, kon
systencję przez naciskanie palcem  m ięsistej części grzbietu. W ytworzone 
wgłębienie pow stałe pod naciskiem  palca powinno się w ypełniać: zapach 
ryby spraw dza się przez badanie skrzel, śluzu oraz przekroju  w części ogo
nowej i brzusznej.

Przy badaniu ryb wędzonych należy spraw dzić po zdjęciu skóry zapach 
mięsa oraz występowanie pleśni. Badanie świeżości mięsa dużych ryb prze
prow adza się spraw dzając zapach drewnianej szpilk i w prow adzonej w głąb 
m ięsa w kierunku kręgosłupa. Po w yjęciu szpilk i szybko bada się je j zapach.

Szczegółowe badanie zaw artości konserw  polega na spraw dzeniu wyglądu, 
zapachu, barwy, sm aku, konsystencji m ięsa oraz jakości zalewy.

Gdy pow staje jakakolw iek w ątpliwość, czy otrzym ane produkty są w na
leżytym stanie świeżości, należy pobrać próby i przesłać je  natychm iast do 
badania laboratoryjnego.

PRZETW O RY OWOCOWE I W ARZYW NE*

Owoce i jarzyny zarówno w postaci świeżych produktów , jak  i przetw o
rów są wysoce w artościow ym i składnikam i pożywienia przede wszystkim  ze 
względu na zaw artość witamin i soli mineralnych.

Z uwagi na różnorodność stosowanych surowców, m etod oraz produktów  
otrzymywanych w końcowej fazie produ kcji —  w szystkie przetw ory owo
cowo-warzywne można podzielić na:
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a) susze,
b) soki owocowe,
c) m arm olady i dżemy,
d) konserwy przechowywane w naczyniach hermetycznych,
e) kw aszonki (kiszonki).

SUSZE i

P od nazwą „ow oce suszone”  należy rozum ieć owoce Całe lub pokrajane 
i utrw alone przez wysuszenie w odpow iedniej tem peraturze. Może tu wy
stępow ać jeden  gatunek owoców lub m ieszanka z dwóch lub kilku gatunków. 
W handlu najczęściej spotykane byw ają w postaci suszu: .jabłka, gruszki, 
śliwki, nieco rzadziej wiśnie, jagody, maliny. Susz warzywny produkuje się 
z marchwi, pietruszki, cebuli, kapusty , pom idorów , ziem niaków i innych.

J a b ł k a  i g r u s z k i .  K onsystencja suszu powinna być elastyczna, 
bez stw ardniałej i kruszącej się skórki zew nętrznej; sm ak i zapach cha
rakterystyczny dla suszonych jab łek . W handlu nie może znajdow ać się susz 
ze śladam i zarohaczywienia wtórnego produktu na skutek niewłaściwego 
przechowywania. Podobne cechy m uszą m ieć jab łk a suszone w postaci ćw iar
tek.

G r u s z k i  suszy się jako  owoce całe lub połówki nie obierane z ogon
kam i, lub połów ki owocu obierane.

Do obrotu nie dopuszcza się ich, jeżeli w ykazują:

1) obcy sm ak i zapach dla gruszek suszonych, ja k : zapach pleśni, zbu
twienia,

2) barwę, kształt i w ielkość owoców nie odpow iadającą ustalonym  wa
runkom,

3) nieodpow iednią konsystencję, a więc są tw arde, przesuszone łub roz
miękłe (zaparow ane),

4) niedopuszczalny procent owoców połam anych, ze śladam i wtórnego 
zarohaczywienia, oraz nadm ierną ilość owoców zgniecionych.

Ś l i w k i  do suszenia n adają  się z odm ian m ięsistych, o m ałej pestce, 
w stanie pełnej dojrzałości, zdrowe, świeże, niesferm entow ane, nierobaczywe. 
Powinny posiadać cechy następu jące:

1) sm ak i zapach charakterystyczny dla śliwek suszonych, bez zapachu 
obcego (jak  zapach pleśni, stęchlizny itp .),

2) barwę niebieskoczarną, lśniącą (dla wyborów II  i I I I  dopuszczalny 
lekki nalot skrystalizow anych cukrów ),

3) owoce powinny być jędrne, elastyczne, m ięsiste.
Podobnie jak  przy jab łkach  i gruszkach nie dopuszcza się do handlu suszu 

o wtórnym zarobaczyw ieniu oraz z zanieczyszczeniam i m echanicznymi, jak  
piasek , części liści itp.

O pakowanie w znacznym stopniu decyduje o w artości przechowywanego 
produktu. Jak o  opakow anie hurtowe suszu stosu je się:
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a) beczki drewniane (bez zapachu żywicy), wewnątrz parafinow ane oraz 
wyłożone papierem  pergam inowym ,

b) torby papierow e (potrójne) parafinow ane,
c) skrzynki drewniane na 5 i 10 kg suszu zabezpieczone papierem  pako

wym i pergam inowym .
Prasow anie suszu w cegiełki ma tę wyższość, że zm niejsza objętość pro

duktu, a przede w szystkim  powierzchnię wystawioną na działanie światła 
i warunków atm osferycznych, co ogranicza procesy utleniające.

Na opakow aniu powinny znajdow ać się : nazwa i znak wytwórni, nazwa 
produktu i  wybór, w aga brutto, netto i tara, data produkcji.

Susz należy przechowywać w m iejscu przewiewnym, chłodnym, a przede 
wszystkim nie wilgotnym.

SOKI OWOCOWE

Spotykane w handlu soki owocowe dzielą się na 2 grupy:
a) soki pitne, zwane inaczej płynnym owocem,
b) soki słodzone.
Soki pitne są to soki bezalkoholow e, wyciśnięte ze świeżych, nie sferm en

towanych owoców, często dosładzane po uprzednim  rozcieńczeniu wodą, k la
rowne lub m ętne, w w iększości przypadków  utrwalone na drodze pastery
zacji.

Soki pitne przeznacza się bezpośrednio do konsum pcji bądź też sk łado
wania przez krótk i okres czasu (około 3 m iesięcy). Dzięki prawidłowej 
produ kcji i um iejętnem u przechowywaniu pitny sok zastępu je w okresie 
posezonowym  świeży owoc, zarówno ze względu na zaw arte w nim cukry 
i kwasy olwocowe, ja k  na zespół witamin i soli m ineralnych. Cukry i sole 
m ineralne zaw arte w owocach są bardzo szybko przysw ajane przez organizm , 
dzięki czemu m ają one duże znaczenie w diecie łudzi zmuszonych do wysiłku 
fizycznego w krótkim  okresie czasu.

Omawiane soki są zazwyczaj jedno, dwu lub wieloowocowe. G atunek owocu 
użytego do produkcji powinien być p o d an y  na etykiecie. Je ś li  sok  był na
sycony dw utlenkiem  w ęgla, na etykiecie m usi być także wyraźnie zazna
czone, że je st „m usu jący” . Barw ę, sm ak i zapach soki pitne powinny zacho
wać właściwe dla surowca użytego do przerobu. Sztuczne barw ienie i arom a
tyzowanie nie je st dozwolone. Na skutek zakażenia w czasie przerobu spo
tyka się soki pitne z objaw am i czynnej ferm entacji, z zapachem  i sm akiem  
pleśni, a nawet z kożuchem  zbitej pleśni. P rod u k t taki nie nadaje  się do 
spożycia.

Słodzone soki owocowe są sporządzane przez gotowanie z białym  cukrem, 
przy czym zaw artość cukru powinna stanow ić 60°/o gotowego produktu. 
Soki takie powinny wytrzymywać przechowywanie w m agazynach przynaj
mniej przez okres 1 roku. Podobnie ja k  przy płynnym owocu barw a i za
pach soku słodzonego powinien odpow iadać surowcowi użytemu do prze
robu.
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MARMOLADY I DŻEMY

M arm oladą nazywamy produkt galaretow aty, skrzepły, wytworzony przez 
gotowanie i odparow anie przetartych owoców z cukrem.

M arm olada powinna stanowić m asą póltw ardą, elastyczną, po ostygnięciu 
łatwo się sm arującą, a jednak  dającą ostre granice na przekroju . Barw a, 
sm ak i zapach m uszą odpow iadać rodzajow i użytego surowca. Powierzch
nia m arm olady powinna być sucha, nie lep iąca się, lekko krystaliczna, lecz 
nie scukrzona. Ze względu na konsystencję rozróżniam y m arm olady: gęste, 
n adające się do sm arow ania lub tw arde, zwane serkam i owocowymi. Ze 
względu na skład m arm olady: jednoowocowe, wieloowocowe, w skład których 
wchodzi 2— 4 rodzaje owoców, lub m ieszane, z wielu rodzajów  owoców.

Skład owoców powinien być zaznaczony na etykiecie.
W edług tymczasowych norm  w m arm oladach dwu- lub wieloowocowych 

dom ieszka przecieru jabłkow ego może wynosić 75% . Pozostałe 2 5 %  muszą 
stanow ić przeciery innych owoców. M arm oladę należy składow ać w po
m ieszczeniach czystych, suchych, o tem peraturze nie wyższej niż 2 0 °.

D ż e m  je st produktem  pow stałym  z ugotow ania owoców z cukrem, w któ
rym  całe owoce lub ich części zawieszone są w skrzepłej lub półskrzepłej 
galarecie owocowej. W handlu spotyka się dżemy zasadniczo jednoowocowe, 
tj. wykonane z jednego rodzaju  owocu i od niego noszące nazwę. K onsysten
cja dżemu powinna być galaretow ata, a nierozgotow ane owoce pozw alają 
określić dokładnie rodzaj surowca. Nie może być w nim pleśni, oznak fe r
m entacji ani skarm elizow ania, łatwo w pływ ającego na zmianę sm aku i za
pachu produktu. Nie m ogą być dopuszczone do obrotu dżemy o barwie 
niewłaściwej dla danego owocu lub zanieczyszczone gałązkam i, liśćm i itp.

Dżemy powinny być zasadniczo wolne od pestek  i nasion, z w yjątkiem  
dżemów produkow anych z owoców jagodowych (m alin, porzeczek).

Nie m ogą one zaw ierać sztucznych środków  słodzących i być sztucznie 
arom atyzowane.

Produktem  zbliżonym do m arm olady są p o w i d ł a  otrzymywane n aj
częściej ze śliwek w ęgierek po uprzednim  pozbaw ieniu ich pestek.

Pow idła przygotow uje się bez cukru lub z nieznaczną jego ilością (do 3 0 % ), 
dlatego w ym agają dłuższego gotow ania, co pow oduje ściem nienie produktu. 
K onsystencja powideł powinna być gęsta, m azista. Nie mogą jednak mieć 
obcego sm aku, jak  pleśni, dymu, przypalenia, oraz nie mogą wykazywać ob ja
wów ferm entacji.

KONSERWY OWOCOWO-WARZYWNE

Przy badaniu konserw zwraca się przede wszystkim  uwagę na wygląd ze
wnętrzny puszek. Puszki z konserw ą powinny być czyste, niezardzew iałe, 
o pokryw ach lekko zapadniętych.

W postaci konserw  byw ają utrwalane owoce (jako  kom poty i konfitury) 
oraz warzywa. Z tych ostatnich najw iększe znaczenie m ają ogórki i przeciery 
pom idorowe.
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Poza bom bażem  dyskw alifikuje konserwę ferm entacja, pleśnie oraz uszko
dzenie puszki. Na sło jach  i puszkach powinny znajdow ać się etykiety firm o
we w yszczególniające n a z w ę  i s i e d z i b ę  f i r m y ,  r o d z a j  p r o 
d u k t u  oraz d a t ę  p r o d u k c j i .

KWASZONKI (KISZONKI)

Do przetworów kwaszonych zalicza się wszystkie artykuły pochodzenia 
roślinnego utrwalone drogą ferm entacji kwasowej. N ajczęściej spotykam y 
w handlu kwaszoną kapustę i ogórki.

W ysoko wartościow ą kiszonkę otrzym uje się z odmian kapusty późnej. 
Zgodnie z wym aganiam i norm jakościow ych dla surowca, główki kapusty 
przeznaczone do kiszenia powinny być białe, dobrze uform ow ane, bez oznak 
uszkodzeń chorobowych, o niezbyt wyraźnych żyłkach liścia. Istn ie ją  3 wy
bory kapusty kiszonej. Różnice między gatunkam i polegają przede w szyst
kim  na długości i szerokości skrawków liści, na zaw artości skrawków kłę
bowych oraz kawałków pokrojonych liści. K apu sta  powinna być jędrna, 
chrupka, z zapachem  swoistym, sok lekko mętny i nieciągliwy. Ilość wy
m agana soku waha się w granicach 10— 1 2%  zaw artości beczki, natom iast 
w basenach  i kadziach, w których kapusta  bywa kw aszona, sok powinien 
pokryw ać całą je j powierzchnię. D odatkam i dozwolonymi są : marchew ja 
dalna świeża, km inek, kolender oraz inne w pływające dodatnio na cechy 
smakowe kapusty kw aszonej. W ymagana zaw artość soli około 3% .

Nie można dopuszczać do obrotu kapusty o barwie brunatnoszarej, wyraź
nie różowej, n iebieskiej itp ., prawie suchej, oślizgłej, o soku wyraźnie ciąg
nącym się, gorzkiej, niekw aśnej, o zapachu i sm aku pleśni, stęchłym , ja k  
również zgniłej lub zanieczyszczonej w stopniu uniem ożliw iającym  spożycie.

Opakow aniem  kapusty w handlu hurtowym są beczki o pojem ności 100 
i 185 1. P od wiekiem beczki powinien być krążek z pap ieru  pergam ino
wego. Nie należy przewozić kapusty w beczkach nie osłoniętych pergam i
nem i wiekiem.

D rugą kw aszonką spotykaną w handlu są ógórki. Istn ie ją  tu ta j 4 wybory 
różniące się między sobą długością i szerokością owocu.

Jak o ść  i ilość dodatków  do kiszonek bywa zmienna i zależy od gustu 
konsum enta m iejscow ego. Spotykane i dopuszczalne przypraw y, to liście 
i łodyżki kopru, czarnej porzeczki, winogron, wiśni, dębu, m ajeranku, p ie
truszki, selera. D odaje  się również nasiona gorczycy, kolendru, p ieprzu zwy
kłego oraz korzenie chrzanu i selera, strąk i p ieprzu tureckiego oraz pod
ziemne cebulki czosnku. W zależności od przew agi jednego ze środków  
rozróżnia się ogórki koprow e, chrzanowe, gorczycowe i inne. L iście dębowe, 
wiśniowe dodaje  się wówczas,, gdy naczynie do kiszenia nie je st dębowe. 
Garbnik dębu czyni ogórki kiszone trwalszym i. Gorczyca i czosnek wpły
w ają ham ująco na rozwój pleśni i szkodliwych bakterii gnilnych, liście 
czarnej porzeczki, bogate w witam inę C, w itam inizują kiszonkę. Zalewę do 
ogórków stanowi przegotow ana, w ystudzona, słona woda. Sól dodaje  się



w ilości 5 %  użytej wody. Poniew aż ogórki m ają m ało cukru i nie pow sta
łaby przy ferm entacji należyta ilość utrw alającego kw asu m lekowego, po
żądany je st dodatek cukru do zalewy w ilości 1— 2 % , zwłaszcza dla ogór
ków przeznaczonych na długie przechowywanie.

Opakow aniem  ogórków  są beczki o pojem ności 100 i  200 I. Na górnym 
denku beczki powinno znajdow ać się znakowanie, obejm ujące te same dane 
co dla kapusty.

D opuszczalne je st konserwowanie przetw orów  owocowych i warzywnych 
następu jącym i środkam i chemicznymi: kwasem  siarkaw ym  i jego solaitii, 
kw asem  mrówkowym oraz kwasem  benzoesowym  i estram i kw asu para- 
oksybenzoesowego.

D ziałanie konserw ujące kwasów polega na zaham owaniu rozw oju drożdży 
oraz zarodników  bakterii i pleśni. W przypadku stosow ania środków  konser
w ujących na etykiecie m usi to być wyraźnie zaznaczone.

N A P O JE  GAZOW ANE, PIW O I W INA

Do produ kcji napojów  gazowanych: wody sodow ej, lem oniad, kwasów itp. 
należy używać wody odpow iadającej wszystkim  w arunkom  wody zdatnej 
do picia i celów gospodarczych. W oda do picia nasycona pod ciśnieniem  
bezwodnikiem  kw asu węglowego nosi popularnie nazwę wody sodowej. 
W oda nasycona kwasem  węglowym z dodatkiem  środków  zapachowych 
i barw iących naturalnych bądź sztucznych, cukru i kwasów organicznych 
(cytrynowego, winowego) w prow adzana je st do handlu pod nazwą lem o
niady, oranżady lub kwasu. Barw ienie napojów  gazowanych je st dozwolone 
barw nikam i sztucznymi, co m usi być uwidocznione na etykiecie. N apoje  ga
zowane są wprow adzane do obrotu w butelkach herm etycznie zamykanych.

N apoje  gazowane wydawane w butelkach nie m ogą być mętne ani zawie
rać osadów  lub kożuszków  pleśni. Powstaw anie zm ętnień zawiesin w napo
jach  nalanych do niedostatecznie czysto umytych lub nieszczelnych butelek 
spowodowane jest najczęściej rozw ojem  m ikroorganizm ów  (drożdży, pleśni 
i bakterii).

Czasem  obserw uje się galaretow acenie słodzonego napoju  gazowanego, 
który sta je  się nienorm alnie ciągliwy i gęsty. Zjaw isko to wywołują bakterie 
specjalnego typu (B acterium  xylinum ) , które w skutek niezachowania wa
runków higienicznych w produkcji rozw ijają  się w niektórych rodzajach 
lem oniad.

N apojów  gazowanych nie wolno słodzić sztucznym i środkam i słodzącym i 
(sacharyną, dulcyną).

Przepisy  ok reślające w arunki sanitarne produ kcji napojów  chłodzących 
gazowanych zaw arte są w rozporządzeniu m inistra zdrow ia z dnia 11 lipca 
1947 r. o dozorze nad wyrobem i obrotem  napojam i chłodzącym i gazow a
nymi.
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Badanie cech organoleptycznych i ocena w artości win i miodów pitnych 
wymaga głębokiego znawstwa. N apoje podejrzanej jakośc i powinny być ba
dane laboratryjn ie. U staw a z dnia 18 listopada 1948 r. o produ kcji win, 
moszczów winnych i miodów pitnych oraz o obrocie tym i produktam i podaje  
defin icje  poszczególnych rodzajów  tych napojów , ustala niedozwolone do
datk i i zabiegi przy produ kcji i pielęgnow aniu win i miodów, określa spo
soby oznaczania gatunków  tych produktów , da jąc  podstaw ę do zwalczania 
nadużyć w produ kcji i obrocie wymienionymi napojam i.

DROŻDŻE, P R O SZ K I DO P IE C Z E N IA , C U K R Y  W ANILIOW E, 

E S E N C JE  ZAPACHOW E

Drożdże są to organizm y żywe. Pojedyncze kom órki drożdży są tak  małe, 
że gołym okiem  są zupełnie n iedostrzegalne. O glądane przez m ikroskop 
m ają kształt owalny lub m aleńkich kulek. Żyjąc w odpow iednich w arun
kach rozm nażają się drogą pączkow ania. P rodu kcja  ich polega na w prow a
dzeniu do odpow iedniej płynnej pożywki we właściwej tem peraturze pewnej 
ilości drożdży, które już po upływie doby rozm nażają się bardzo licznie. 
T ak  otrzym ane przez rozm nożenie drożdże oddziela się od płynu, w którym  
się rozrosły, a następnie prasu je . Otrzymane w ten sposób drożdże zawie
rają  do 7 5 %  wody. D ziałanie drożdży, używanych do spulchniania ciasta, 
polega na tym, że zn ajdu ją  one w cieście korzystne dla swego rozw oju w a
runki i  w wyniku swych procesów  życiowych przerabiają  za pom ocą enzy
mów znajdujący się w cieście cukier, w ydzielając przy tym dw utlenek wę
gla. Gaz ten w postaci m ałych pęcherzyków  zostaje  zatrzym any przez ciąg
nące się ciasto i uwięziony w porach spulchnia je.

Świeże i pełnow artościow e drożdże powinny m ieć arom atyczny, świeży 
zapach, charakterystyczny dla drożdży, a barw ę szarożółtaw ą. Jeże li droż
dże są zepsute, chore, przybierają barwę ciemno-szaro-żółtą, czasam i z nie
bieskawym i plam kam i. W tedy zapach zmienia się na nieprzyjem ny. Ten nie
przyjem ny zapach zepsutych drożdży przechodzi do wypieków.

D rożdże nie powinny być zbyt długo przechowywane, gdyż stopniow o siła 
ich spulchniania m aleje. B ardzo ważny je st sposób ich przechowywania. 
D rożdże, ze względu na sw oją dużą zaw artość wody, m uszą być przechow y
wane w m iejscu przewiewnym i ułożone w ten sposób, żeby paczki nie le
żały ściśle obok siebie i na sobie, lecz luźno z wolnymi przestrzeniam i. W wy
sokiej tem peraturze i przy dużej wilgoci drożdże łatwo pleśn ieją, u legają 
zakażeniu bakteriam i, p su ją  się i sta ją  się bezw artościow e.

Zam iast drożdży często są  stosow ane również p r o s z k i  d o  p i e c z e -  
n i a, które spulchniają ciasto w ten sposób co i drożdże, tzn. w ydzielając 
dwutlenek w ęgla, tylko że źródło w ydzielania się tego gazti je st w obu tych 
przypadkach różne.
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Proszki do pieczenia są m ieszaniną kwaśnych soli i dwuwęglanu sodo
wego, które w zetknięciu ze sobą i w obecności najm niejszej nawet ilości 
wilgoci w ydzielają dwutlenek węgla. W ydzielanie to je st żywsze w podwyż
szonej tem peraturze podczas pieczenia. Substancje, zawarte w proszku do 
pieczenia, które działając na siebie w ydzielają gaz, muszą być ilościowo 
odpowiednio dobrane. Celem zapobieżenia rozkładaniu się proszku do ciasta 
w torebce, m iesza się go z m ączką ziem niaczaną, która rozdzielając oba 
działające składniki pow strzym uje przedwczesne reagow anie i wydzielanie 
6ię gazu.

P roszki do pieczenia są więc produktam i łatwo rozkładającym i się i nie 
m ogą być przechowywane długo. Aby proszek do pieczenia zachował swą 
w artość dłużej, aż do chwili zm ieszania go z ciastem , m usi być zabezpie
czony od zwilgotnienia. W tym celu powinien być już przez producenta 
zapakow any w dwie torebki, z których wewnętrzna powinna być pergam i
nowa lub celofanow a. Prócz dobrego zapakow ania przez wytwórcę równie 
ważne je st przechowywanie proszku w m iejscu absolutnie suchym. Nie należy 
przechowywać go dłużej jak  trzy m iesiące.

C u k i e r  w a n i l i n o  w y  je st to cukier wymieszany ze sztucznie otrzy
m aną zapachow ą substancją, zwaną waniliną, posiadającą zapach prawdziwej 
wanilii. Cukier wanilinowy musi mieć określoną ustawowo wartość waniliny, 
a m ianowicie l ’% . Poniew aż wanilina je st substancją lotną więc przy dłuż
szym przechowywaniu może się je j zaw artość w cukrze wanilinowym zm niej
szyć, a nawet produ kt może stać się bezwartościowy. Dla zapobieżenia u lat
nianiu się waniliny, cukier wanilinowy powinien być przez producenta bar
dzo starannie wymieszany i zapakow any, n ajlep ie j w dwie torebki, z których 
jedn a m usi być celofanow a lub pergam inow a.

Cukier wanilinowy zachow uje w pełni swą w artość w ciągu około trzech 
miesięcy. Należy przechowywać go w szczelnych, zam kniętych puszkach 
i w m iejscu suchym, nie wystawiać w oknie na działanie słońca i ciepła.

Obok cukru wanilinowego, używa się także do ciast inne substancje zapa
chowe. Ogólnie nazywamy je  o l e j k a m i  d o  c i a s t a .  Są to najczęś
ciej roztwory alkoholowe substancji zapachowych. Różnorodność związków 
chemicznych używanych do produ kcji substancji zapachowych wymaga spe
cjaln ie dokładnej kontroli ich produkcji. Otrzymywane produkty do sztucz
nego arom atyzow ania produktów  spożywczych powinny m ieć wyraźne cechy 
kontroli technicznej św iadczącej o jakości produktu.

KO N SERW O W A N IE I BA R W IEN IE ŻYW NOŚCI

O m aw iając cechy poszczególnych rodzajów  artykułów  żywności, wspom 
niano często o konserwowaniu i barw ieniu żywności. Są to zagadnienia 
bardzo ważne z punktu widzenia zdrow otności i dlatego koserwowanie i bar
wienie artykułów  żywności je st uregulow ane specjalnym i rozporządzeniam i.
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KONSERWOWANIE
Zjaw isko psucia się artykułów żywności znane je st każdem u. Wywoły

wane jest ono przez drobnoustroje i inne czynniki naturalne, a czynnikam i 
sprzy jającym i tem u procesow i są : światło, podwyższona tem peratura, nad
m ierna wilgoć, powietrze. Psucie się żywności pow oduje olbrzym ie straty 
w gospodarce narodow ej, jak  również jest szkodliwe dla zdrowia^ gdyż spo
życie zepsutego produktu prow adzi często do poważnych schorzeń, a nawet 
śm ierci. D latego od dawna istn ieje dążność do ochrony żywności przed ze
psuciem  przez je j konserwowanie.

Środki stosowane do konserwowania żywności mogą być fizyczne i che
miczne. Do środków  fizycznych zaliczam y:

a) niską tem peraturę, nie przekraczającą + 7 ° ,  a więc przechowywanie 
w chłodniach lub zam rażanie,

b) wysoką tem peraturę i jednoczesne zabezpieczenie artykułów  żywności 
przed dostępem  pow ietrza, w yjaławianie, pasteryzacja oraz wędzenie i su
szenie,

c) usuwanie pow ietrza z naczyń szczelnie zamkniętych.
W c h ł o d n i a c h  przechow uje się mięso, owoce, jarzyny w tem pera

turze od + 1  do + 4 ° ,  przy czym różne gatunki owoców i jarzyn w ym agają 
innej tem peratury. Na przykład zbyt niska tem peratura pow oduje zbrunat
nienie skórki jab łek , cytryn i pom arańcz.

M r o ż e n i e  je st to stosow anie jeszcze niższych tem peratur. M ięso za
m raża się w tem p. — 8 do — 1 5 °, a przechow uje się w tem p. — 7 ° .  Ryby 
zamrożone w temp. — 2 8 ° można przechowywać przez czas nieograniczony. 
R ok rocznie w zrasta ilość warzyw i owoców konserwowanych przez m roże
nie w okresie zbioru, a oddawanych do spożycia w zimie.

P a s t e r y z a c j a  i w y j a ł a w i a n i e .  Pasteryzacja  polega na ogrze
waniu w tem p. od 65 do 9 5 ° i ma na celu zabicie form  wegetatyw
nych drobnoustrojów , ale je st niedostateczna do zabicia postaci zarodniku
jących tych bakterii. Poniew aż najbardziej rozpowszechnione drobnoustroje 
chorobotw órcze zarodników  nie w ytw arzają, -a ponadto wysokie tem peratury 
zm ieniają wyraźnie właściwości produktów  spożywczych, pasteryzacja 
z punktu widzenia sanitarnego je st zabiegiem  dostatecznym  w bardzo licz
nych procesach technologicznych, by zabezpieczyć zdrowie ludzi. W ysokość 
tem peratury przy stosow aniu pasteryzacji je st ściśle związana z czasem  trw a
nia tego zabiegu.

W y j a ł a w i a n i e  jest to dłuższe ogrzewanie produktów  w tem p. 100° 
lub wyższej. Zabieg ten zm ierza do zabicia zarówno postaci wegetatywnych, 
jak  i zarodnikujących. W yjaławianie najczęściej stosu je się przy produkcji 
konserw  w puszkach lub hermetycznie zam ykanych sło jach  szklanych.

S u s z e n i e  opisane je st szerzej w rozdziale poświęconym przetw orom  
owocowo-warzywnym.

W ę d z e n i e  je st sposobem  konserwowania zarówno fizycznym, jak  
i chemicznym. Polega na wysuszeniu produktu oraz utrw aleniu go za po
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mocą związków fenolowych, krezolowych zawartych w dymie drewna bu
kowego, dębowego i jałowcowego.

Poza tymi środkam i chemicznymi szeroko stosow anym i do konserwowa
nia są : cnkicr, ocet, korzenie, sól kuchenna.

Przygotowywanie konfitur, m arm olad, syropów  owocowych je st przykła
dem konserw ow ania owoców za pom ocą cukru, gdyż zaw artęść 6 5 %  cukru 
zapobiega psuciu się przetworów owocowych.

K i s z e n i e  je st doskonałym  sposobem  konserw ow ania jarzyn. Środkiem  
konserw ującym  je st tworzący się przy tym kwas mlekowy,

M a r y n o w a n i e  je st konserwowaniem  jarzyn  i owoców za pom ocą 6 % , 
rzadziej 1 0 %  octu z dodatkiem  przypraw  korzennych.

Stosow anie rozcieńczonego kw asu mlekowego zam iast octu nie je st w ska
zane, gdyż produkt łatw iej wówczas pleśnieje.

S ó l  używa się do koserw ow ania m ięsa (peklow ania) najczęściej z do
m ieszką saletry.

Celem przyspieszenia procesu peklow ania można częściowo zam iast sale
try użyć azotynu sodowego. Poniew aż azotyn sodowy je st silną trucizną, do
puszczony je st do obrotu jedynie pod postacią rów nom iernej mieszaniny 
z solą kuchenną, zaw ierającą najw yżej 0 ,5 %  azotynu sodowego. M ieszanina 
ta powinna być sprzedaw ana tylko w opakow aniu opatrzonym  2 czerwonymi 
pasam i i etykietą zaw ierającą n ap is: „só l do koserwowania m ięsa”  oraz na
zwę wytwórni i je j adres,

Poza wymienionymi środkam i konserw ującym i wolno stosow ać jedynie bez
wodnik kw asu siarkaw ego, kwas mrówkowy i kwas benzoesowy lub benzoe
san sodowy oraz estry etylowy i propylow y kw asu para-oksybenzoesow ego 
i to w ściśle określonych ilościach i do ściśle określonych produktów , a więc: 
bezwodnik kw asu siarkaw ego do wina, owoców suszonych, jarzyn suszonych, 
soków i przetworów owocowych. O statnie rozporządzenie w spraw ie środ
ków konserw ujących wprowadziło obowiązek um ieszczania na etykiecie kon
serwowanego artykułu żywnościowego wyrazu: „konserw ow any” .

K w a s  b e n z o e s o w y  lub benzoesan sodowy je st używany do przetw o
rów owocowych, konserw rybnych i m argaryny. K w as mrówkowy -—- do su
rowych soków owocowych i syropów owocowych. K w asu salicylowego, po
lecanego w postaci „salicy lu” , tj. salicylanu sodowego, przez różne książki 
kucharskie do konserw ow ania, np. przecieru pom idorow ego, nie należy uży
wać do konserw ow ania żywności, gdyż przeprow adzone badania wykazały, 
że może być on szkodliwy dla zdrowia.

Należy zaznaczyć, że rozporządzenie o środkach konserw ujących, zabrania 
stosow ania ich, jeżeli ma to na celu ukrycie złej jakośc i lub zepsucie arty
kułów żywności.

BARWIENIE

O ile konserwowanie artykułów żywności jest koniecznością pod wzglę
dem gospodarczym  w celu zapew nienia urozm aiconego pożywienia dla lud
ności w ciągu całego roku, o tyle barwienie, zwłaszcza barw nikam i sztuczny
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mi, jest zabiegiem  wywołującym zastrzeżenia higienistów, gdyż nie mamy 
pewności, czy sztuczne barw niki są obojętne dla organizm u ludzkiego. Stąd 
też szereg rozporządzeń reguluje spraw ę barwienia żywności, a m ianowicie:

nie wolno barwić m leka, śm ietany, śm ietanki, m ięsa, ryb, wyrobów m ięs
nych i rybnych ( z w yjątkiem  je lit sztucznych i filetów  z dorsza), herbaty, 
kawy i przypraw  korzennych (a więc i m usztardy), olejów jadalnych, m iodu 
naturalnego.

Tłuszcze stałe i miód sztuczny mogą być barwione, ale z deklaracją  p i
semną „barw ione”  na opakow aniu.

K arm elem  (czyli palonym  cukrem) m ogą być barw ione: ocet i napoje —■ 
wino, koniak, winiak, rum, arak , m iód pitny, piwo.

Barw ione artykuły żywności wprowadzone do obiegu w opakow aniu fir
mowym m uszą mieć na tym opakow aniu napis „barw ione” . Nie wymaga się 
tego napisu na wyrobach cukierniczych znajdujących się w detalicznym  han
dlu. Na etykietach barwionych wódek i likierów  powinna być wyraźna li
tera „ B ” .

Lód sztuczny powinien być barwiony na różowo.
Do barw ienia żywności dopuszczone są niektóre barw niki pochodzenia 

roślinnego, np. zielony chlorofil, karm el, żółty szafran  i 30 innych barw ni
ków sztucznych oraz nieliczne barw niki m ineralne wymienione w odpow ied
nich rozporządzeniach, jeżeli nie zaw ierają trujących związków, np. u ltra
m aryna stosow ana w przem yśle cukrowniczym.

Stosow anie zarówno środka konserw ującego, jak  i barw nika nie może mieć 
na celu ukrycia złej jakości, zepsucia lub zm niejszonej w artości odżywczej 
artykułów  żywności.

PRZECHO W YW ANIE ŻYW NOŚCI

Naw et przy najlepie j funkcjonującej dystrybucji artykułów  żywności ża
den zakład m ający obowiązek wyżywienia pewnej grupy ludzi w ciągu dłuż
szego czasu nie może liczyć na codzienne 'dostawy w szystkich produktów  
żywnościowych, m usi więc stworzyć na swym terenie odpowiednie w arunki 
dla przechowywania zapasów  żywności. Przechowywać zapasy —  tzn. za
bezpieczyć je  nie tylko na czas przechowywania od kradzieży i ognia, ale 
przede wszystkim  od zepsucia i od szkodników Żywności, które niszczą pro
dukty magazynowane.

Zmiany, którym  ulega żywność w czasie m agazynowania, są natury che
m icznej, biochem icznej, fizycznej lub pow stają pod wpływem działania 
m ikroorganizm ów, które się w niej, rozm nażają.

Do zmian chemicznych należą przede w szystkim  zmiany wywołane działa
niem tlenu z pow ietrza. D ostęp pow ietrza do produktu niszczy w dużym 
stopniu cenną witaminę C. N ajczęściej spotykaną ujem ną zm ianą w artyku
łach żywności zaw ierających tłuszcze jest ich utlenianie się, czyli jełczenie. 
N astępstw em  tego je st np. bielenie starej m ąki. Czynnikiem przyspieszają-
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cym utlenianie się tłuszczów je st światło. Rozkład witaminy C oraz utlenia
nie tłuszczów przyspieszają również ślady m etali, zwłaszcza m iedzi i żelaza. 
Produkty zaw ierające tłuszcze lub witaminy nie m ogą więc być przechowy
wane w naczyniach żelaznych lub miedzianych z pohiałą uszkodzoną, albo 
zardzewiałych i wystawione na działanie światła.

W wielu artykułach żywności zachodzą zmiany biochemiczne wywołane 
działaniem  enzymów. N ależą tu procesy zm ieniające np. sm ak i właściwości 
m ięsa w czasie przechowywania go w chłodni po uboju. Procesy te prow adzą 
albo w kierunku zm ian pożądanych, np. przy dojrzew aniu m ięsa, albo mogą 
spow odować szybkie psucie się produktów , np. śluzowacenie m ięsa, psucie 
się ryb śniętych, gdyż w m ięsie ryb przechowywanych w tem peraturach po
wyżej 4 °  zmiany te zachodzą bardzo szybko. Procesy biochemiczne wywołane 
enzymami pow odują również rozkład tłuszczów na glicerynę i wolne kwasy 
tłuszczowe, co pow oduje kw aśnienie produktów .

Często zmiany biochemiczne zachodzące w produktach  spowodowane by
w ają przez drobnoustro je, d latego też środki zm ierzające do zatrzym ania 
przebiegu tych zm ian są często również środkam i ham ującym i rozwój bak
terii.

Zmiany fizyczne polegają  najczęściej na zmianie konsystencji lub wyglądu 
produktu na skutek utraty wody, albo odwrotnie zbytniemu zawilgoceniu. 
Zmiany fizyczne zależą więc w znacznym stopniu od tem peratury i w ilgot
ności, jak a  panuje w pom ieszczeniach magazynowych.

Oprócz omówionych przyczyn psucia się artykułów żywności na przecho
wywanie ich wpływają szkodliw ie gryzonie i owady.

W ytwórnie zabezpieczają produkty od zepsucia drogą specjalnych opako
wań albo stosu jąc środki konserw ujące.

Zakład przyjm ujący artykuły żywnościowe do m agazynowania m usi znać 
podstaw y prawidłowego ich przechowywania.

OGOLNE WARUNKI SKŁADOWANIA ARTYKUŁÓW ŻYWNOŚCI

Zasadniczym  czynikiem sprzyjającym  rozwojowi drobnoustrojów  je st w i l 
g o ć .  Na przykład zboża suche są odporne na działanie drobnoustrojów , za
wilgocone natom iast szybko się psu ją  pod wpływem rozw ijających się w nich 
drobnoustrojów , pleśn ieją i sta ją  się stęchłe. Chleb w pom ieszczeniach su
chych czerstw ieje, w wilgotnych zaś pokryw a się bardzo szybko różnego ro
dzaju pleśniam i. Pierwszym  więc warunkiem  dobrego magazynowania jest 
dbałość o to, by pom ieszczenia przeznaczone do składow ania były suche. 
Pam iętać należy, że w iększość artykułów  żywności zaw iera w sobie dużo 
wody, która p aru jąc zaw ilgaca pom ieszczenie. Trzeba więc badać i usuwać 
wszelkie przyczyny w ystępowania wilgoci na ścianach, sufitach. Pożądane 
je st kontrolow ać wilgotność pow ietrza w pom ieszczeniach składowych hygro- 
m etrem . W ilgotność względna pow ietrza nie powinna przekraczać 75% .

Praw idłow a wymiana pow ietrza ( w e n t y l a c j a )  ma na celu usunięcie 
nadm iaru w ilgoci z m agazynu oraz usuwanie wszelkich zapachów, które wy
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dzielają  składowane artykuły żywności i ich opakow ania. Przy wyborze po
m ieszczeń na magazyny należy więc zwracać uwagę na odpowiednie urzą
dzenia wentylacyjne zapew niające krążenie i wymianę pow ietrza. Norm alne 
otwory wentylacyjne często nie w ystarczają i dlatego w m agazynach po
winny być albo otwory specjaln ie do tego celu przeznaczone, albo wywietrz
niki w oknach. Otwory te zabezpieczone siatkam i powinny być otwarte 
w ciągu dnia, zam ykane zaś na noc i w czasie pogody dżdżystej.

W wielu artykułach żywności, szczególnie niedostatecznie suchych, oprócz 
procesów  wywołanych działaniem  bakterii przebiegają procesy biochemiczne, 
którym  towarzyszy wydzielanie ciepła. Znane je st np. sam ozagrzew anie się 
mąki. Praw idłow e krążenie pow ietrza m a więc na celu oprócz osuszania rów
nież i ochładzanie żywności. D latego ważne je st takie rozm ieszczanie pro
duktów  w m agazynie, aby było ułatwione krążenie pow ietrza. Należy je 
um ieszczać na podkładach, na pólkach, odsunięte od ścian. N iezbyt duże 
i wysokie stosy worków, skrzyń, kartonów , nie powinny opierać się o ściany. 
Podkłady muszą być ułożone równolegle do głównej osi przepływu pow ie
trza.

Drugim  czynnikiem ham ującym  rozwój wielu drobnoustrojów  je st n i s k a  
t e m p e r a t u r a .  N a ogół przyjm uje się, że tem peratura pom ieszczeń prze
znaczonych do składow ania żywności powinna wynosić od + 2  do + 8 ° ,  do 
przechowywania jednak  produktów  mrożonych: owoców, ja j, m ięsa i ryb —  
tem peratura ta je st za wysoka. Dlatego, jeżeli istn ieje konieczność składo
wania nawet w ciągu kilku dni artykułów mrożonych, należy przechowywać 
je  w chłodniach o tem p. poniżej 0 ° .  D la produktów  ubogich w wodę, a więc 
kasz, grochów, m akaronów , m leka w proszku, ekstraktów  i koncentratów  —  
najodpow iedniejszą je st tem p. 12— 1 5 °. W tej tem peraturze można również 
przechowywać konserwy mięsne w puszkach.

Ś w i a t ł o  s ł o n e c z n e  wpływa silnie na rozkład tłuszczów i przy
spiesza rozkład witaminy C, dlatego wszystkie artykuły żywności m uszą być 
chronione od bezpośredniego działania światła dziennego. Z drugiej strony 
w czasie pracy m agazyny powinny być dostatecznie oświetlone, by pracow 
nicy m ieli swobodę wykonywania swych czynności i łatwo m ogli stw ierdzać 
wszelkie zmiany artykułów  żywności, uszkodzenia i zanieczyszczenia opako
wań oraz sam ego pom ieszczenia.

Składow ane artykuły żywności należy przechowywać w osobnych pom iesz
czeniach zależnie od ich rodzaju , ilości i właściwości.

M agazynować należy różne artykuły w osobnych pom ieszczeniach ze wzglę
du na:

1) w artość poszczególnych produktów ,

2) łatw ość pochłaniania lub w ydzielania zapachów,

3) rodzaje opakowań,

4) różnice w ilościach poszczególnych produktów  przeznaczonych do zuży
cia w ciągu tego sam ego czasu.

Higiena w zakładach żywienia zbiorowego 14 2 0 9



W a r u n k i  s a n i t a r n e  w p o m i e s z c z e n i a c h  m a g a z y n o 
w y c h .  W szystkie pom ieszczenia przeznaczone do przechowywania żyw
ności powinny hyć utrzym ywane w należytym  ładzie i czystości. W pom iesz
czeniach, gdzie siej przechow uje jakąkolw iek żywność, nie można przetrzym y
wać pustych opakow ań. Puszki blaszane, butelki, beczki, skrzynki, kartony 
i w orki powinny hyć po opróżnieniu natychm iast oczyszczane i m agazyno
wane w specjalnym  m agazynie opakow ań. Nie można również w m agazynach 
żywnościowych przechowywać środków  do czyszczenia i innych artykułów 
gospodarczych, oraz odzieży ochronnej. Ściany i sufity  magazynów powinny 
hyć gładkie, tynkowane, bez dziur; tynk i farba nie może z nich opadać, 
podłogi bez szpar, łatwe do zmywania, półki okurzane, stoły często myte 
gorącą wodą z dodatkiem  sody, a potem  spłukiw ane gorącą wodą. W szelkie 
naczynia kam ionkow e i emaliowane muszą m ieć polewę bez odprysków. 
N aczynia z blachy żelaznej lub m iedzianej powinny być dokładnie cyno
wane (pobielane) dobrą cyną.

W szelkie składow ane artykuły żywności w ym agają stałej opieki i ochrony 
przed zepsuciem , zanieczyszczeniam i, gryzoniam i i owadami. W ymaga to 
dostępu do każdej skrzyni, kartonu, beczki lub w orka magazynowanego p ro
duktu. Skrzynie co pewien czas powinny być odbijane i ich zaw artość spraw 
dzana. Często spostrzegano np., że zaw artość jednej wydętej i pękniętej 
puszki rozlana na inne niszczyła w iększość puszek w skrzyni, bo powodowała 
ich przerdzew ienie. N ależy spraw dzać, czy w workach i kartonach nie za
gnieździły się wołki zbożowe, rozkruszki lub inne szkodniki. Należy badać, 
czy m ąka w workach nie zagrzewa się, czy nie zbija się w grudy. Jak o  za
sadę m agazynow ania żywności należy przy jąć niedopuszczanie do tego, aby 
zaw artość jakiegokolw iek opakow ania nie była przez czas dłuższy spraw 
dzona. Nie wolno dopuszczać, by partie  tego sam ego rodzaju  tow aru do
starczone później były oddawane do spożycia przed partiam i dostarczonym i 
w cześniej. D latego każda partia  powinna być oznaczona tabliczką z datą 
otrzym ania towaru.

R O D Z A JE  MAGAZYNÓW

Bezw zględnie należy przeciw staw ić się tendencji do przypadkow ego wy
boru pom ieszczeń na m agazyny żywnościowe. N ajczęściej przeznacza się na 
przechowywanie żywności piwnice, ze względu na łatw iejsze utrzym anie 
w nich tem peratury niższej niż zewnętrzna w lecie, a nieco wyższej w zimie. 
Piwnice m ają wiele wad —  najw ażniejsza z nich to brak  naturalnej wenty
lacji, druga —  to często w ystępujące zbyt silne zawilgocenie ścian. Z innych 
wad należy wymienić duże ilości przewodów wodnych, gazowych, ściekowych 
i centralnego ogrzewania, trudnych do oczyszczenia z kurzu, a zaw ilgacające 
pom ieszczenia parą, skrap la jącą  się na chłodnych rurach. B rak  wody, zle
wów i studzienek ściekowych, podłogi z gliny lub z ubitej ziemi —  to również 
często spotykane, a niedopuszczalne wady m agazynów żywnościowych.
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W wielu jednak budynkach można te wady usunąć kosztem  niewielkich in
westycji (założenie sztucznej w entylacji, światła i podłóg) i otrzym ać po
mieszczenia nadające się do przechowywania żywności. W iększym błędem 
je st przeznaczanie na m agazyny żywnościowe baraków  drewnianych, nie izo
lowanych, bez sufitów . Zbyt wysoka tem peratura w łecie, łatwy dostęp dla 
gryzoniów, obfitość szpar i szczelin w ścianach, niebezpieczeństwo pożaru —  
dyskw alifikują tego rodzaju  m agazyny. Zakład żywienia zbiorowego musi 
jednak posiadać pom ieszczenia nadziem ne o um iarkow anej tem peraturze 
dla przechowywania przetworów mącznych, cukru, soli, szeregu artykułów 
złożonych oraz produktów  o dużej w artości, ja k : przypraw y korzenne i używ
ki. A rtykuły te należy przechowywać w m agazynach murowanych, nadziem 
nych.

C lt ł o d n i e. W szelkie pom ieszczenia chłodzone specjalną aparaturą 
chłodniczą (system em  rur, w których krąży bardzo oziębiony roztwór soli lub 
gazowy am oniak itp.) albo lodem  naturalnym — nazywamy chłodniam i. W yso
ki koszt in stalacji chłodniczych pow oduje, że pro jek tu je  się je  często w zbyt 
m ałej ilości w stosunku do ilości i rodzajów  produktów , i dlatego uzupełnia 
się je  pom ieszczeniam i ochładzanym i naturalnym  lodem. Bardzo ważne jest 
w chłodniach zainstalow anie sztucznej w entylacji dla regulowania względnej 
wilgotności pow ietrza (88 do 9 5 % ). W chłodniach należy unikać zbyt du
żego nagrom adzenia towaru, a szczególnie składow ania obok siebie takich 
artykułów , jak  m ięsa i ryb, m asła i śledzi itp.

N aturalny lód używany w chłodniach m usi być wyrąbywany i m agazyno
wany zgodnie z obow iązującym i przepisam i, o których jest mowa w roz
dziale V.

W ARU N KI PRZECH O W YW ANIA PO SZCZEGÓ LN YCH  A RTYKU ŁÓ W

ŻYW NOŚCI

M ą k ę  m agazynuje się w w orkach, uk ładając je  na podkładkach drew
nianych w stosy do w ysokości 8 leżących na p łasko worków. W orki nie 
mogą być oparte o ściany m agazynu. W wilgotnych i upalnych porach roku 
m ąka łatwo się psuje. W takich okresach należy ją  przekładać, spraw dzać, 
czy się nie zagrzew a, w razie stw ierdzenia tego zjaw iska w orki otw ierać 
i przebijać trzonkiem  łopaty kanały (kom iny), by pow ietrze m iało swobod
niejszy dostęp i ochładzało m ąkę. W razie zauważenia tendencji do zbryla
nia się m ąki, należy ją  przesiać lub przynajm niej rozpulchniać przez tacza
nie worków.

K a s z e ,  g r y s i k i ,  p ł a t k i  przechow uje się przew ażnie w workach. 
U kłada się je  tak  jak  m ąkę. Artykuły te są stosunkowo trw ałe, jednak wy
m agają stałego czuwania, gdyż są chętnie nawiedzane przez pasożyty. P ła t
ków owsianych nie należy składow ać zbyt długo, gdyż łatwo gorzknieją i jeł- 
czeją.
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M a k a r o n y  są najczęściej pakow ane w wytwórniach w kartony lub 
w orki papierow e. Przechow uje się je  dobrze, jeżeli pom ieszczenia są suche 
i nie atakow ane przez pasożyty.

P i e c z y w o ,  zwłaszcza chleb, wymaga bardzo przewiewnych i chłodnych 
(12— 1 5 °) pom ieszczeń. Chleb traci bowiem w czasie przechowywania dużo 
wody, która w złych w arunkach w entylacji skrapla się na skórce chleba, 
stw arzając bardzo dobre warunki dla rozw oju pleśni. Pam iętać należy, że 
pieczywo białe, mało kwaśne, chich Graham a łatwo ulegają zakażeniu 
drobnoustrojem  zwanym pałeczką karto flan ą. Chleb taki przechowywany 
przez 24— 36 godzin nabiera przykrego zapachu, m iękisz śluzow acieje, ciąg
nie się w nitki. W razie stw ierdzenia tak iej wady pieczywa, należy zawia
dom ić władze sanitarne, które wydadzą zarządzenie dezynfekcji piekarni, 
oraz przeprow adzić dezynfekcję pom ieszczenia, w jakim  przechow uje się 
pieczywo. D ezynfekcja polega na wymyciu 3’%  octem ścian, podłóg, półek 
i stołów, a następnie spłukaniu wodą.

G r o c h ,  f a s o l ę ,  s o j ę  przechow uje się na ogół w w orkach. M ogą 
one być składowane w m agazynach towarów m ieszanych; przyjm ując je  do 
m agazynu należy dokładnie zbadać stopień ich zarobaczyw ienia. Je ś li groch 
jest zdrowy, to przechow uje się dobrze. Artykuły te przechowujem y w wor
kach na półkach.

J a j a  w p r o s z k u ,  m l e k o  w p r o s z k u ,  z u p y  w k o s t 
k a c h  itp. Produkty powyższe, zwykle przesyłane w gotowych fabrycz
nych opakow aniach, przechow ują się dobrze w pom ieszczeniach chłodnych 
(8— 1 2 °) , lecz zupełnie suchych. Opakowań większych (kartonów  nie należy 
układać w zbyt wysokie stosy, by ciężarem  swym nie m iażdżyły worków dol
nych.

Je śli m leko w proszku zostanie w beczce, to po otwarciu je j należy zaw ar
tość rozsypać w podw ójne torby, aby nie pozostaw iać napoczętych otwartych 
beczek.

R ó ż n e  a r t y k u ł y  s p o ż y w c z e  ( p r z y p r a w y ,  u ż y w k i  
i s u r o g a t y ) .  W iększość tych artykułów  posiada charakterystyczną silną 
woń. M uszą być więc przechowywane w szczelnych naczyniach (sło je ze szli
fowanym i korkam i, puszki blaszane). Ze względu na wysoką cenę powinny 
być przechowywane w osobnych pom ieszczeniach lub osobnych szafach, zaw 
sze oddzielnie od innych artykułów, aby nie udzielały im swego arom atu.

P o w i d ł a ,  m a r m o l a d y ,  p a s t ę  p o m i d o r o w ą  należy przecho
wywać w m iejscach chłodnych i suchych. Nie ustaw ia się beczułek, puszek 
w kilku warstwach, gdyż swym dużym ciężarem  łatwo m iażdżą dolne.

Skrzynie z s u s z e m  o w o c o w y m  należy często otw ierać i przeglą
dać zaw artość. Susz warzywny ma silny arom at i dlatego m usi być składo
wany oddzielnie.

S y r o p y  o w o c o w e ,  s o k i ,  p ł y n y  b e z a l k o h o l o w e  um iesz
czone w butelkach w ym agają przechowywania w m agazynach chłodnych.



W czasie silnych mrozów odwrotnie, należy je  um ieszczać w pom ieszczeniach 
cieplejszych, hy uniknąć pękania butelek.

O w o c e  i w a r z y w a  należy przechowywać w chłodnych i suchych 
pom ieszczeniach, dobrze wentylowanych. Owoców oraz beczek z warzywami 
konserwowanymi nie można przechowywać w piwnicach razem z warzywami, 
unoszący się tam bowiem stale pył ziemny zanieczyszcza przetw ory i powo
duje ich psucie.

Specjalnej troskliw ości wymaga składow anie owoców (jabłek  i gruszek). 
Należy układać je  na półkach wyłożonych m atam i ze słomy. Owoce należy 
często przebierać.

K o n s e r w y  m i ę s n e ,  j a r z y n o w e ,  m l e k o  s k o n d e n s o 
w a n e ,  m a r g a r y n a  w puszkach przechow ują się dobrze w nadziem 
nych chłodnych i suchych pom ieszczeniach. Jedyn ie k o n s e r w y  r y b n e ,  
a szczególnie m arynaty rybne w puszkach, są produktam i niezbyt trwałymi 
i muszą być przechowywane w chłodni. Puszki przeznaczone do dłuższego 
przechowywania powinny być wyjęte ze skrzyń, spraw dzone, natłuszczone 
i ustaw ione na półkach w niezbyt wysokie piram idki.

T ł u s z c z e ,  o l e j e ,  s e r y  ( m a s ł o ,  s m a l e c ,  m a r g a r y n a ) .  
Przechowywane tłuszcze należy chronić od światła i dostępu pow ietrza. D la
tego najodpow iedniejszym i opakow aniam i dla o l e j ó w  są dobrze wypeł
nione puszki z blachy białej łub flaszk i z ciemnego (oranżowego) szkła. 
M a s ł o ,  s m a l e c  przechow uje się w beczkach lub skrzyniach wyłożo
nych pergam inem  i ściśle wypełnionych. N ajm niej trwałym produktem  jest 
m a r g a r y n a .  Trw ałość je j oblicza się na 3— 4 tygodnie od chwili p ro 
dukcji. D latego nie należy robić zapasów  m argaryny na okres dłuższy niż 
kilka dni. W szystkie tłuszcze należy przechowywać w chłodni.

Przy przechowywaniu s e r ó w  nic można kłaść poszczególnych kręgów 
warstwam i. Muszą one leżeć osobno na ażurowych półkach w pom ieszcze
niach chłodnych i suchych.

M i ę s o  i r y b y  mogą być przechowywane tylko w chłodniach. M i ę s o  
i w ę d l i n y  oraz s ł o n i n a  m uszą być rozwieszone na hakach, a nie 
układane w stosy. Nie wolno kłaść m ięsa i ryb śniętych w prost na lodzie. 
T em peratura chłodni nie powinna przekraczać + 4 ° .  Zwracać należy uwagę 
na utrzym anie chłodni w najw iększej czystości. Szczególną uwagę zwraca 
się na w ilgotność pow ietrza.

M i ę s o  i r y b y  w s o l a n c e .  Ś l e d z i e  w b e c z k a c h .  Becz
ki z tym i produktam i powinny być przechowywane w chłodniach. R y b y  
i ś l e d z i e  w osobnych pom ieszczeniach. B eczki z zewnątrz muszą być 
obmyte, by nie zanieczyszczały pom ieszczeń. Dużym błędem , często spoty
kanym, je st to, że właśnie ze względu na zanieczyszczenie beczek w czasie 
transportu  sam produkt (b. cenny) je st składowany niedbale, w najgorszych 
piwnicach lub czasem  w prost na dworze. Z tego również względu należy 
być bardzo ostrożnym  przy przyjm owaniu na skład tego rodzaju  towaru.
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J a j a  po spraw dzeniu za pom ocą prześw ietlania mogą być składowane 
tylko w chłodniach. Przy przechowywaniu m l e k a  i ś m i e t a n y  trzeba 
pam iętać o bardzo w ysokiej czystości pom ieszczeń i naczyń, w których te 
artykuły się przechow uje i o chronieniu ich od pyłu i kurzu.

PRZY JM O W A N IE NA SKŁA D O W A N IE A RTYK U ŁÓ W  ŻYW NOŚCI

M agazynier m usi m ieć z góry wyznaczone m iejsce na przechowywanie 
dostarczonego towaru, aby np. gdy nadejdą śledzie, nie były umieszczone 
koło m ąki. Konieczne je st spraw dzanie, w jak im  stanie towar nadszedł. N a
leży zwracać uwagę na ewentualne zam oknięcie, zagrzanie, spleśnienie, stęch- 
nięcie, zbrylenie, popękanie, zanieczyszczenie szkodnikam i lub środkam i słu
żącym i do ich' zwalczania.

Tow ary, których zepsucie jest widoczne, należy pozostaw ić do dyspozycji 
dostaw cy i natychm iast go o tym zawiadom ić. W razie pow stania sporu, 
należy zwrócić się do miejscowych władz dozoru, nad żywnością, w terenowo 
właściwej stac ji sanitarno-epidem iologicznej, żądając pobrania próby do ba
dania i urzędowego orzeczenia.

K O N TR O LA  PRZECH O W YW ANIA A RTYKU ŁÓ W  ŻYW NOŚCI

M agazynierowi artykułów  żywności nie wolno zaniedbać stałe j kontroli 
żywności będącej pod jego opieką. Codzienny przegląd wszystkich pom iesz
czeń, dozór nad utrzym aniem  czystości, ładu i porządku, stała troska o ochro
nę m agazynu przed szkodnikam i —  to są zasadnicze, poza księgow aniem , 
obowiązki m agazyniera. K ontrola przechowywanych artykułów żywności musi 
się opierać nie tylko na św iadom ości wielkich strat m aterialnych, jak ie  po
nosi gospodarka narodow a przez lekceważenie wymienionych obowiązków, 
ale i na świadom ości znaczenia zdrowotnego artykułów żywności.

PO STĘPO W A N IE W P R Z Y P A D K A C H  ZAKW ESTIO NO W ANIA 

LU B P O D E JR Z E N IA  O Z E P SU C IE  A RTYK U ŁÓ W  ŻYW NOŚCI

W przypadku dostarczenia przez dystrybutora złych lub podejrzanych 
o zepsucie artykułów  żywności, należy zwrócić się do władz dozoru nad żyw
nością o pobranie próby i wydanie orzeczenia. To sam o należy zrobić w przy
padku stw ierdzenia, że już znajdujący się na składzie artykuł żywności 
psu je się lub je st podejrzany o zepsucie. Do protokołu  pobrania próby na
leży podać okoliczności uzasadniające potrzebę badania, ilość podejrzanego 
o zepsucie tow aru lub zaw artość szkodliwych dla zdrowia dom ieszek i czas 
składow ania towaru. Laboratorium  badawcze w razie stw ierdzenia nieprzy
datności do spożycia badanej żywności powinno pom óc w ocenie je j przy
datności technicznej.

2 1 4



MARIA PLEW NI A K

R O Z D Z I A Ł  VII

HIGIENA PRODUKCJI I WYDAWANIA POSIŁKÓW 
W ZAKŁADACH ŻYWIENIA ZBIOROWEGO

P osiłk i spożywane przez człowieka m ają na celu dostarczenie organizmowi 
składników  potrzebnych do rozw oju i odbudowy tkanek, podtrzym yw ania 
procesów  życiowych, zapewnienia dostatecznej ilości energii do pracy oraz 
wytworzenia w ustro ju  ogólnej odporności fizjologicznej. Powyższe zadania 
może spełnić tylko pożywienie przygotow ane ze świeżych i zdrowych arty
kułów spożywczych, prawidłowo i czysto przygotowane z zachowaniem  peł
nej w artości odżywczej. Aby otrzym ać pożywienie odpowiednie pod wzglę
dem zdrowotnym, surowce użyte do produkcji m uszą być wolne od składni
ków, które m ogą szkodliwie działać na organizm  człowieka. Nie m ogą one 
zawierać drobnoustrojów  chorobotwórczych, pleśni, bakterii gnilnych oraz 
w ogóle nadm iaru drobnoustrojów , nawet pozornie nieszkodliwych, jadów  
bakteryjnych i roślinnych, jak  również szkodliwych zanieczyszczeń chemicz
nych.

Niezależnie od prawidłowej jakości ' surowca na zdrow otną i odżywczą 
w artość pożywienia m ają wpływ czynności związane z jego przeróbką, jak :

1) sposób i warunki przekazania surowca do produkcji,
2) w arunki sanitarne produkcji,
3) wybór i zastosow anie odpow iedniej techniki przyrządzania i w ykań

czania potraw ,
4) czas i sposób porcjow ania i wydawania potraw  do konsum pcji,
5) utrzym anie w należytej czystości sprzętu produkcyjnego oraz zastawy 

stołow ej,
6) w arunki przechowywania półfabrykatów  i gotowych wyrobów i potraw ,
7) w arunki sanitarno-higieniczne konsum pcji.
W celu najlepszego i najpełniejszego w ykorzystania w artości odżywczych 

każdy artykuł spożywczy powinien być w odpowiednim  czasie i w odpow ied
ni sposób użyty do produkcji. Je s t  to szczególnie ważne, gdy mamy do czy
nienia z artykułam i szybko psującym i się. Do nich należą przede wszystkim 
artykuły pochodzenia zwierzęcego, jak : m leko, śm ietana, twaróg, m asło, 
m ięso, ryby, drób, ja ja  oraz surowce pochodzenia roślinnego, jak : młode wa
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rzywa, owoce jagodow e i pestkow e. Długie lub niewłaściwe przetrzym ywanie 
surowców wpływa ujem nie na w artość zdrow otną i ekonom iczną produktów . 
Na skutek wewnątrzkomórkowych biochemicznych przem ian produkty te 
szybko tracą wiele składników , jak  witaminy, niektóre barwniki, o lejk i ete
ryczne, enzymy i inne składniki, o decydującym  wpływie zarówno na w ar
tość odżywczą i smakową pożywienia, jak  i na jego wygląd zewnętrzny 
i przysw ajalność przez organizm  człowieka. Zdarza się nieraz, że jeden nie
odpow iedni artykuł spożywczy użyty do produkcji, np. zjełczały tłuszcz, 
sferm entow ane pom idory itp., zepsuje sm ak pozostałych dobrych artykułów  
i obniża, a czasem  całkowicie psu je w artość całego posiłku. P am iętając o tym 
należy zawsze dokładać jak  najw ięcej starań , by zaopatrzenie zakładu ży
wienia zbiorowego w dobrą żywność było właściwe i aby w arunki przecho
wywania były odpowiednie.

SP O SÓ B  I W A RU N KI PR Z EK A Z Y W A N IA  SUROW CA DO P R O D U K C JI
Produkty żywnościowe powinny być wydawane z m agazynu głównego raz, 

a najw yżej dwa razy dziennie. Ma to duże znaczenie zarówno ze względów 
kontrolnych i organizacyjnych, ja k  również i sanitarnych, ponieważ um ożli
wia lepsze utrzym anie porządku i czystości w m agazynie.

Szef produ kcji nie powinien przyjm ow ać artykułów  żywności do produ kcji 
w większej ilości niż wynosi jednodniow e zapotrzebow anie. W m agazynie 
podręcznym  są bowiem zazwyczaj gorsze w arunki do przechowywania żyw
ności niż w m agazynie głównym. Szef produkcji obowiązany je st zaopiekow ać 
się surowcam i przyjętym i do produkcji i tak je  przechowywać, aby w stanie 
nie zm ienionym  oddane zostały do produ kcji potraw . W tym celu każdy 
zakład powinien posiadać podręczny m agazyn zwany spiżarnią. S p i ż a r- 
n i a, podobnie jak  w szystkie pom ieszczenia zaplecza gospodarczego, musi 
być utrzym ana we wzorowej czystości i bardzo starannie wietrzona. W enty
lacja  je st szczególnie ważna z tego względu, że spiżarnia w wielu zakładach 
służy nie tylko do chwilowego przetrzym yw ania artykułów spożywczych 
wydanych do produkcji, ale również przechow uje się w niej gotowe wyrohy 
i potraw y oraz półfabrykaty  zarówno stygnące, jak  i oziębione. P ow staje 
w tych w arunkach w spiżarni większa wilgotność pow ietrza niż przew iduje 
się to dla m agazynów żywnościowych, co wpływa przyspieszająco na psucie 
się produktów . Poza tym niekorzystnie na tem peraturę w spiżarni wpływa 
częste wchodzenie, co utrudnia również utrzym anie czystości i porządku. 
D latego praca w kuchni powinna być tak  zorganizow ana, aby możliwie jak  
najbardzie j ograniczyć wchodzenie do spiżarni. Potraw y i półfabrykaty nie 
powinny tu być wnoszone przed ich schłodzeniem  do tem p. około 18 °.

Potraw y w spiżarni powinny być przechowywane pod przykryciem  aby za
pobiec zbytniemu parow aniu lub zakurzeniu. W skazane jest, aby artykuły 
żywności o podobnych cechach były w spólnie grupowane, np. produkty syp
kie powinny stanowić jeden dział, następny to nabiał i tłuszcze, osobny 
dział stanowi mięso surowe, inny półfabrykaty  nie poddane obróbce ciepl

216



nej i wreszcie potraw y gotowe do spożycia i półfabrykaty  poddane obróbce 
term icznej. Półfabrykaty  jako  produkty wysoce nietrwale powinny być w za
sadzie przechowywane w pom ieszczeniach chłodzonych (podręczna szafa 
chłodnicza, lodów ka itp .), a jedynie w braku tych pom ieszczeń m ogą być 
przechowywane przez krótki okres (1— 3 godz) w spiżarni.

W spiżarni, podobnie jak  w m agazynie żywnościowym, powinna znajdow ać 
się waga oraz odpowiednie naczynia i sprzęt do odważania.

Przy odbiorze surowca do produ kcji należy zawsze oceniać jego jakość , 
przydatność i zastosow anie. Ocena jakości surowca powinna opierać się na 
badaniu organoleptycznym , aby nie dopuścić do produkcji artykułów  wyka
zujących cechy zepsucia.

W ydawanie surowca m usi być tak zorganizowane, aby zatrudnieni przy 
tych czynnościach pracownicy wiedzieli z góry, do jakich  pom ieszczeń dany 
produkt należy przenieść i jak  się z nim obchodzić.

N ajczęściej, ze względu na organizację pracy w kuchni i przygotow alniach, 
w wielu zakładach wydaje się z m agazynu najpierw  w a r z y w a  i z i e m 
n i a k i .  Produkty te są silnie zanieczyszczone zewnętrznie, a poza tym na 
ich powierzchni mogą znajdow ać się liczne drobnoustroje, ja ja  pasożytów je li
towych, robaki, a nawet drobnoustroje chorobotwórcze. W czasie produkcji, 
gdy nie przestrzega się wymagań sanitarnych, bardzo łatwo mogą one być 
przeniesione na potraw y gotowe do spożycia. Aby tem u zapobiec, warzywa 
i ziem niaki przenosi się od razu do wydzielonego na ten cel pom ieszczenia 
zwanego p r z y g o t o w a l n i ą  p i e r w s z ą ,  a w dużych zakładach do 
pom ieszczenia wyłącznie na ten cel przeznaczonego zwanego o b i e r a l n i ą .  
Przy bardzo skrom nych w arunkach przestrzennych niedużego zakładu do
puszcza się obieranie warzyw i ziemniaków w wydzielonej części kuchni. 
Należy wtedy jednak pam iętać, Że do kuchni warzywa i ziem niaki mogą 
być wnoszone dopiero po uprzednim  starannym  ich wypłukaniu. Pracow 
nicy, którzy przenosili warzywa, .powinni umyć ręce przed pójściem  do m a
gazynu po inne artykuły.

M i ę s o  do czasu poddania go obróbce cieplnej powinno być przecho
wywane oddzielnie od innych artykułów, zwłaszcza gotowych już do spoży
cia. Mięso zwierząt rzeźnych, po wydaniu z m agazynu przenosi się do wy
dzielonej wyłącznie na ten cel części w przygotow alni drugiej, a w małych 
zakładach, nie posiadających  przygotow alni drugiej, do w ydzielonej części 
kuchni. W dużych zakładach powinno być specjalne pom ieszczenie do obrób
ki mięsa.

D r ó b ,  d z i c z y z n ę ,  r y b y  n i e  p a t r o s z o n e ,  n o g i ,  g ł o 
w i z n a ,  f l a k i  n i e  o c z y s z c z o n e  itp. do obróbki w stępnej prze
nosi się do przygotow alni pierw szej i um ieszcza w wydzielonej i odpow ied
nio urządzonej na ten cel części, jeżeli zakład nie posiada specjalnego po
mieszczenia do obróbki w stępnej wymienionych artykułów. Sztuki p atro
szone i zewnętrznie oczyszczone przenosi się tak  jak  m ięso zw ierząt rzeźnych 
do przygotow alni drugiej, działu mięsnego.
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S e r y ,  ś m i e t a n a  i t ł u s z c z e  przenosi się do spiżarni, a mleko 
do kuchni, przy czym należy je  jak  najszybciej poddać gotowaniu.

P r o d u k t y  s y p k i e  przenosi się do przygotow alni drugiej lub w prost 
do kuchni, a część przeznaczoną do popołudniow ej produ kcji do spiżarni.

P r z y p r a w y  i o w o c e  przenosi się do spiżarni, a do produkcji wy
daje  się je  w m iarę potrzeby.

P ó ł f a b r y k a t y  przenosi się do kuchni, garm ażerii lub spiżarni.
G o t o w e  d o  s p o ż y c i a  w y r o b y  i p o t r a w y  przenosi się 

do garm ażerii, bufetu, spiżarni lub kuchni zależnie od ich rodzaju  lub dy
spozycji szefa produkcji.

J a j a  po odebraniu z m agazynu należy przenieść do przygotow alni pierw 
szej, a w bardzo skrom nych w arunkach lokalowych do wydzielonej części 
w kuchni przeznaczonej do wykonania prac brudnych.

Ja ja  powinny być zaraz po przyjęciu um yte, aby uniknąć zakażenia czy
stych m iejsc pracy lub rąk  w czasie pracy drobnoustro jam i znajdującym i się 
na ich powierzchni. Obserwowany nieraz zwyczaj przenoszenia ja j surowych 
na cukrze, m ące lub obok pieczywa, m asła itp. je st wysoce niebezpieczny, 
gdyż ja ja , a zwłaszcza kaczek i gęsi, posiada ją  na swej powierzchni bogatą 
m ikroflorę, w śród k tórej spotyka się często bakterie paradurow e, będące 
stałym  składnikiem  m ikroflory bytu jącej w dolnych odcinkach przewodu po
karm owego tych ptaków . Z tych względów powierzchnia ja j, chociaż pozor
nie czysta, uważana je st za niebezpieczną pod względem bakteriologicznym . 
W Związku Radzieckim  stosuje się w zakładach żywienia zbiorowego mycie, 
a nawet dezynfekow anie skorupy przed użyciem ja j do produkcji. J a ja  k a 
czek i gęsi m ogą być używane do produ kcji jedynie takich potraw , które 
poddaw ane są dłuższem u działaniu wysokiej tem peratury (w ypieki). Ja k  
wielki je st wpływ drobnoustrojów  na zakażenie masy ja jow ej, przedstaw ia 
poniższa tabela:

T a b e l a  13

Wpływ zanieczyszczenia skorup jaj na zanieczyszczenie bakteryjne masy jajow ej*

Okresy przechowywania 
w tem peraturze + 2 0 °

M asa ja jow a z ja j  o zanie
czyszczonej skorupce

M asa z ja j  o czystej 
skorupce

liczba 
bakterii 
w 1 ml

miano
pałeczki

okrężnicy

miano
odm ieńca

liczba 
bakterii 
w 1 ml

miano
paieczki

okrężnicy

miano
odmieńca

Początek przechowywania 680 000 0,0001 0,001 12 000 0 0
Po 3 godzinach 1 150 000 0,00001 0,0001 20 000 0 0
Po 6 godzinach 2 200 000 0,00001 0,0001 29 000 0 0
Po 24 godzinach 8 900 000 0,000001 0,00001 60 000 0 0

*  W e d łu g  A. / .  G essen a :  W a r u n k i s a n i t a r n e
w p r z e m y ś le  sp o ż y w cz y m . W y d. p o i .  1 9 5 4 .
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Po przeniesieniu z m agazynu artykułów  spożywczych i rozlokow aniu ich 
w edług podanego opisu szef produkcji rozdziela surowiec i omawia sposób 
jego przygotow ania zależnie od przeznaczenia. Powinien on zwrócić uwagę 
przede wszystkim na artykuły ulegające szybkiemu psuciu, ponieważ tem 
peratura pom ieszczeń produkcyjnych je st znacznie wyższa niż magazynowych.

M i ę s o  nie podzielone na elementy powinno być jak  najszybciej odpo
wiednio rozebrane, a przeznaczone do popołudniow ej produkcji należy prze
nieść nie myte do podręcznej lodów ki lub zimnego pom ieszczenia.

Specjalnej ostrożności postępow ania w ym agają: m i ę s o ,  d r ó b  i r y b y  
m r o ż o n e .  Rozm rażanie powinno przebiegać w tem peraturze nie wyższej 
niż 16— 1 8 °, z zachowaniem wymagań higieny. W szystkie mrożone produkty 
po rozm rożeniu, w skutek powstałych zmian fizyko-chemicznych łatw iej ule
gają zakażeniu przez drobnoustroje i d latego jako  m niej trwałe winny 
być zaraz poddane obróbce cieplnej. Mięso m rożone w tuszach, półtuszach 
i ćw iartkach rozm raża się zawieszone na hakach. Należy je  uważać za roz
mrożone, gdy tem peratura wewnątrz m ięsa będzie wynosić + 1  do + 3 ° .

Drób i większe ryby o wadze ponad 2 kg rozm raża się ułożone na bardzo 
czystych stołach lub półkach. Ryby niniejsze można rozm rażać w zimnej 
wodzie. Sztuki patroszone i nie patroszone należy rozm rażać oddzielnie. 
Ilość rozm rożonego jednorazow o surowca powinna odpow iadać ściśle zdol
ności produkcyjnej zakładu w określonym  czasie. Przetrzym yw anie surowca 
rozm rożonego przed obróbką cieplną sprzy ja łatw iejszem u pow staw aniu za
truć pokarm owych lub zepsuciu surowca i konieczności jego zniszczenia.

R y b y  s o l o n e  i s u s z o n e  w ym agają odpow iedniego wymoczenia 
w celu dostatecznego napęcznienia tkanki oraz usunięcia nadm iaru soli. Wy
m oczona tkanka m ięsna znacznie łatw iej ulega psuciu niż świeża, dlatego na
leży przestrzegać, aby zarówno naczynie, jak  i produkt do m oczenia były 
bardzo starannie i czysto przygotow ane. Moczenie ryb i mięs powinno się 
odbywać w chłodnym i bardzo- czystym pom ieszczeniu. Ryby zalewa się czy
stą zimną wodą na y/z do 1 godziny, po czym należy je  starannie oczyścić 
i w yporcjow ać, a następnie w ypłukać. T ak przygotow aną rybę moczy się 
jeszcze 12 do 24 godzin w zależności od ilości dodanej soli. Wodę zmienia 
się po upływie 1 godziny, drugi raz po 2 i trzeci raz po 3 godzinach. Dalsze 
zmiany wody wykonuje się po upływie 4— 6 godzin w zależności od tem pe
ratury otoczenia. Latem  w skazane je st dodanie do wody lodu.

B ardzo niewłaściwe jest moczenie śledzi pod w odociągiem  w kuchni lub 
pod zlewozmywakiem. Są to m iejsca w kuchni najbardzie j zanieczyszczone 
i mięso ryb narażone jest na zanieczyszczenie i zakażenie drobnoustrojam i, 
co jest tym bardziej niebezpieczną, że śledzie spożywa się na surowo.

Tabela 14 przedstaw ia wzrost flory baktery jnej różnych części ryby w prze
liczeniu na 1 kg przy przechowywaniu w tem peraturze pok ojow ej.*)

* )  W e d łu g  A . I. G essen a :  W a r u n k i s a n i t a r n e  i l i ig ie n a  p r o c e s ó w  te c h n o lo g ic z n y c h
w p r z e m y ś le  sp o ż y w c z y m , W y d . p o i .  1 9 5 4 .
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T a b e l a  14

Przedm iot
badania 1 dzień 2 dzień 3 dzień 4 dzień 5 dzień

Skrzela 78 000 7 999 000 19 000 000 143 246 000 234 000 000
W nętrzności 1 000 6 400 240 000 890 000 2 890 000
Mięśnie 300 4 000 25 000 164 000 953 000

P ó ł f a b r y k a t y  m i ę s n e  powinny być przechowywane w chłodni 
podręcznej i wykańczane bezpośrednio przed obróbką term iczną. Ze szcze
gólną uw agą należy obchodzić się ze w szystkim i m ięsam i siekanym i i nadzie
niem. Technika przyrządzania tych produktów  pow oduje, że liczne drobno
ustro je  znajdujące się na powierzchni m ięsa są równom iernie rozprow adzane 
w całej m asie półfabrykatu , znajdu jąc tam  znacznie lepsze w arunki do swego 
rozw oju niż na powierzchni m ięsa. Poza tym dodatki stosowane do tej pro
dukcji, jak  m oczona bułka, niedostatecznie wysmażona cebula, m ączka 
ziem niaczana, kasze itp. sp rzy ja ją  pow staw aniu procesów  ferm entacyjnych 
i szybszem u psuciu się całego półfabrykatu , a następnie wyrobów.

N a d z i e n i e  z m i ę s a  g o t o w a n e g o  należy dobrze przesm ażyć 
przed form owaniem  potraw y w celu zniszczenia drobnoustrojów , które ewen
tualnie m ogły się w nim rozm nożyć w czasie przechowywania m ięsa i przy
rządzania nadzienia.

Wpływ obróbki cieplnej na zm niejszanie się stopnia zakażenia baktery j
nego podczas zapiekania m asy ziem niaczanej sztucznie zakażonej zawiesiną 
drobnoustrojów  przedstaw ia tabela 15.*

T a b e l a  15

Czas zapiekania 
w m inutach

Liczba drobnoustrojów  w 1 g m asy

pierwsze badanie drugie badanie

0 68 000 3 000 000
7 352 86 000

14 3 15 200
21 0 6 200

W szystkie półfabrykaty  aż do chwili obróbki cieplnej powinny być prze
chowywane w tem peraturze niskiej i możliwie przez jak  najkrótszy okres 
czasu.

M l e k o  po dostarczeniu do kuchni powinno być ja k  naszybciej przegoto
wane, bez względu na to, czy było uprzednio pasteryzow ane, nie w szystkie 
bowiem zakłady m leczarskie m ają możność zapew nić należytą jałow ość m leka.

*  W e d łu g  A. I. G essen a :  W a ru n k i s a n i t a r n e  i h ig ie n a  p ro c e s ó w  te c h n o lo g ic z n y c h

w p r z e m y ś le  sp o ż y w c z y m , W y d . p o i . ,  W a r sz a w a , 1 9 5 4 .
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T a b e l a  16

Dopuszczalny czas i warunki przechowywania półfabrykatów *

N azw a produktu
W braku pom ieszczenia 

chłodzonego

W pom ieszczeniu 
chłodzonym w temp.

najwyżej + 6 °

Nadzienie m ię s n e ................................... zaraz wykorzystać najwyżej 6 godz.
K otlety mięsne i r y b n e ....................... „  12 „
Mięso pokrajane w kostkę na gulasz

itp ................................................................ „ łł b „
Porcjowe półfabrykaty mięsne na-

turalne .................................................... , , „  36 „
Porcjowe półfabrykaty mięsne pa-

n ie ro w an e .............................................. „ łł 24 ,,
K otlety j a r s k i e ........................................ „ „  S „
Nadzianka z tw a ro g u ............................. ” „ • 24 „

Po przegotow aniu m leko powinno być ja k  najszybciej schłodzone do tem 
peratury nie wyższej niż + 1 2 ° ,  aby zapobiec ewentualnem u rozwojowi drob
noustrojów  zarodnikujących, które wytrzym ują tem peraturę gotowania.

Zdarza się nieraz w kuchni, że mleko po ugotowaniu zlewa się do konwi 
po surowym mleku, nawet nie wypłukanych. Postępow anie takie jest wysoce 
niewłaściwe, gdyż resztki surowego m leka pozostałe zakażają  wtórnie m leko. 
D robnoustroje w m leku zn ajdu ją  szczególnie dobre podłoże do swego roz
woju i dlatego mleko nieodpowiednio przechowywane ulega bardzo szybko 
przem ianom . Konw ie po zlaniu surowego m leka powinny być wypłukane 
zimną wodą, starannie wymyte wodą ciepłą (5 0 °) z dodatkiem  29/o sody 
am oniakalnej i wyparzone parą  lub sam ą wodą o temp. 80— 9 0 °. Konwie 
napełnione gorącym  m lekiem  należy szczelnie zam knąć i natychm iast pod
dać chłodzeniu. W zakładach żywienia zbiorowego nie posiadających  chłod
niczych urządzeń do m leka można chłodzić mleko zimną wodą, w staw iając 
konwie do basenu przeznaczonego na ten cel. Wodę należy często zm ieniać.

T a b e l a  17

Czas przechowywania 
m leka

Ilość bakterii w 1 ml m leka przy 
tem peraturze przechowywania

6— 1 2 ° 2 2 °

Zaraz po schłodzeniu . 6 250 6 250
Po 4 godz....................... 5 000 25 000
«  8 ,, . . . . ' 12 500 810 000

24 „  . . .  v 87 700 11 000 000

*  Z zarządzenia z dnia 25 kw ietnia 1952 r. Państwowej Inspekcji Sanitarnej ZSRR 
('I', O. Medoke, Gigiena obszczestwiennogo pitan ia).
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Dobrym  sposobem  chłodzenia je st również polewanie konwi zimną wodą 
przez sito z konew ki ogrodow ej połączonej wężem gumowym z wodociągo
wym kranem .

Tabela 17 w skazuje, jak  wielki wpływ ma tem peratura na rozwój m ikro
flory w mleku.

M ą k a  przed użyciem do produ kcji powinna być przesiana, nie tylko 
w celu oddzielenia od niej zanieczyszczeń m echanicznych, ale także celem 
spulchnienia m ąki, co ma duży wpływ na dalsze procesy technologiczne. P o
zostałe na sicie grudki m ąki, pajęczyny, robaki, resztk i owadów, kału gry
zoni itp . w skazują na niewłaściwe, antysanitarne w arunki przechowywania 
m ąki. W iększa ilość tych zanieczyszczeń w m ące dyskw alifiku je ją  do spo
życia. Szczególnie niebezpieczna je st obecność kału myszy czy szczurów 
w mące albo w innych produktach  żywnościowych. Gryzonie te są często nosi
cielam i zarazków  duru i paradurów , które w ydalają razem  z kałem . W p i
śmiennictwie m edycznym je st dużo opisów epidem ii durów wywołanych przez 
żywność zainfekow aną kałem  gryzoni. Przy przesiew aniu m ąki nie należy 
przecierać grudek, gdyż w ten sposób można łatwo przetrzeć do m ąki drobne 
pasożyty, jak  np. rozkruszki, których nadm ierna ilość, pom im o zabicia, 
może oddziaływ ać szkodliw ie na zdrowie człowieka. Z tych samych wzglę
dów w szelkiego rodzaju  kasze powinny być starannie przeglądane, czy nie 
zaw ierają pasożytów  lub kału gryzoni.

S u c h e  n a s i o n a  s t r ą c z k o w e ,  g r o c h ,  f a s o l ę  itp. w ydaje się 
do produ kcji w cześniej, gdyż w celu skrócenia czasu gotow ania powinny być 
przez kilka godzin moczone. M oczenie powinno się odbywać w tem p. + 1 5  
do + 1 8 °  nie dłużej niż 8 godzin, po czym powinny być gotowane w tej 
sam ej wodzie, w k tórej m okły, aby zachować możliwie w szystkie składniki 
odżywcze, jak ie  w czasie m oczenia przeszły do wody. N asiona roślin  strącz
kowych często byw ają porażone przez owady z grupy strąkowców (Bruchus 
P isi) i ich odchody. P rodukty silnie porażone nie nadają  się do spożycia; 
przy m niejszych ilościach przed moczeniem należy nasiona starannie prze
brać, usunąć porażone, po czym kilkakrotn ie wymyć je zimną wodą.

P R Z E B IE G  PRO CESÓ W  P R O D U K C Y JN Y C H  
Z P U N K T U  W ID ZEN IA  H IG IEN Y

Przygotow anie potraw  z artykułów  żywności je st zespołem  czynności, m a
jących na celu:

a) zwiększenie przysw ajalności niektórych składników  pokarm owych,
b) zm niejszenie objętości artykułów  spożywczych,
c) usunięcia z produktów  części zepsutych lub szkodliwych,
d) zniszczenie drobnoustrojów  znajdujących się w artykułach spożyw

czych, *

*  W edług A■ W. R eisler: Gigieua p itan ia, 1952.
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e) zwiększenie apetyczności niektórych surowców,
f) wytworzenie lub zwiększenie istn iejących w artości smakowych.
W zakładzie żywienia zbiorowego w szystkie czynności związane ze spo

rządzaniem  potraw  można podzielić na cztery zasadnicze fazy produkcji.
O b r ó b k a  w s t ę p n a  —  je st to pierwszy etap obróbki surowca wyda

nego do produkcji potraw . W szystkie czynności przy obróbce w stępnej m ają 
na celu usunięcie z surowca części brudnych, nadpsutych i niejadalnych. 
Obróbce w stępnej podlegają  przede wszystkim  te artykuły, które na swej 
powierzchni posiada ją  n iejadalne i brudne okrywy. Pow oduje to, że przy 
obróbce w stępnej otrzym uje się stosunkowo dużo odpadków  i zanieczyszczeń. 
Aby zapobiec zabrudzeniu i ewentualnem u zainfekow aniu pozostałych czę
ści produkcji, konieczne je st, aby obróbka wstępna wykonywana była w od
dzielnym pom ieszczeniu zwanym przygotow alnią pierw szą. Oczyszczeniu 
i obróbce w stępnej podlegają  tu przede wszystkim warzywa i ziem niaki, nie 
patroszony i w pierzu drób, nie patroszone ryby, dziczyzna itp. W dużych 
zakładach żywienia zbiorowego do obróbki w stępnej drobiu ryb i dziczyzny 
je st przeznaczone osobne pom ieszczenie, zwane patroszarn ią, a do obróbki 
warzyw i ziem niaków oddzielne pom ieszczenie, zwane obieralnią.

P r z e b i e g  p r a c y  w p r z y g o t o w a l n i  p i e r w s z e j .  Na kilka go
dzin przed obieraniem  warzywa powinny być myte, aby następnie m iały czas 
osączyć się dobrze ż wody, co wpływa na zm niejszenie w ilgotności pom ie
szczenia przy dalszej obróbce. Je s t  to szczególnie ważne, gdy obieranie wy
konuje się ręcznie. Ze w zględu na higienę pracy, jak  i na w ym agania san i
tarne przy obieraniu warzyw, praca powinna być właściwie zorganizow ana. 
Pracow nice powinny być ubrane w odzież ochronną i fartuchy ceratow e lub 
gumowe osłan iające kolana. O bierające powinny siedzieć na niskich krze
sełkach z oparciem . Obrane warzywa lub ziem niaki należy w rzucać do w spól
nego naczynia, w którym  nie powinno być wody. O braną partię  warzyw 
należy w ypłukać w dwóch wodach, zalać czystą zimną wodą i posolić, 
licząc około 5 g soli na 1 1 wody. Solenie zabezpiecza przed nadm iernym  
wypłukaniem  witaminy C i innych składników  odżywczych rozpuszczalnych 
w wodzie. N astępne partie  warzyw, po obraniu i w ypłukaniu, dodaje  się 
do pierw szej partii i pozostaw ia w tej sam ej wodzie. N ajbardzie j w skazane 
jest obrane i wypłukane ziem niaki od razu rozdzielać do naczyń, w których 
będą gotowane i gotować je  w tej wodzie, w k tóre j mokły. W otwartych za
kładach żywienia zbiorow ego i dużych stołów kach, gdzie wydawanie posił
ków rozłożone je st na okres kilku godzin, należy dążyć do gotow ania stale 
świeżych ziem niaków. W skazane je st zalewać ziem niaki do gotow ania wrzącą 
wodą. Często spotykany zwyczaj kra jan ia  ziem niaków lub warzyw bezpo
średnio po obraniu, przed ich w ypłukaniem  je st błędny, gdyż zwiększa to 
znacznie straty  cennych składników  odżywczych wypłukiwanych i wyle
wanych z wodą.

Gdy zakład nie posiada osobnej obieralni, lecz obiera się w przygotow alni 
pierw szej, w k tórej wykonywana je st również i obróbka wstępna innych
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brudnych artykułów , to przygotow alnię pierw szą należy podzielić na poszcze
gólne stanow iska pracy według przygotowywanych artykułów. Poniew aż arty
kuły żywności przynoszone do przygotow alni pierw szej są silnie zanieczy
szczone i m ogą łatwo zakazić produkt już oczyszczony, należy stale uważać, 
aby w przygotow alni pierw szej nie grom adzić produktów  wstępnie już obro
bionych i oczyszczonych. W skazane jest, aby stanow iska pracy dla różnego 
surowca były od siebie oddalone co najm niej o 1,5 m i w m iarę możliwości 
oddzielone ścianką, około 1,5 m wysoką. K ażde stanow isko powinno posiadać 
swoje stałe wyposażenie, aby nie zachodziła konieczność np. używania tego 
sam ego sprzętu  do patroszenia drobiu i do obierania warzyw.

W małych zakładach, gdy ze względów przestrzennych niemożliwe jest 
oddzielenie poszczególnych stanow isk pracy, należy w m iarę m ożliwości ko
lejno wykonywać obróbkę w stępną poszczególnych artykułów, zaczynając np. 
od oczyszczenia warzyw i ziem niaków. Po zakończeniu obróbki w stępnej 
jednego produktu należy zaraz uporządkow ać m iejsce pracy, usunąć zarówno 
produkt oczyszczony, jak  i odpadki, zmyć używane narzędzia pracy, umyć 
ręce i dopiero wówczas przystąpić do obróbki wstępnej następnego artykułu. 
Przy obróbce w stępnej ryb, drobiu i dziczyzny na odzież ochronną należy 
zakładać gumowy lub ceratowy fartuch, który po ukończeniu pracy powi
nien być starannie wymyty.

W t ó r n a  o b r ó b k a  s u r o w c a  i p r z e b i e g  p r a c y  w p r z y g o t o 
w a l n i  d r u g i e j .  P race wykonywane w przygotow alni drugiej noszą na
zwę wtórnej obróbki surowca. W ogólnym cyklu produkcyjnym  dla w ięk
szości artykułów  spożywczych jest to druga faza obróbki, przy czym suro
wiec podlegający  tu obróbce je st już oczyszczony. W przygotow alni drugiej 
w ykonuje się różnorodne czynności, ja k : rozdrabnianie warzyw do zup, su
rówek lub do potraw  jarzynowych, wykańczanie surówek, obieranie ugoto
wanych warzyw i ziem niaków , w yciskanie soków, ucieranie m as, przyrzą
dzanie ciast i potraw  inącznych, m ielenie i porcjow anie surowych mięs, 
czyszczenie śledzi, przyrządzanie m ajonezów itp. W większych zakładach, po
siadających  garm ażerię, trzy ostatnie czynności wykonuje się w garm ażerii. 
W przygotow alni drugiej, podobnie jak  i w pierw szej, powinny być wydzie
lone i całkow icie wyposażone stanow iska pracy dla wykonywania określo
nych czynności, zależnie od rodzaju  surowca. Odgrywa tu bardzo dużą rolę 
w organizacji i w ydajności pracy, ja k  również stw arza właściwe w arunki do 
zachowania wymagań higieny w procesie technologicznym . Z tych względów 
przygotow alnia druga powinna być podzielona na następu jące stanow iska 
pracy  lub działy:

1) warzywno-owocowy,
2) mięsny,
3) mączny,
4) przyrządzania deserów,
5) garm ażeryjny, jeżeli zakład nie posiada oddzielnej garm ażerii.
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O ile podział prac przy różnych surowcach w przygotow alni drugiej ma 
znaczenie przede wszystkim organizacyjne, to wydzielenie obróbki m ięsa ma 
także duże znaczenie sanitarno-higieniczne. Bez względu na w arunki prze
strzenne zakładu obróbka mięsa powinna być odizolowana od innych arty
kułów spożywczych i m usi posiadać osobny sprzęt, używany wyłącznie do su
rowego m ięsa. Specjalnej uwagi i dbałości o zachowanie wszystkich wskazań 
higienicznych w ym agają prace przy tych potraw ach, które są wykańczane 
w przygotow alni drugiej i nie podlegają już w dalszych etapach obróbce 
cieplnej. Należą tu wszystkie surówki i półsurów ki, sałatki, śledzie itp. P ro
dukty używane do surówek, ponieważ nie są już poddaw ane obróbce term icz
nej, powinny być szczególnie starannie myte i oczyszczane, a pracownicy 
przy nich zatrudnieni m uszą specjaln ie dbać o czystość osobistą i m iejsca 
pracy. Pożądane jest, aby rozdrabnianie warzyw na surów ki wykonywane 
było za pom ocą nierdzewnych narzędzi, gdyż żelazo przyspiesza rozkład wi
taminy C w tych produktach. Rozdrobnionych warzyw i owoców nie należy 
przetrzym ywać na powietrzu. D latego nie należy rozdrabniać surowych ja 
rzyn i owoców wcześniej niż na godzinę przed wydawaniem surów ki do kon
sum pcji. Rozdrobnione warzywa należy przypraw ić i ułożyć w naczynia em a
liowane i w m iarę m ożliwości szczelnie zam knąć. Sałatk i z surowych ogórków 
lub pom idorów  należy przygotowywać w ostatniej chwili, aby nie pow odo
wać wyciekania i odlewania soku, co znacznie obniża w artość odżywczą pro
duktu.

Do grupy surówek należą również wszystkie kiszonki, jak  kapusta, ogórki, 
żur, barszcz itp. Przestrzeganie zasad higieny przy produ kcji kiszonek wa
runkuje otrzym anie produktu o właściwym sm aku i w artości zdrow otnej. 
D latego też należy bardzo starannie oczyszczać surowiec i sprzęt służący do 
kiszenia, przestrzegać czystości osobistej i m iejsca pracy, a wodę używaną 
na zalewę przegotow ać. Ukiszony produkt powinien być bardzo troskliwie 
pielęgnowany i chroniony przed zanieczyszczeniem  i przenikaniem  obcej 
m ikroflory baktery jnej pleśniow ej. K iszonki podaw ane na surowo m ają wy
soką w artość odżywczą i zdrow otną, zarówno ze względu na zaw artość w ita
miny C, jak  i dietetyczne właściwości kwasu mlekowego. D latego żur, barszcz, 
kwas kapuściany, ogórkowy itp. powinny być do potraw  dodawane w ostat
niej chwili jako  przypraw a smakowa i nie powinny być gotowane. Ten spo
sób w ykańczania kwaśnych potraw  może być stosowany jedynie wtedy, gdy 
posiada się pewność, że kiszonki były przyrządzane i przechowywane w wa
runkach odpowiednich pod względem higieny.

O b r ó b k a  t e  r m i c z n a .  Obróbka term iczna obejm uje cztery różne spo
soby przebiegu procesów  cieplnych,, tj.: gotowanie, sm ażenie, duszenie i p ie
czenie.

G o t o w a n i e  polega na ogrzewaniu w roztworach wodnych lub na p a
rze przygotow anego w odpowiedni sposób surowca. Gotowanie w wodzie 
w garnku lub kotle luźno przykrytym  odbywa się w temp. około 100°. P rze
konano się jednak, że pod zwiększonym ciśnieniem wrzenie odbywa się
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w wyższej tem peraturze, co pozwala na znaczne skrócenie czasu gotowania. 
Wpływa to również korzystnie na zachowanie wielu składników  odżywczych, 
przede w szystkim  witamin. Gotowanie pod ciśnieniem  w kotłach parowych, 
zam ykanych herm etycznie, znalazło zastosow anie w żywieniu zbiorowym oraz 
w przem yśle spożywczym.

W czasie gotowania część składników  odżywczych przechodzi z surowca 
do wywaru. D latego też w artość odżywcza wywarów, zwłaszcza warzywnych, 
ziem niaczanych i mięsnych jest nieraz znaczna i należy ją  wykorzystywać 
do przyrządzania potraw , nie później jednak  niż w okresie 4— 5 godzin.

Aby otrzym ać wywar esencjonalny i bogaty w substancje wyciągowe, należy 
produkt zalać zimną wodą i stopniowo podgrzew ać do wrzenia, a następnie 
długo i wolno gotować. D odatek soli i cukru utrudnia przechodzenie do 
wody składników  odżywczych z gotowanych artykułów. N atom iast zalewanie 
wrzącą wodą przygotowanych do gotow ania produktów , pow oduje ścięcie ze
wnętrznej warstwy białkow ej, która tworzy jakby powłokę ochronną zabez
p ieczającą soki kom órkowe od rozpuszczania się w wodzie. W ysoka tem pera
tura niszczy także ferm enty, które działają  destrukcyjnie na w itam iny. D la
tego najwłaściwszym  sposobem  gotow ania je st wrzucanie rozdrobnionych wa
rzyw na w rzącą posoloną wodę m ałym i porcjam i, tak  aby tem peratura go
towanego produktu nie opadała poniżej 8 5 °. Czas gotow ania warzyw powi
nien być możliwie jak  najkrótszy, aby tylko doprow adzić do rozklejenia się 
skrobi i zm iękczenia tkanki błonnikowej.

Gotowanie w parze opiera się na tych sam ych zasadach co gotowanie w wo
dzie, z tą jedynie różnicą, że nie otrzym uje się tu  wywarów wodnych. D la
tego też produkt ugotowany w parze posiada wyższą w artość odżywczą. Go
tować w parze można pod zwykłym lub zwiększonym ciśnieniem.

Przygotow any do obróbki term icznej produkt um ieszcza się w naczyniu 
z bokam i i dnem dziurkowanym , zawieszonym w drugim  naczyniu z w rzącą 
wodą. P ara  wodna przenika do wnętrza ogrzewanego produktu , pow odując 
jego pęcznienie i zm iękczenie. Gotowanie w parze pod ciśnieniem skraca 
znacznie czas potrzebny na obróbkę term iczną surowca.

W technologii przyrządzania potraw  gotowanie je st bardzo często stoso
wane, zwłaszcza w odniesieniu do produktów  zbożowych i warzywnych, po
w odując k lajstrow anie skrobi, co je st niezbędnym  warunkiem  należytego wy
korzystania tych produktów  przez organizm .

W dietetyce oraz w żywieniu dzieci gotowanie je st podstawowym  sposo
bem term icznej obróbki przyrządzanego pożywienia. Ja k  duże m ogą być 
straty  w artości odżywczych posiłku w czasie gotow ania lub niewłaściwego 
postępow ania z gotową potraw ą, przedstaw ia przykładow o tabela 18.

S m a ż e n i e  polega na poddaw aniu produktów  działaniu w ysokiej tem 
peratury w środow isku tłuszczowym. Zasadniczo do sm ażenia można używać 
wszystkie rodzaje  tłuszczów, lep ie j jednakże przebiega sm ażenie, gdy używa 
się tłuszczu bezwodnego, posiadającego wyższą tem peraturę topnienia. T łu
szcze uwodnione, jak  m asło i m argaryna, ze względu na dużą zaw artość wody
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T a b e l a  18

Straty witaminy C pod wpływem gotowania* *

Nazwa potrawy
Procentowa zawartość 

witaminy w porównaniu 
z surowcem wyjściowym

K apu sta gotowana z wywarem (czas gotowania 1 godz.) . 50
K apuśn iak  sto jący 3 godz. w temp. 70— 7 5 ° ................................... 20
K apuśniak zakwaszony stojący 3 godz. w temp. 70— 75° . 50
K apuśn iak  gotowany na blasze w tem p. 70—7 5 °  (przez 6

godz. .............................................................................................................. 10
K apuśn iak  z kiszonej kapusty gotowanej 1 godz............................. 50

i substancji białkowych są m niej odpowiednie do sm ażenia. Tłuszcze te silnie 
się p ienią i łatwo ulegają rozkładow i, przez co nie osiąga się tem peratury 
potrzebnej do smażenia, tj. 150 °'—1 7 0 °. Poza tym w czasie sm ażenia w m a
śle u legają całkowitem u zniszczeniu ważne biologicznie składniki odżywcze 
m asła, a przede wszystkim witaminy A i D. Znacznie korzystniej przebiega 
smażenie, gdy wykonuje się je na tłuszczach bezwodnych o wyższym punkcie 
topnienia, np. na łoju , który bez rozkładu można podgrzew ać do 2 5 0 °. P o
zwala to na lepsze i szybsze przeprow adzenie obróbki term icznej.

Tem peratura rozkładu różnych tłuszczów * przedstaw ia się następu jąco:

Masło  ............................................................................+  120° do +  135°
Sm alec w ie p rz o w y ................................................................................. +  2 3 0 ° do +  2 5 0 °
Ł ó j ............................................................................................................... +  250 ° do +  270 °

Ja k  w idać, odpow iednią do sm ażenia tem peraturę można osiągnąć jedynie
przy użyciu takich tłuszczy ja k  sm alec lub łój. M asło natom iast ze względu 
na niską tem peraturę rozkładu tłuszczu, jak  i zniszczenie ważnych witamin 
tłuszczowych nie powinno być używane do smażenia.

W procesie sm ażenia niezmiernie ważne ‘je st podgrzanie tłuszczu przed 
smażeniem  do odpowiednio w ysokiej tem peratury. Dobrze rozgrzany tłuszcz 
pow oduje natychm iastowe ścięcie się warstwy białkow ej na zewnętrznej p o
wierzchni smażonego produktu, co zapobiega w siąkaniu tłuszczu. P rodu kt 
smażony nasiąknięty nadm ierną ilością tłuszczu je st trudno strawny i n ie
smaczny. Tłuszcze przegrzane w czasie sm ażenia, tzn. ogrzewane powyżej 
tem peratury rozkładu, nie nadają  się do spożycia, gdyż w skutek rozkładu 
w ytw arzają się wolne kwasy tłuszczowe oraz akroleina pow stająca z roz
kładu gliceryny. Substancje te o przykrym  sm aku i zapachu działają  szkodli
wie na organizm . W razie potrzeby do usm ażonego produktu można dodać

^Przewodnik lekarza sanitarnego, pod red. A. N. Sysina  i M. S. Goromosowa, wyd. 
poi. W arszawa, 1953 r.

*  Według „R ecepty  Potraw  dla Żywienia Zbiorowego” . Instytut H andlu i Żywienia Zbio
rowego, 1953.
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świeżego tłuszczu (pożądane surowe masło) bezpośrednio przed wydaniem do 
konsum pcji. B ardzo dobrym i tłuszczam i do sm ażenia są również oleje. Mu
szą one jednak być dobrze rafinow ane, gdyż wtedy nie zaw ierają związków 
białkowych i innych zanieczyszczeń oraz ulegają rum ienieniu stosunkowo 
wolno.

W czasie sm ażenia pokarm ów  białkowych i węglowodanowych pow stają 
produkty przypalenia i karm ełizacji, które posiada ją  specjalne w artości sm a
kowe i zapachowe oraz są cennym bodźcem  przy wydzielaniu soków traw ien
nych.

Do sm ażenia nadają się tylko takie produkty, które do rozm iękczania swej 
tkanki nie potrzebują dodatkow ych ilości wody oprócz wody zaw artej w tkan
kach sm ażonego produktu. P rodukty twarde o stosunkowo m ałej zaw artości 
wody m ogą być smażone, ale dopiero po uprzednim  ugotowaniu, jak  np. 
kasze, żylaste m ięsa, lub po dokładnym  namoczeniu, ja k  bliny z płatków  
owsianych. Sm ażenie może być stosow ane zarówno w żywieniu normalnym, 
jak  i dietetycznym . Zaleca się jednak podaw anie potraw  smażonych przede 
w szystkim  ludziom  zdrowym w ym agającym  w ysokokalorycznego pożywienia.

D u s z e n i e  je st to gotowanie w m ałej ilości wody z dodatkiem  tłuszczu. 
Tę technikę przyrządzania stosu je się przede wszystkim do mięsa.

Do duszenia przeznacza się mięso o dużej ilości tkanki łącznej oraz po
chodzącego ze zw ierząt starych i wychudzonych. Proces duszenia przebiega 
w naczyniu dobrze zakrytym , w którym  łatwo można osiągnąć tem peraturę 
powyżej 100Q, przez co produkty w krótszym  czasie u legają zmiękczeniu. 
D odatek tłuszczu podnosi w artość kaloryczną, wytwarza produkty przypa
lenia oraz rozkładu białek, które wybitnie podnoszą sm ak i zapach oraz dzia
ła ją  korzystnie na łaknienie i wydzielanie soków trawiennych.

Duszenia warzyw zasadniczo nie stosu je  się, pónieważ przy tym procesie 
niektóre składniki u legają  zniszczeniu. Ogólnie można powiedzieć, że du
szenie warzyw stosuje się raczej wtedy, gdy stanow ią one przyprawę, a nie 
potraw ę.

P i e c z e n i e  je st to obróbka cieplna przebiegająca w środow isku na
grzanego pow ietrza, o tem p. 180 do 2 0 0 °. M ięso wewnątrz powinno osiągnąć 
tem p. 80— 8 5 °. Przy stosow aniu tej techniki obróbki cieplnej powierzchnia 
zetknięcia produktu z gorącym  pow ietrzem  jest stosunkowo duża i powoduje 
zcięcie i zrum ienienie powierzchniowej warstwy białka lub dekstrynow anie 
i karm elizow anie się skrobi (przy użyciu do osuszania m ąki).

Skórka pow stała na powierzchni, podobnie jak  przy smażeniu, zabezpiecza 
pieczony produkt przed nadm iernym  wyciekaniem  soków tkankowych oraz 
przed nadm iernym  wyparowaniem  wody (w ysuszeniem ). Zaw artość wody 
w pieczonym  produkcie spraw ia, że tem peratura wewnątrz niego nie prze
kracza nigdy 1 0 0 °, co chroni witaminy przed rozkładem .

P iec można w szystkie artykuły spożywcze, a przede wszystkim mięso i cia
sta. W celu zabezpieczenia produktu pieczonego przed wysuszeniem sm aruje 
się go lub polewa tłuszczem. Ze względu na możność oddzielenia zewnętrz-
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nej zrum ienionej części m ięsa oraz nadm iernej ilości tłuszczu mięso pieczone 
może być również stosowane w żywieniu dietycznym.

Zarówno sposób przygotow ania surowca do obróbki term icznej, jak  też 
i zastosow anie odpow iedniej techniki obróbki cieplnej oraz sposób wykań
czania potraw y decyduje o smaku, wyglądzie, przysw ajalności i straw ności 
potraw y. Zm ieniając jedną z poszczególnych faz cyklu produkcyjnego po
trawy, możemy z tych samych produktów  otrzym ać potraw ę o innym sm aku 
i wyglądzie, a nawet o innej w artości odżywczej. Ma to bardzo duże znacze
nie w żywieniu człowieka, ponieważ umożliwia wydobywanie z produktów  
różnych w artości um ożliw iających urozmaicenie jadłospisu , tak pod wzglę
dem smakowym, jak  i wyglądu zewnętrznego.

W y k a ń c z a n i e  i p o r c j o w a n i e  p o ż y w i e n i a  je st to osta
teczne nadanie potraw ie odpow iedniego sm aku, tem peratury, konsystencji itp. 
Nieodzowną czynnością przy wykańczaniu potraw  je st p r ó b o w a n i e  
przygotow anego pożywienia. Sposób, w jak i próbuje się potraw y nie jest 
rzeczą obojętną. Ze względów zdrowotnych niedopuszczalne je st pobieranie 
próbki z naczynia produkcyjnego w prost do ust, istn ieje bowiem zawsze 
duże niebezpieczeństw o, że tą drogą wraz ze śliną próbującego m ogą być 
przenoszone liczne drobnoustroje, nieraz i chorobotwórcze. Poza tym je st 
to sposób w yjątkowo nieapetyczny i dlatego m usi być jak  najszybciej zarzu
cony w zakładzie żywienia zbiorowego. Próbow anie potraw  je st konieczne, 
ale m usi być wykonane w sposób higieniczny. M ałą próbkę przygotowywa
nej potraw y należy pobrać za pom ocą narzędzi używanych przy produkcji 
(czerpak, łyżka drewniana itp .), nałożyć na przygotow any do tego celu ta
lerzyk i z talerza zwykłą łyżką dokonać próby. Oczywiście, że resztk i próbki 
nie wolno włączać do ogólnej zaw artości garnka lub kotła, nie wolno rów
nież używać do m ieszania w kotle łyżki, która służy do próbow ania.

Ważnym zagadnieniem  jest przechowywanie gotowych potraw  od chwili 
ich w yprodukow ania aż do wydania do konsum pcji. Zbyt długie przetrzy
mywanie obniża ich w artość odżywczą i smakową. Stwierdzono np., że zupa 
ziem niaczana, która zaraz po przyrządzeniu zaw ierała' 5 0 %  witaminy C 
w stosunku do produktów  wyjściowych, już po trzech godzinach stania na 
płycie kuchennej posiada tylko 3 0 %  witam iny C, a po 6 godzinach tylko 
je j ślady. Podany przykład w skazuje, jak  bardzo ważną spraw ą je st poda
wanie do spożycia potraw  świeżo przygotowanych. Gotowe potraw y nie po
winny być dłużej przechowywane jak  trzy godziny.

P rodu kcja  powinna być tak  organizow ana, aby do konsum pcji wydawane 
było pożywienie świeże. Gotowe potraw y trzyma się w podgrzew aczach. 
N ajprostszym  podgrzew aczem  jest zbiornik z gorącą wodą. Potraw y w pod
grzewaczu przetrzym uje się w naczyniach porcelanowych, kam iennych lub 
emaliowanych, możliwie wysokich, o stosunkowo m alej powierzchni otw ar
tej. Potraw y w podgrzew aczu powinny być przykryte.

Gdy zachodzi konieczność pozostaw ienia potraw  na dzień następny, należy 
je doprow adzić do tem peratury wrzenia, a następnie szybko ochłodzić do
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temp. + 1 2 °  i wynieść w zimne m iejsce. Potraw  pozostałych ze względów 
sanitarnych i zdrowotnych nie należy łączyć ze świeżą produkcją. Naw et n a j
staranniejsze przechowywanie nie może zabezpieczyć przed m ożliwością za
każenia produktu drobnoustrojam i pow odującym i jego zakwaszenie.

Potraw y pozostałe z dnia poprzedniego powinny być w dniu następnym  
wydane na gorąco, po przegotow aniu lub przesm ażeniu. Powinno się je  „w y
daw ać”  z dodatkam i witaminowymi, np. do zup dodaw ać śm ietanę, wyciągi 
witaminowe, zieleninę itp.

Odrębnym i równie ważnym zagadnieniem  je st spraw a studzenia potraw  
i półfabrykatów  poddanych obróbce cieplnej. Niewłaściwy sposób obchodze
nia się z tymi produktam i, zbyt długie chłodzenie ich, łatw ość zanieczyszczeń 
i szczególnie dobre w arunki do szybkiego rozw oju drobnoustrojów  pow odują, 
że ten rodzaj posiłków  je st powodem  najczęściej spotykanych zatruć pok ar
mowych w żywieniu zbiorowym. N a ogół za mało zwraca się uwagi na właś
ciwe oziębianie potraw . N ajczęściej wynosi się po prostu  gorący garnek 
z ugotowanym  produktem  lub gotową potraw ą na balkon, staw ia się go 
w otw artym  oknie, w drzwiach itp. D la przyspieszenia chłodzenia garnek 
pozostaw ia się odkryty. W takich w arunkach łatwo je st zanieczyścić po
traw ę, a powoli opadająca tem peratura, zwłaszcza w ciepłej porze roku, stw a
rza optym alne w arunki rozw oju drobnoustrojów . Spraw a właściwego studze
nia gotowych wyrobów, potraw  i półfabrykatów  należy do najskuteczn iej
szych form  w alki z baktery jnym i zatruciam i pokarm owym i. Je s t  to również 
walką z m arnotrawstw em , gdyż szybko schłodzony produkt nie ulega zakw a
szeniu i zepsuciu w k ilka godzin po przyrządzeniu. Przed przystąpieniem  do 
produ kcji potraw  z chłodzonych półfabrykatów  (sałatk i, flak i, galarety, ka
pusta na tzw. gołąbki itp.) należy szczególnie starannie przestrzegać wyma
gań sanitarnych, a półfabrykaty  bardzo dokładnie badać organoleptycznie, 
by stw ierdzić, czy nie w ykazują zmian w skazujących na zepsucie. Gotowe 
do spożycia potraw y powinny być przechowywane według podanej tabeli 
(tab. 19).

W zakładzie żywienia zbiorowego duże usługi przy oziębianiu potraw  może 
oddać cementowy basen z wodą, zainstalow any w pom ieszczeniu bardzo czy
stym i dobrze wietrzonym. B asen  jest konieczny zarówno tam, gdzie brak 
chłodni, jak  i tam, gdzie ona jest, ponieważ potraw  nie można wynosić do 
chłodni przed ich schłodzeniem  do + 1 2 ° .

Zupy, jarzyny i ziem niaki porc ju je  się bezpośrednio w czasie ekspedycji 
posiłków . Podobnie porc ju je  się niektóre m ięsa, jak  gulasze, paprykarze itp. 
Zrazy bite, kotlety, befsztyki, brizole itp. porcju je  się przed obróbką ter
miczną, natom iast wszystkie m ięsa pieczone i gotowane można porcjow ać 
dopiero po obróbce cieplnej. M ięso gotowe do spożycia należy krajać po 
przestudzeniu, z dala od m iejsca przeznaczonego do obróbki surowego mięsa. 
Do krajan ia  nie należy używać desek i noży służących do obróbki suro
wego m ięsa lub ryby. O statnia faza produkcji, którą jest wykańczanie i por
cjowanie potraw , powinna być wykonywana za pom ocą specjaln ie do tego
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T a b e l a  19

Dopuszczalny czas i warunki przechowywania gotowych potraw i wyrobów *

Lp. Nazwa potrawy
Gdy zakład nie posiada 

chłodni
Przechowywane 

w chłodni

1 G alareta z mięsa 
Ryba w galarecie

nie podaje się * * do 12 godzin

2 Wywary z m ięsa lub ryb do 6 godz. do 12 godzin

3 Gotowe kotlety z mięsa 
lub ryb

podaje się zaraz po przy
rządzeniu

do 24 godz.

4 Śledź siekany do 12 godz. do 24 godz.

5 Sałatka jarzynowa z mię
sem lub rybą

do 6 godz., jeżeli przygo
towana na m iejscu

bez przypraw

6 Ryby pieczone nie podaje się do 48 godz.

7 Ryby smażone do 12 godz. do 36 godz.

8 K lopsik i rybne do 12 godz. do 24 godz.

9 Konserwy z puszki wy
dawane na przekąskę

do 3 godz.
od chwili otwarcia puszki 
pod warunkiem natych
miastowego wyjęcia z niej 
konserwy

do 6 godz.

10 Pasztet z wątroby do 6 godz. do 24 godz.

11 K iełbasy  gotowane, ser- nic wydaje się do 72 godz.
delki, parów ki z m ięsa Wędliny nie wydane w przepisanym czasie mogą
i ryb, zraziki z ryb, p a
sztet rybny pieczony

być wydane jako dania gorące gotowane w wodzie 
lub w wywarze.

K iełbasy  gotow ać 45 min. parów ki 20 min. pod w arun
kiem , że nie w ykazują zm ian przy badan iu  organolep
tycznym

12 Kiełbasy z krwią, kiszki, 
salcesony itp.

nie podaje się do 24 godz.

13 Pierożki smażone lub pie
czone z mięsem, rybą lub 
z podrobam i

do 12 godz. do ,24 godz.

14 Ciastka z kremem śm ie
tankowym

do 12 godz. do 36 godż.
(w tem p. do 5 ° )

15 Ciastka z kremem z żół
tek

nie podaje się do 6 godz.

10 Mleko nie podaje się do 12 godz.

17 K isiele mleczne nie podaje się do 12 godz.

18 Sernik, twaróg, tort z twa
rogu, zsiadłe mleko, kefir 
itp.

nie podaje się do 12 godz.
(w temp. do 8 ° )

*  Zarządzenie Państw. Inspekcji Sanitarnej ZSSR  25. IV. 52 r.
* *  Nie podaje się w cieplej porze, tj. od m aja do października.
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celu przeznaczonego sprzętu i narzędzi pracy, gdyż jest to główny czynnik 
zabezpieczający higienę wydawanych potraw.

W związku z silnym rozw ojem  budownictwa socjalistycznego, zarówno 
w przem yśle, jak  i w rolnictwie, coraz częściej pow stają problem y dowożenia 
i rozdziału pożywienia w m iejscu pracy. W razie konieczności dowożenia 
pożywienia na m iejsce pracy odbyw ającej się w warunkach polowych należy 
pożywienie przewozić w term osach w arunkujących utrzym anie właściwej 
tem peratury pożywienia. Zarówno porcjow anie, ja k  i konsum pcja muszą 
m ieć zapewnione minimum warunków higieny. Potrzebny do konsum pcji 
sprzęt m usi być dostarczony w taki sposób, aby gwarantow ał czystość po
wierzchni łyżek, talerzy itp. Do m iejsca wydawania posiłków  powinna być 
dostarczana woda (zdatna do p ic ia), aby pracow nicy zatrudnieni przy wyda
waniu potraw  m ieli m ożność umycia rąk  bezpośrednio przed wydawaniem 
posiłków. Przy rozdzielaniu pożywienia powinni być zatrudnieni pracownicy 
m ający zaśw iadczenie lekarskie o stanie zdrowia oraz, że nie są nosicielam i 
zarazków  chorobotwórczych. Do przewożenia pieczywa, łyżek, talerzy po
winny być przystosow ane szczelnie zamykane skrzynie, wybite blachą. Do 
przew ożenia brudnych talerzy powinny być osobne skrzynie. Ze względów 
organizacyjnych i gospodarczych można używać jednej skrzyni pod w arun
kiem , że po każdym  przewiezieniu brudnych nakryć stołowych skrzynia 
będzie wymyta i wyparzona.

W YDAW ANIE PO SIŁK Ó W  I O B SŁ U G A  K O N SU M EN TA

Sposób bezpośredniego porcjow ania na talerze stosowany je st najczęściej 
zarówno w otwartych, jak  i zam kniętych zakładach żywienia zbiorowego. 
Przy porcjow aniu należy starannie przestrzegać, aby gotowych do spożycia 
potraw  nie dotykać rękom a, jak  to spotyka się jeszcze niekiedy wśród nie
uświadom ionych lub niedbałych pracowników żywienia zbiorowego. Pracow nik 
nie przestrzegający tej zasady powinien być ostro piętnowany publicznie oraz 
pociągany do odpow iedzialności przez władze sanitarne. P orcja  na talerzu 
powinna być tak  ułożona, aby poszczególne potraw y stanow iące danie nie 
m ieszały się ze sobą. K ażda z nich powinna zachowywać swoisty sm ak, wy
gląd, zapach, barwę i tem peraturę. Zimne dodatki warzywne podaw ane do 
drugich dań należy podaw ać na oddzielnych talerzykach, aby nie obniżać 
tem peratury potraw  gorących.

Posiłek  spożyty bez uczucia zadowolenia i apetytu je st znacznie gorzej 
przysw ajany i w ykorzystany przez organizm . Ze względów higienicznych 
nie je st w skazane w żywieniu zbiorowym podaw anie do stołu potraw  na pół
m iskach, w wazach itp ., co praktykuje  się nieraz w bursach, dom ach wcza
sowych, sanatoriach  itp. Do użytku wspólnego nie należy również podaw ać 
cukru, chłeba i innych dodatków . Podaw anie do stołu k ara fk i z wodą 
i 2— 3 szklanki je st również sprzeczne z elem entarnym i zasadam i higieny. 
P ijący ze szklanki nigdy nie ma pewności, czy szklanka nie była już uży
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wana. N ajlep ie j podaw ać wodę albo na indywidualną prośbę konsum enta, 
albo ustaw iać szklankę przy każdym  nakryciu.

Aby posiłek dał konsum entowi m aksym alne korzyści, powinien odpow iadać 
nie tylko wymaganiom sanitarno-higienicznym , stosowanym przy produkcji 
pożywienia, ale także powinien być we właściwej form ie wydany i we właści
wych warunkach spożywany. Żywienie zbiorowe dla wielu ludzi pracy zastę
pu je  żywienie domowe. Powinno ono więc odpow iadać potrzebom  konsum enta 
pod względem odżywczym, estetycznym , zwyczajowym itp. Strona psycholo
giczna przy wydawaniu posiłków  nie je st jeszcze dostatecznie doceniana przez 
kierownictwa zakładów  żywienia zbiorowego. Ju ż  przed wielu latam i wielki 
rosy jsk i uczony I. P . Pawłów  i jego uczniowie w swych klasycznych do
świadczeniach udowodnili, jak  wielki wpływ na w ydzielanie soków traw ien
nych ma otoczenie i czynniki zewnętrzne. W zbiorowym żywieniu człowieka 
czynnikami tymi są: schludny wygląd personelu przy pracy, czysta zastaw a, 
ładnie w yglądający stół, spraw na i grzeczna obsługa, przestrzegająca w pracy 
zasad higieny.

Przy wydawaniu posiłków  w punkcie ekspedycyjnym  należy przestrzegać 
jednokierunkow ości ruchu wydawania i sprzątania brudnych naczyń. Jedynie 
w ten sposób tylko można zabezpieczyć potraw ę przed ewentualnym zaka
żeniem przez brudne talerze. Posługiw anie się kubkam i przy wydawaniu zupy 
je st bardzo wskazane, tak  ze względów higienicznych, ja k  i organizacyjnych. 
D rugie dania należy układać estetycznie na płytkich talerzach, uw ażając, 
aby brzegi talerza pozostały czyste. W szystkie składowe części dania po
winny być tak  ułożone, aby nie m ieszały się smakowo, barw ą itp. Przy ob
słudze konsum enta należy ściśle przestrzegać, aby pracow nik nie dotykał się 
bezpośrednio potraw . D latego gotowe porcje powinny być przenoszone na ta
cach, na których ustaw ia się jedną warstwę talerzy. W ielowarstwowe ustaw ia
nie talerzy na tacy je st niewłaściwe, pow oduje zabrudzenie potraw  i talerzy. 
Również niewłaściwe je st przynoszenie sztućców do stołu bezpośrednio 
w ręku lub w kieszeni.

Ważnym zagadnieniem  je st także właściwa tem peratura wydawanych po
traw, gdyż wpływa to na ich przysw ajalność i apetyczność. Potraw y do spo
życia powinny być podaw ane w tem peraturze: zupy + 7 5 ° ,  drugie dania 
+  6 5 °, napoje gorące + 6 0  do + 8 0 ° ,  dania zimne poniżej + 1 4 ° .

M YCIE N A CZY Ń  STO ŁO W YCH

Sprzęt stołowy, z którego w zakłądzie żywienia zbiorowego korzysta wiele 
osób nie zawsze całkowicie zdrowych, je st narażony stale na zakażenie 
drobnoustrojam i, często nawet i chorobotwórczym i. D latego zagadnienie 
właściwego m ycia i dezynfekcji zastaw y stołow ej w zakładzie żywienia zbio
rowego je st spraw ą bardzo ważną pod w zględem  epidem iologicznym , nie 
zawsze jeszcze dostatecznie zrozum ianą i docenianą.

2 3 3



W ojewódzkie stacje sanitarno-epidem iologiczne przeprow adzają dorywczo 
badania bakteriologiczne czystości naczyń stołowych.

Zestawione w tabeli 20 przykłady przedstaw iają wyniki badań w 4 za
kładach zam kniętych, dając obraz stanu sanitarnego sprzętu, który pozornie 
uważany je st za czysty.

T a b e l a  20

L p .
Nazwa badanego 

przedm iotu Pora pobrania próby
Ilość bakterii 

na standartow ej
powierzchni (25 cm2) *

1 Talerz głęboki bezpośrednio przed posił
kiem

248 00(1

Talerz płytki n n n 13 760
Widelce n ii ii 50 800
Łyżki ii ii ii 66 400
Kuliki zaraz po umyciu 8 600

2 Talerz głęboki przed posiłkiem 2 460 000
Talerz płytki ii ii 1 785 000
Widelce ii ' ii 3 200
Łyżki ii ii 2 000
Kubki zaraz po umyciu 152 C00

3 Talerz głęboki zaraz po umyciu 428 000
Talerz płytki ii ii ii 64 000
Widelce ii ii ii 1 900
Łyżki ii ii ii 45 200
K ubki ii ii ii 33 000

4 Talerz głęboki przed posiłkiem 200 000
Talerz płytki ii ii 88 000
Łyżki ii ii 16 000
K ubki ii ii 164 000

Dobrze umyte naczynia stołowe na podanej powierzchni nie powinny za
w ierać więcej niż 100 drobnoustrojów .

D oceniając zagadnienie prawidłowego mycia naczyń stołowych w r. 1953 
zostało wydane zarządzenie m inistrów zdrowia i handlu wewnętrznego o p ra
widłowym postępow aniu przy myciu naczyń stołowych. Przepisy te m ają na 
celu nie dopuścić, aby naczynia brudne po spożyciu posiłku stykały się z ar
tykułam i spożywczymi przygotow anym i do spożycia oraz z czystą zastaw ą 
stołową. W tym celu należy wydzielić osobne pom ieszczenie na zmywalnie 
naczyń stołowych. W zmywalni powinna być ściśle przestrzegana jednokie

*  Za standartow ą powierzchnię przyjm uje się: na talerzu 25 cm2 powierzchni, na której 
się umieszcza jedzen ie; na widelcu całą wygiętą część łącznie z powierzchnią między 
zębam i; na kubku pas szerokości 3,5 cm górnej części zarówno powierzchni zewnętrznej 
jak  i wewnętrznej.
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runkow ość ruchu przy przyjm owaniu naczyń brudnych i wydaniu czystych. 
W oda używana do mycia powinna posiadać tem peraturę przy myciu ręcz
nym 45— 5 0 °, przy czym należy ją  często zm ieniać. Sprawne i dokładne wy
konywanie mycia naczyń w zmywalni decyduje o stanie sanitarnym  naczyń. 
I tak najpierw  za pom ocą specjalnej szczotki z uchwytem lub gumowej ło
patk i należy usunąć z talerzy resztki pożywienia, oddzielając odpadki po
karm owe od niejadalnych. Talerze należy myć w dwóch wodach a w trzeciej 
spłukiw ać, przy czym do wody dobrze je st dodać sody lub proszku do p ra
nia, które bardzo ułatw iają mycie. Obecnie najczęściej dodaje się sodę am o
niakalną (rzadziej proszek do prania) w ilości 1— 2°/o.

Rycina 12 przedstaw ia fragm ent zmywalni naczyń stołowych z tró jdziel
nym zlewozmywakiem, stołam i pom ocniczym i i w iadram i na odpadki.

Ja k  wykazały badania wykonane w Państwowym Zakładzie Higieny, nawet 
mycie w trzech wodach nie jest w ystarczające do usunięcia w szystkich drob
noustrojów . Przedstaw ia to poniższa tabela:

Z tabeli 21 widać, jak  wielki je st wpływ właściwego mycia i w yparzania 
naczyń. Przytoczone przykłady wyraźnie uzasadniają konieczność w yparza
nia naczyń, gdyż wtedy dopiero otrzym uje się zadow alające wyniki mycia.

Technicznie wyparzanie n ajlep ie j wykonuje się w następu jący sposób: do 
wody w kociołku o tem p. 9 0 ° (praw ie wrzącej) zanurza się kosz druciany
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T a b e l a  21

Wpływ sposobu mycia naczyń na ich czystość bakteriologiczną

Metoda zmywania
Tem per, wody 

do płukania
Średnia

liczba bakterii

Woda bieżąca o temp. 4 5 ° 45 4942
Woda bieżąca o temp. 4 5 ° BO 1327
Woda bieżąca o temp. 4 5 ° 80 33

Zmywanie w dwóch naczyniach w wodzie o temp. 45 2 20 0
45° a następnie płukanie BO 6531

80 120

Zmywanie w dwóch wodach —  jedna 4 5 °  z prósz- 45 8811
kiem do prania (0 ,4% ), druga woda —  4 5 °  bez BO 2247
proszku i płukanie , 80 27

Zmywanie w dwóch wodach —  jedna z dodatkiem 45 3214
0,4%  m ydła, druga bez środka zm ydłającego i płu- 60 2016
kanie 80 86

Ryc. 12«. Kosz do w yparzania naczyń.

2 3 6



napełniony umytymi gorącym i talerzam i, trzym ając je w wodzie 3— 5 minut. 
Wodą należy silnie podgrzew ać, aby tem peratura nie spadała poniżej 8 5 °. 
Po w yparzeniu talerze ustaw ia się w wanience do obeschnięcia. Spraw nie 
przebiegają te czynności, gdy zakład posiada 2— 3 kosze, o pojem ności około 
20 talerzy każdy, aby nie był zbyt ciężki i trudny w obsłudze.

W yparzanie naczyń posiada także duże znaczenie ekonomiczne, bowiem 
w skutek szybkiego osuszania się nagrzanych naczyń czyni zbędnym w yciera
nie ich ścierką.

Sztućce m yje się takim  samym sposobem  jak  i talerze, jedynie noży nie 
wyparza się aby nie tępić ostrzy, a osusza je  ścierką.

W szystkie naczynia ja k  najszybciej po umyciu i wysuszeniu powinny być 
usunięte ze zmywalni i przechow ane w szafach jedynie do tego celu przezna
czonych. Aby móc przestrzegać prawidłowego mycia zastawy stołowej nawet 
w okresie szczytowego nasilenia pracy, każdy zakład powinien posiadać 
w użyciu o 5 0%  więcej zastawy stołowej niż jest m iejsc na sali konsum pcyj
nej.

Najwłaściwszym  sposobem  jest mycie talerzy m echaniczne w specjalnych 
maszynach. B ardzo ważne je st tu staranne oczyszczanie talerzy z resztek po
żywienia przed umieszczeniem ich w m aszynie, gdyż ma to wpływ na sam 
proces m ycia, jak  i na konserw ację maszyny. Tem pe
ratura wody w maszynie powinna wynosić jak  przy 
w yparzaniu 85— 9 0 °, a czas mycia każdej partii na
czyń w maszynie może się wahać od 3— 5 minut.

O dpadki z talerzy nie powinny być w zmywalni 
grom adzone, dlatego pojem niki na odpadki muszą 
być małe i bardzo często wynoszone. N ajodpow ied
niejszy pojem nik na odpadki to w iadro posiadające 
pokryw ę podnoszoną za pom ocą dźwigni (pedału).
Zmywalnia powinna mieć kilka w iader, by odpadki 
m ogły być sortow ane według rodzaju  i prceznacze- 
nia.

N iezm iernie ważne jest staranne utrzym anie czy
stości i porządku w zmywalni naczyń stołowych, 
a to dlatego, że charakter wykonywanej tu  pracy po
w oduje stosunkowo duże zanieczyszczenie zarówno 
sprzętu, jak  i pom ieszczenia. Poza tym w porównaniu z innymi pom ieszcze
niam i jest tu znacznie wyższa tem peratura i w ilgotność pow ietrza. Stw a
rza to doskonałe w arunki dla rozw oju drobnoustrojów , które do zmywalni 
mogą być przenoszone z brudną zastaw ą stołową.

K ażdego dnia po zakończeniu produ kcji i po wydaniu posiłków  cały 
sprzęt pom ocniczy w zmywalni powinien być starannie wymyty w wodzie 
z dodatkiem  2 %  sody am oniakalnej, a następnie wyparzony. Ściereczki 
używane do mycia, szczotki, łopatk i gumowe do ściągania resztek  z talerzy
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itp . należy wygotować z dodatkiem  mydła, ściereczki wyprać i wszystkie 
przybory wysuszyć.

Pojem niki na odpadki, sprzęt do mycia podłóg, wyloty zlewów i kanałów 
w podłogach powinny być przynajm niej 2 razy w tygodniu dezynfekowane 
wapnem chlorowanym.

Zmywalnia powinna mieć szczególnie dobrą w entylację, a na stałe wie
trzenie pom ieszczenia należy kłaść bardzo duży nacisk.

Ze względu na to, że do zmywalni bardzo łatwo mogą się przedostać na
wet drobnoustroje chorobotwórcze, w zmywalni naczyń stołowych nie należy 
wykonywać żadnych innych prac ani przechowywać czystej zastawy stoło
wej. Nie należy również myć naczyń kuchennych razem  ze stołowymi.

M YCIE N A C ZY Ń  K U C H EN N Y C H

Garnki i przybory kuchenne można myć w w ydzielonej części kuchni lub 
w pom ieszczeniu bezpośrednio do niej przyległym . W szystkie naczynia ku
chenne należy myć możliwie zaraz po ich w ykorzystaniu, tak  aby nie zasy
chały w nich resztki pokarm ów. Przypalonych lub zaschniętych resztek po
traw nie należy zdrapyw ać, lecz zalać zim ną wodą, odmoczyć, a następnie 
dopierp umyć.

Naczynia kuchenne m yje się w wodzie o tem p. 45— 4 8 ° z dodatkiem  sody 
am oniakalnej. N ajlep ie j m yje się je  ryżową szczotką i lnianą ściereczką. 
Używanie szczotek metalowych nie jest w skazane, ponieważ zdarza się, że 
pow stały odłam ek drutu może łatwo dostać się do potraw , lub skaleczyć 
rękę. Poza tym m etalowe szczotki niszczą powierzchnię naczyń, rysu jąc 
emalię lub pobiałę.

Osuszone naczynia kuchenne przechow uje się w specjalnych szafach za
mykanych lub na stelażach (półkach szerokich), odwrócone do góry dnem. 
Przy myciu, płukaniu i w yparzaniu dużych garnków i term osów pom ocny jest 
bardzo wąż gumowy. W szystkie naczynia kuchenne, a zwłaszcza żelazne, nie
dokładnie myte nabierają z czasem  bardzo nieprzyjem nego zapachu —  zjeł- 
czałego tłuszczu. D latego bardzo ważne je st w yparzanie naczyń oraz doda
nie sody do m ycia, co umożliwia dokładne usunięcie resztek tłuszczu. Po 
wymyciu kotły powinny pozostać otw arte, celem  w ietrzenia i osuszenia, 
a przed rozpoczęciem  nowej produ kcji należy starannie wypłukać je  zimną 
wodą.

P R Ó BY  POKARM OW E

W zakładzie żywienia zbiorowego istn ieje zawsze m ożliwość pow stania 
zatruć pokarm owych. Celem ułatw ienia ustalenia przyczyny jego pow stania 
konieczne je st pozostaw ianie prób pożywienia w yprodukow anego każdego 
dnia. N iekiedy zdarza się, że zatrucie pokarm ow e pow staje w zakładzie ży
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wienia zbiorowego nie z winy pracowników, a w skutek dostarczenia zaka
żonego m ięsa lub innego artykułu spożywczego. Przechowywane próby po
traw um ożliw iają szybkie ustalenie przyczyny zatrucia oraz osób odpow ie
dzialnych za jego pow stanie, względnie m ogą w ykazać, że za pow stałe za
trucie nie są odpow iedzialni pracownicy zakładu. D latego też odkładanie 
prób pokarm owych leży w dobrze zrozum ianym  interesie zarówno konsu
mentów jak  i pracowników zakładu żywienia zbiorowego.

Aby próba spełniła swoje zadanie, m usi być pobrana i przechowywana we 
właściwy sposób zabezpieczający ją  od zanieczyszczenia lub zakażenia. W tym 
celu zgodnie z obow iązującym i przepisam i pracow nik odpow iedzialny za pro
dukcję powinien osobiście odkładać i przechowywać próby pokarm ow e 
w szafce zam ykanej na klucz. N ajodpow iedniejszym i do przechowywania prób 
są porcelanow e kubki, przykryte szklaną płytką, które um ieszcza się w m a
łej szafce przeznaczonej specjaln ie na ten cel. Po każdym  opróżnieniu kub
ków należy je  starannie wymyć wodą z dodatkiem  2°/o sody am oniakalnej 
i wypłukać, a bezpośrednio przed nałożeniem  świeżej próby wyparzyć wrzącą 
wodą. Po odłożeniu potraw y kubki należy zaraz przykryć. Zarówno kubków, 
jak  też i pokryw ek oraz szafk i nie należy używać do innych celów. Próby 
pożywienia pobiera się przed rozpoczęciem  wydawania lub porcjow ania. 
Należy odkładać je  tymi sam ym i czystymi i w yparzonym i narzędziam i, k tó
rymi posługuje się po tym pracow nik przy porcjow aniu lub wykańczaniu 
potraw  np. łyżką wazową, widelcem itp.

Gorących prób nie należy bezpośrednio wstawiać do szafk i, ale najpierw  
przykryte ostudzić najlepie j w zim nej wodzie. O studzone kubki z próbam i 
powinny być przechowywane przez 48 godzin. Szafka do przechowywania 
prób powinna być um ieszczana w m iejscu suchym, chłodnym i czystym, wol
nym od pleśni. Gdy przechow uje się próby z dwóch dni w jednej szafce, 
kubki powinny być znakowane datą aby zapobiec pom yłkom. Szafka do prze
chowywania prób powinna być czysto utrzym ana i dobrze w ietrzona.

Potraw y płynne i półpłynne przechow uje się oddzielnie natom iast potrawy 
o konsystencji stałej mogą być odkładane we wspólnym naczyniu, ale w ten 
sposób, aby się ze sobą nie m ieszały. Nie dotyczy to jednak  potraw  mięsnych, 
które powinny być przechowywane w oddzielnych naczyniach. Pobierane 
próby powinny być odkładane w podanych poniżej ilościach, jako niezbęd
nych do wykonania badań analitycznych:

W aga próby w g

Znp . . . . . . .  100
Mięs *  . . . . . . . 5 0
Jarzyn  . . . . . . 5 0
Sosów . . . . . . .  50
Budyniów lub lodów . . . .  20

*  Przy m ięsie porcjowanym  na 
przeznaczoną na próbę.

surowo należy specjaln ie zr obić jedną m ałą porcję ,
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Gdy w zakładzie przygotow uje się posiłki całodzienne, należy pozostaw iać 
próby potraw  ze wszystkich gorących posiłków  przygotowywanych w ciągu 
dnia, przy czym prób napojów  wydawanych do śniadań i kolacji, jak  kawy 
i herbaty, nie należy pozostaw iać.

W YDAW ANIE PO SIŁK Ó W  „DO DOM U“

Przy wydawaniu posiłków  „do domu”  należy pam iętać, że naczynia przy
noszone na pożywienie z pryw atnego m ieszkania mogą przedstaw iać pewne 
niebezpieczeństw o z punktu widzenia epidem iologicznego i dlatego należy 
zw racać baczną uwagę, aby były one dostatecznie czyste. Do naczyń źle umy
tych nie należy nakładać pożywienia.

Przy porcjow aniu potraw  płynnych i półpłynnych nie należy nalewać do 
naczyń nad całą zaw artością kotła lub garnka, aby ewentualnie rozlana po
traw a nie spływ ała po ścianach naczynia do kotła. W zakładach żywienia 
zbiorowego przygotow ujących posiłk i do domu („n a  wynos” ) powinno być 
specjalne pom ieszczenie do wydawania dań porcjow anych w naczynia służące 
przede w szystkim  do transportu , a nie do konsum pcji.

f
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ZOFIA MACI ESÓW ICZ

R O Z D Z I A Ł  V III

ADAPTACJE, REMONTY I UTRZYMYWANIE ZAKŁADU 
NA WŁAŚCIWYM POZIOMIE SANITARNYM

Stan i w yposażenie zakładów  gastronom icznych oraz ich spraw ność tech
niczna m ają decydujący wpływ na wykonanie zadań produkcyjno-handlowych 
oraz na w artość zdrowotną wyprodukowanych posiłków. Intensywna eksp loa
tacja  istniejących zakładów  żywienia zbiorowego, ja k  również w wielu przy
padkach nieprzystosow anie zakładów  do wzmożonych zadań usługowych 
wpływają na stałe zm niejszanie się ich zdolności produkcyjnej pod wzglę
dem jakośc i produkow anych posiłków. Spadek ten można jedynie zaham o
wać przez wzmożenie nadzoru technicznego oraz system atyczne i w odpo
wiednim czasie przeprow adzane konserw acje i rem onty pom ieszczeń i urzą
dzeń. R e m o n t y mogą hyć planowe i pozaplanow e. Pod względem za
kresu robót odróżnia się: czynności konserw acyjne, przeglądy okresowe, re
monty bieżące i kapitalne. Gdy remonty zw iększają zdolność produkcyjną 
ponad pierw otnie istn iejącą, nie nazywamy to już remontem, a adaptacją . 
A d a p t a c j a  je st to przebudowa zakładu gastronom icznego m ająca na 
celu obok gruntownego odnowienia zakładu zmianę funkcjonalnego usta
wienia zakładu celem  popraw ienia jego zdolności produkcyjno-handlowej, 
oraz warunków sanitarnych.

Zgodnie z zarządzeniem  m inistrów zdrowia i handlu wewnętrznego 
z dn. 30 listopada 1953 r. w spraw ie przepisów  sanitarnych dla zakładów  
żywienia zbiorowego —— w szystkie pom ieszczenia zakładu należy w m iarę 
potrzeby, nie rzadziej jednak niż raz do roku, odnawiać i przeprow adzać 
w nich drobne remonty.

K apitalne rem onty, a tym bardziej adaptacje , związane zwykle ze zm ianą 
wielkości zakładu, jego przelotow ości i zdolności produkcyjno-handlow ej, 
m ają także duży wpływ na w artość zdrow otną produkow anych posiłków, 
D latego też koniecznym jest, aby przed rozpoczęciem  tych robót, plany ad ap 
tacyjne były zaopiniowane przez władze sanitarne. Praw idłow e pod względem 
sanitarnym  funkcjonow anie zakładu, we właściwy sposób położone szatnie, 
magazyny, zmywalnie naczyń itp. m ają często decydujący wpływ na zabez
pieczenie produktów  przed zakażeniem  lub zepsuciem.

Higiena w zakładach żywieniu zbiorowego 16 2 4 1



U TR ZY M A N IE C Z Y ST O ŚC I I PO R ZĄ D KU  W Z A K ŁA D Z IE

Silny rozwój, w ostatnich latach, budownictwa zakładów  żywienia zbioro
wego w Polsce Ludow ej je st poważnym w kładem  w podnoszeniu poziomu 
gospodarczego i stopy życiowej w naszym kraju . Aby zakłady żywienia zbio
rowego spełniały jedn ak  należycie swe zadania, powinny zapew niać pełną 
w artość odżywczą wyprodukowanych posiłków  oraz zabezpieczać przed 
pow staniem  zatruć pokarm ow ych lub innych schorzeń przew odu pokarm o
wego. Aby to osiągnąć, zakład m usi pracow ać nie tylko w oparciu o dobry 
surowiec i racjonalny jad łosp is, ale przestrzegać także wym agania san itarno
higieniczne przy w szystkich czynnościach związanych z produkcją posiłków, 
ze szczególnym uwzględnieniem  stałego utrzym ywania czystości i porządku 
w zakładzie przy pracy i po je j zakończeniu.

Aby utrzym ać zakład w stanie czystości, należy go codziennie sprzątać, 
a w razie potrzeby nawet kilka razy w ciągu dnia. Pom ieszczenie produk
cyjne sprząta się pod koniec dnia pracy, pom ieszczenia handlowe natom iast 
można sprzątać rano lub wieczorem . S p r z ą t a n i e  polega na zam ieceniu 
i usunięciu kurzu, śm ieci i  odpadków , zmyciu stołów oraz w m iarę potrzeby 
innych przedm iotów, odkurzeniu na w ilgotno, wymyciu lub wyczyszczeniu 
podłóg, w ytrzepaniu w ycieraczek i chodników, ustaw ieniu prawidłowym 
w szystkich drobnych przedm iotów  i nadaniu pom ieszczeniu schludnego i este
tycznego w yglądu. Pom ieszczenia zakładu powinny być starannie wietrzone 
w czasie sprzątan ia, przed  otwarciem  i po zam knięciu, a w m iarę potrzeby 
i w czasie jego funkcjonow ania. Po każdym  konsum encie stół powinien być 
całkow icie uporządkow any. W m iarę potrzeby płyty stołów  nie nakryw a
nych obrusem  powinny być zmyte ciepłą wodą.

Aby zabezpieczyć stale właściwy stan sanitarno-porządkow y w zakładzie 
żywienia zbiorow ego, należy wprowadzić p l a n o w y  p o d z i a ł  p r a c  
p o r z ą d k o w y c h ,  który powinien obejm ow ać:

a) porządki bieżące —  tj. prace codzienne,

b) porządki okresowe —  tj. prace regularne, ale wykonywane w pewnych 
odstępach czasu,

c) specjalne akcje sanitarno-porządkow e.
Do codziennych prac porządkowych należy dokładne sprzątnięcie w szyst

kich pom ieszczeń. M y c i e  s p r z ę t u ,  n a c z y ń  i m a s z y n  powinno 
być zawsze dokonywane możliwie bezpośrednio po ich użyciu, przyschnięte 
bowiem resztk i pokarm ow e trudno je st usunąć nie u szkadzając przy tym 
em alii lub pobiały. Maszyny po użyciu powinny być rozkręcone, poszczególne 
części dokładnie wymyte wodą gorącą z mydłem lub sodą, spłukane w rząt
kiem  i starannie wysuszone. Dotyczy to również innego sprzętu i naczyń 
oraz wymiennych części maszyn, jak  noże, sita, m ieszarki itp ., które po wy
suszeniu należy przechowywać w szafkach. K adłuby m aszyn należy okryć 
pokrowcem. N iestaranne mycie naczyń i m aszyn, pozostaw ianie resztek po
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karmowych lub wilgoci sprzy ja szybszemu ich niszczeniu oraz staje  się do
brym podłożem  rozw oju pleśni i bakterii, którym i potem  zakażają  się na
stępne partie  surowca. Również należy codziennie czyścić trzony kuchenne, 
kraty drewniane, podesty, w ycieraczki zewnętrzne itp.
. N iesłuszne jest posypywanie kam iennych (a nawet drewnianych) podłóg 
trocinam i w czasie pracy w zakładach przetw órstw a spożywczego. Zagraża 
to przedostaniu się ich do produkcji i zabrudzeniu żywności. Trociny mogą 
być użyte wyłącznie do osuszania podłóg po umyciu, z tym jednak, że przed 
przystąpieniem  do produkcji muszą być zebrane i usunięte.

Szczególną uwagę należy zw racać na p o r z ą d e k  w u b i k a c j a c h ,  
przy czym podłoga powinna być zmywana stosownie do potrzeb kilka razy 
w ciągu dnia gorącą wodą z mydłem lub proszkiem  mydlanym. Pożądane 
jest, aby drzwi, klam ki, m eble biało lakierow ane oraz inne przedm ioty były 
przecierane szm atką zwilżoną wodą Jave lle ’ a (roztw ór podchlorynu potaso
wego). Dobrze nadaje się również do tego celu 3°/o roztwór chloraminy. 
M iski klozetowe i pisuary po starannym  oczyszczeniu powinny być odkażane 
codziennie 3— 5 %  roztworem  wapna chlorow anego.

P race porządkow e, a zwłaszcza przy sprzątan iu  i dezynfekow aniu ubikacji, 
łazienki, szatni powinny wykonywać osoby, które nie są zatrudnione przy 
produkcji. W małych zakładach, gdzie nie przew idziane są oddzielne etaty 
sprzątaczek, personel sprzątający  po zakończeniu prac porządkowych po
winien starannie umyć się i zmienić ubranie ochronne, a przy produkcji za j
mować się jedynie pracą przy wstępnej obróbce surowca (np. obieranie ziem
niaków, warzyw itp .).

Niezależnie od regularnego codziennego sprzątania pom ieszczeń w każdym  
dniu tygodnia powinny być wykonywane o k r e s o w e  c z y n n o ś c i  
p o r z ą d k o w e ,  jak  np. mycie okien, drzwi, odkurzanie ścian, firanek, 
pastow anie podłóg itp.

Do ważnych okresowych czynności porządkowych należy m alowanie lub 
bielenie pom ieszczeń, przy czym zgodnie z obow iązującym i przepisam i czyn
ności te powinny być wykonywane w mia^ę zabrudzenia, co najm niej raz 
na rok. Ma to na celu nie tylko podniesienie wyglądu estetycznego zakładu, 
ale przede wszystkim  przeprow adzenie ogólnej jego dezynfekcji. Coroczne 
remonty, odnaw iania powinny być wykonywane wczesną wiosną, m agazyny 
zaś przeznaczone na warzywa, ziem niaki i owoce muszą być bielone i siarko
wane przed złożeniem zapasów  na zimę.

Poza norm alnym i, codziennymi lub okresowym i czynnościam i porządko
wymi przeprow adzane są jeszcze s p e c j a l n e  a k c j e  p o r z ą d k ó w  o- 
s a n i t a r n e  organizowane w całym k ra ju  na wiosnę lub w jesieni. Je s t  
to okresowy zryw całego społeczeństw a, m obilizujący wspólny wysiłek dla 
podniesienia i popraw ienia warunków bytowania i pracy, usunięcia istnie
jących jeszcze zaniedbań czy złych nawyków antysanitarnych. Co roku po
praw iająca się organizacja wiosennych akcji sanitarno-porządkowych oraz 
coraz lepsze zrozum ienie i włączenie się do tych prac całego społeczeń
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stwa —  przyczyniają się znacznie do podniesienia kultury sanitarnej i estety
ki naszego życia.

N ależy również zwrócić uwagę na s p o s ó b  p r z e c h o w y w a n i a  
b i e l i z n y  s t o ł o w e j  i u b r a ń  o c h r o n n y c h .  Brudna bielizna 
nie może być długo składana, gdyż brud wnika głęboko w tkaninę i znacz
nie trudniej go wtedy usunąć. Brudna bielizna, a zwłaszcza brudne ścierki 
są również dobrym  siedliskiem  dla drobnoustrojów , chętnie na nich żerują 
muchy, karaluchy, stonogi itp ., dlatego w skazane je st, aby brudną bieliznę 
i odzież oddaw ać możliwie codziennie do prania. Brudna bielizna powinna 
być składana w specjalnej zam ykanej skrzyni, oddzielnie od bielizny czystej. 
Przechowywana może być tylko całkowicie wysuszona.

O BO W IĄZKI P E R SO N E L U  ORAZ ŚR O D K I DO C ZY SZ C ZEN IA  
I POM OCNICZE D LA  U TRZYM A N IA  C Z Y ST O ŚC I  

I E S T E T Y K I W Z A K Ł A D Z IE  ŻYW IEN IA  ZBIOROW EGO

Za ogólny stan sanitarny, porządek w zakładzie, jak  również za jego 
wygląd estetyczny odpow iedzialny jest kierow nik zakładu lub jego zastępca. 
Niezależnie od tego, każdy pracow nik zakładu je st osobiście odpow iedzialny 
za utrzym anie czystości i porządku na powierzonym  mu stanow isku pracy.

Zarządzenie m inistrów  zdrowia oraz handlu wewnętrznego z dn. 30. X I. 
1953 r. szczegółowo omawia obow iązki personelu zakładów  żywienia zbio
rowego, a m ianowicie: k i e r o w n i k  z a k ł a d u  obowiązany jest dopil
nować właściwego wykonywania przepisów  sanitarnych w zakładzie. M a g a 
z y n i e r  obowiązany jest dbać o właściwe przechowywanie surowca i o ra
cjonalną gospodarkę m agazynową, kontrolow ać w arunki sanitarne tran spor
tu itp.

K i e r o w n i k  k u c h n i  (szef) i garm ażerii ma między innymi obowią
zek dopilnow ania, aby przetw arzanie surowca na potraw y i wyroby gotowe 
odbywało się w odpowiednich w arunkach sanitarno-higienicznych. Gdy w za
kładzie produkow ane są gotowe wyroby także dla innego zakładu, k i e r o w 
n i k  p r o d u k c j i  jest odpow iedzialny za w arunki, w jakich  produkty te są 
opakowywane i transportow ane. Poniew aż każdy pracow nik zakładu żywie
nia zbiorowego może być pociągany indywidualnie do odpow iedzialności za 
n ieprzestrzeganie przepisów  sanitarno-higienicznych, konieczne je st poznanie 
wymagań obow iązujących personel w pracy codziennej.

Podstaw owym i środkam i um ożliw iającym i utrzym anie czystości w zakła
dzie są woda, mydło, proszki m ydlane, kreda, am oniak itp. Mydło działa 
em ulgująco obniżając napięcie powierzchniowe wody. Nie działa bezpośred
nio odkażająco , ale zm yw ając brud, usuwa wraz z nim częściowo i bakterie. 
Z mydeł używanych w zakładach spotykam y przew ażnie tw arde m ydła (so
dow e), płynne oraz szare (potasow e). P roszki m ydlane m ają pewną prze
wagę nad mydłem twardym  np. do m ycia naczyń, gdyż lepiej się rozpuszcza
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ją , łatw iej więc jest je  stosow ać. U stalenie ilości środków do mycia jest 
rzeczą bardzo trudną, zależną od wielu czynników, jak  np. wielkości po
mieszczeń, stopnia m echanizacji produkcji, ilości i jakości wyposażenia 
w drobny sprzęt itp. Obecnie ustalone normy wynoszą po 100 g mydła twar
dego m iesięcznie na jednego pracow nika przem ysłu gastronom icznego na 
utrzym anie czystości osobistej w czasie pracy, ja k  w ykazują dotychczasowe 
obserw acje, je st to ilość nie w ystarczająca i dlatego powinna być uzupeł
niona proszkiem  mydlanym. Kierow nictw o zakładu obowiązane je st starać 
się, aby pracow nik posiadał niezbędne środki do utrzym ania czystości oso
bistej i zakładu.

Do sprzątania i czyszczenia zakład powinien posiadać szczotki, ścierki, 
zmywaki, odkurzacze itp. Ten sprzęt porządkow y powinien być oczyszczany 
po zakończeniu pracy i przechowywany w stałym, suchym i przewiewnym 
m iejscu, najlepiej w zamykanych szafach.

D E Z Y N F E K C JA , D E Z Y N S E K C JA  I D E R A T Y Z A C JA  
W Z A K ŁA D A C H  ŻYW IEN IA ZBIOROW EGO

Zwykle mycie, oczyszczanie pom ieszczeń, urządzeń i sprzętu produkcy j
nego nie zawsze je st w ystarczające do zabezpieczenia należytego stanu sani
tarnego przy produkcji. W celu zabezpieczenia przed ewentualnym zakaże
niem surowca lub gotowej potraw y w zakładach żywienia zbiorowego sto
suje się specjalne m etody w alki ze szkodliwymi zanieczyszczeniam i bak tery j
nymi. Metody te nazywamy dezynfekcją —  odkażaniem . Stopień  oczyszcze
nia bakteryjnego surowca i środow iska, w którym  odbyw ają się procesy 
technologiczne, jest jednym  z decydujących czynników zapobiegania zatru
ciom pokarm ow ym  oraz trw ałości w yprodukowanego przetw oru.

W związku z tym, że drobnoustroje mogą być przenoszone do zakładów  
żywienia zbiorowego przez owady i gryzonie, powinna być również z nimi 
prow adzona energiczna walka.

W szystkie sposoby związane z utrzymaniom czystości pom ieszczeń i in
wentarza nazywa się oczyszczaniem  sanitarnym . N ależą tu:

1) d e z y n f e k c j a - — która w szerokim  ujęciu ma za zadanie zw alcza
nie drobnoustrojów  zarówno chorobotwórczych, jak  i saprofitycznych (nie- 
chorobotw órczych);

2) d e z y n s e k c j a  —/  która ma na celu tępienie owadów przenoszących 
zarazki chorób zakaźnych, jak  dur brzuszny, paradury i czerwonkę (m uchy), 
dur plam isty (wszy), zimnicę (kom ary) itp .; owadów pow odujących także 
duże straty  gospodarcze, np. inolp mączne i odzieżowe, wołek zbożowy, 
rozkruszek mączny i wreszcie owadów niepokojących człowieka, jak  np. p lu
skwy, pchły itp .;

3) d e r a t y z a c j a  —  to tępienie gryzoni, przede w szystkim  szczurów 
i myszy, przenoszących choroby zakaźne oraz w yrządzających szkody go
spodarcze.
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Ogólne zasady oczyszczania sanitarnego przy dezynfekcji i dezynsekcji 
po legają  na:

a) dokładnym , mechanicznym  oczyszczeniu powierzchni roboczej urzą
dzeń, sprzętu i narzędzi pracy z resztek surowca, półfabrykatu  lub potrawy, 
gdyż niedokładne umycie osłabia działanie bakteriobójcze środków  dezyn
fekcyjnych, w skutek wiązania ich przez pozostałe resztki pokarm owe,

b) zastosow aniu środków  odkażających (dezynfekcyjnych lub dezynsek- 
cyjnycb),

c) dokładnym  spłukaniu obiektu odkażanego gorącą wodą o temp.
85— 9 0 °,

d) osuszeniu oczyszczanego przyrządu, sprzętu bez użycia ścierek.

D e z y n f e k c j a .  W zakładach żywienia zbiorowego zasadniczo przepro
wadza się tzw. d e z y n f e k c j ę  z a p o b i e g a w c z ą  (w odróżnieniu 
od dezynfekcji ogniskowej m ającej na celu likw idację ogniska chorób zakaź
nych), odkażając profilaktycznie pom ieszczenia, naczynia oraz sprzęt ku
chenny. Skuteczność dezynfekcji zależy przede wszystkim od sposobu i do
kładności wykonania zabiegu. Środek odkażający powinien dotrzeć do w szyst
kich części odkażanego przedm iotu i działać przez czas dostatecznie długi, 
aby zniszczyć zarazki.

Do dezynfekcji stosu je się środki fizyczne i chemiczne oddzielnie lub 
łącznie. Środki fizyczne dzieli się na mechaniczne i termiczne. Środki me
chaniczne —  to usuwanie zarazków  przez trzepanie, w ietrzenie, odkurzanie, 
sprzątanie, szorow anie, mycie itp. Nie są to środki bezpośrednio niszczące 
bakterie, ale pom ocnicze przed lub po zastosow aniu właściwych m etod od
każania.

T a b e l a  22

Schemat podziału środków dezynfekcyjnych stosowanych w zakładach żywienia
zbiorowego

Fizyczne Chemiczne

mechaniczne termiczne m etoda wilgotna m e to ja  gazowa

W ietrzenie, trzepa
nie, mycie itp .

Spalan ie, suche go
rące powietrze, go
towanie, para wod
na

Środki dezynfekcyjne: 
utleniające, działa
jące czynnym chlo
rem, zasady (a lk a
lia)

Dwutlenek siarki (ew. 
w magazynach owo
cowo-warzywnych)

Środki term iczne (ciepło) w postaci płom ienia, gorącego pow ietrza, wrzą
cej wody, pary wodnej m ają w zakładach żywienia zbiorowego bardzo sze
rokie zastosow anie. Ogień, najstarszy środek odkażania, je st radykalnym  
środkiem  niszczącym  zarazki. Suche gorące pow ietrze je st skutecznym  środ-
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kiein dezynfekcyjnym , ale dopiero w wyższej temp. 140— 160°. T em peratura 
ta w ciągu 1— 2 godz. niszczy postacie wegetatywne bakterii nie wytwa
rzających zarodników , jak  np. gronkowce, pałeczki okrężnicy itp. W zakła
dach żywienia zbiorowego suche gorące powietrze ma zastosow anie przy osu
szaniu naczyń w suszarkach, sprzętu itp. W zakładach m niejszych można 
do tego celu wykorzystać gorące piekarniki.

Gotowanie jest najprostszym  środkiem  odkażającym  łatwym i dostępnym  
niemal w każdych warunkach. Woda o tem p. 70— 8 0 ° zabija  w ciągu pół go
dziny znaczną część drobnoustrojów . We w rzącej wodzie postacie w egeta
tywne zarazków  giną w ciągu 1— 2 minut, natom iast zarodniki drobno
ustrojów  dopiero po 1— 2 godzinach. D odatek związków alkalicznych (sody, 
ługu, m ydła) w ilości 1— 2 %  zw iększają siłę bakteriobójczą wody gorącej. 
W zakładach żywienia zbiorowego szeroko stosu je się działanie odkażające 
gorącej wody, przede wszystkim  do mycia naczyń, sprzętu, pom ieszczeń itp.

Silniejsze działanie bakteriobójcze ma para wodna, gdyż łatw iej i szybciej 
przenika ona w głąb odkażanych przedm iotów, zab ija jąc  prawie natychm iast 
wszelkie postacie rozwojowe drobnoustrojów , a zarodniki w zależności od 
ciśnienia i tem peratury w ciągu 20— 30 minut. P ara wodna wytwarzana pod 
ciśnieniem  posiada wyższą tem peraturę i działa znacznie energiczniej ni
szcząco na drobnoustroje i ich form y zarodnikowe.

Chemiczne środki dezynfekcyjne, aby mogły wywierać działanie bakterio
bójcze, muszą być rozpuszczalne w wodzie. Pod wpływem działania substan
cji chemicznej na kom órkę baktery jną zachodzą różne reakcje  chemiczne, jak  
np. ścinanie się białka, odwodnienie, unieczynnianie enzymów itp., które 
pow odują zniszczenie drobnoustrojów .

Szybkość i skuteczność działania środków  odkażających zależy w zasadzie 
od trzech warunków:

a) właściwości fizyko-chemicznych stosowanego środka,
b) rodzaju  i składu chemicznego środow iska,
c) właściwości biologicznych drobnoustroju .
N ajczęściej stosu je się dwie m etody odkażania środkam i chemicznymi: 

1) w ilgotną (częściej stosow aną w zakładach żywienia zbiorowego) i 2) ga
zową.

Ilość środków  chemicznych używanych do odkażania w przem yśle spo
żywczym je st bardzo ograniczona ze względu na swe działanie tru jące i nie
bezpieczeństwo zanieczyszczenia żywności, przykry zapach trudny do usu
nięcia lub też ze względu na niszczące działanie na sprzęt metalowy i drew
niany. Dopuszczalne do stosow ania w zakładach żywienia zbiorowego są: 
soda kaleynowana (węglan sodow y), ług sodowy i potasow y, wapno chloro
wane (chlorek bielący), chloram ina, m leko w apienne, bezwodnik kw asu siar
kawego (dw utlenek siarki).

N iektóre kwasy organiczne (octowy, cytrynowy, winowy itp.) m ające słabe 
działania bakteriobójcze używane są jako środki antyseptyczne i konser
w ujące w przem yśle żywnościowym.
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Do najczęściej stosowanych chemicznych środków  odkażających należy 
wapno chlorowane, które bywa używane w następujących roztworach lub za
wiesinach:

10— 2 0 %  — ' do odkażania śmietników, dołów, ustępów,
5 %  —  do odkażania m uszli kanalizacyjnych, podłóg,
0,2— 2 %  —  do odkażania pom ieszczeń i sprzętów.

W a p n o  c h l o r o w a n e  jest związkiem  nietrwałym i pod wpływem 
św iatła, ciepła i wilgoci rozkłada się tracąc czynny chlor, dlatego powinno być 
przechowywane w szczelnie zamykanych beczkach lub skrzyniach w m iejscu 
ciemnym, chłodnym i przewiewnym. Przechowywane przez dłuższy czas po
winno być przed użyciem poddane badaniom  na zaw artość czynnego chloru.

Duże zastosow anie m ają także roztwory wapna chlorowanego, (woda chlo
row a), chloram ina oraz różne roztwory kom binowane wapna chlorowanego 
i alkaliów , jak  np. antyseptol, antyform ina. Wodę chlorową przygotow uje się 
ze stężonego roztworu wapna chlorowanego. Na 5 %  roztwór (a raczej zawie
sinę) bierze się kg świeżego wapna chlorowanego do naczynia kam ionko
wego, drewnianego lub emaliowanego (m etale uszkadza), zalewa się niewielką 
ilością wody stale starannie m ieszając drewnianą łopatką, następnie dolewa 
tyle wody, aby otrzym ać 10 litrów rozczynu. Roztw ór po „od stan iu ”  zlewa 
się do butelek z ciemnego szkła. Do odkażania urządzeń sprzętu itp. 5 %  roz
twór wapna chlorowanego rozcieńcza się w zależności od potrzeb 10, 15 lub 
25-krotnie, i w ten sposób otrzym uje się wodę chlorową zaw ierającą 0,5, 0,3 
lub 0 ,2 %  czynnego chloru.

C h l o r a m i n a  jest białym  lub żółtawym proszkiem  o słabym  zapachu, do
brze rozpuszczalnym  w wodzie, zaw ierającym  25-—3 0 %  czynnego chloru. Chlo
raminę stosu je się do odkażania naczyń, sprzętu, rąk , pom ieszczeń (np. chło
dnie). W szpitalnictw ie stosu je się także do odkażania wydalin, bielizny itp. 
D ziałanie dezynfekcyjne chloram iny w zrasta wraz ze wzrostem  tem peratury 
roztworu. N ajczęściej używa się chloraminę w roztw orach 0,5— 3 %  do od
każania naczyń; 0,2— 0 ,5 %  do odkażania powierzchni urządzeń roboczych, 
0 ,5 %  do odkażania rąk , 1 0%  do niszczenia zarodników  w ąglika. Chloraminę 
należy przechowywać w szczelnie zamykanych naczyniach z ciemnego szkła. 
D ziałanie światła i wilgoci wpływa na rozkład i utratę właściwości dezynfekcyj
nych. Roztw ory chloram iny oraz gorące roztwory sody w przypadkach  czę
stego ich stosow ania m ogą spowodować korozję powierzchni żelaznych, m ie
dzianych i aluminiowych.

D oskonałą odm ianą chloram iny jest radziecki preparat Pantocyd  zawie
rający  4 8 %  czynnego chloru, stosowany ostatnio do dezynfekcji wody przy 
myciu naczyń.

M l e k o  w a p i e n n e  przygotow uje się z wapna niegaszonego (palonego), 
które zalewa się w naczyniu drewnianym  ostrożnie i powoli wodą. D la otrzy
m ania 2 0 %  m leka w apiennego bierze się na 1 kg w apna 0,5 1 wody, a gdy- 
wapno rozpadnie się na proszek dodaje jeszcze 4 1 wody. Mleko wapienne
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powinno być przygotowywane na świeżo, a najwyżej na okres 2— 3 dni, przy 
przechowywaniu bowiem pochłania dwutlenek węgla z pow ietrza i traci swoją 
moc odkażającą. Mleko wapienne używa się do odkażania sprzętów  (podłóg) 
drewnianych nie politnrowanycli, ścieków, ustępów , śmietników, do bielenia 
ścian w ustępach itp.

Jak o  środek odkażający zasadowy używana je st także s o d a  k r y s t a 
l i c z n a  (węglan sodow y). Stosuje się ją  jako  2#/o roztwór do zmywania sto
łów i przedm iotów  kuchennych. D ezynfekujem y tymi środkam i raz na ty
dzień. ,

Do zasadowych środków odkażających zalicza się również in y d 1 a. Zwy
kłe m ydła działają bakteriobójczo bardzo słabo. Gorące 1— 2 %  roztwory 
mydła stosuje się do odtłuszczania i m echanicznego usuwania brudu (a' wraz 
z nim i drobnoustrojów ) ze stołów kuchennych, okien, drzwi, podłóg itp. - 
Lepsze działanie dezynfekcyjne i czyszczące p o siad a ją  m ydła szare (potasow e).

Celowe jest, aby przed składowaniem  na zimę warzyw przeprow adzać de
zynfekcję gazową d w u t l e n k i e m  s i a r k i  pom ieszczeń magazynowych 
przeznaczonych na ten cel.

W zakładach żywienia zbiorowego powinno się dezynfekow ać codziennie 
środkam i fizycznymi, a szczególnie gorącą parą wodną i wodą gorącą z do
datkiem  m ydła, w szystkie naczynia, sprzęt (również pom ocniczy, ja k : ścierki, 
szczotki itp.) oraz powierzchnię roboczych stołów, podłóg itp. Szczególną 
uwagę należy zw racać na w szelkiego rodzaju  sprzęty i urządzenia używane 
przy produkcji cukierniczej (np. krem ów ). Musi on być po każdej zmianie 
wymyty gorącą wodą z dodatkiem  sody (2%>), a następnie wygotowany w ciągu 
20 minut, licząc od chwili zagotow ania się wody.

Środkam i chemicznymi dezynfekuje się codziennie również ustępy oraz 
pom ieszczenia przeznaczone na odpadki.

Tłuszczowniki, syfony pod zlewami, zmywaki, puszki w kanałach i ście
kach zgodnie z obow iązującym i przepisam i odkaża się co najm niej raz na ty
dzień.

W innycli pom ieszczeniach i urządzeniach zakładu środki dezynfekcyjne 
chemiczne stosu je się zależnie od faktycznych potrzeb regulowanych przez 
władze dozoru sanitarnego (np. podczas specjalnych akcji sanitarnych).

D e z y n s e k c j a  zajm uje się walką ze wszelkiego rodzaju  szkodliwymi 
owadami, które mogą przenosić choroby zakaźne lub są szkodnikam i gospo
darczym i. Do najdokuczliw szych owadów spotykanych w zakładach żywienia 
zbiorowego należą: muchy, karaluchy, prusaki, p a jąk i itp.

Metody dezynsekcji zależnie od celu można podzielić na: zapobiegaw cze 
(profilaktyczne) i w yniszczające. Podstawowym  środkiem  zapobiegawczym  
jest system atyczne utrzymywanie całego zakładu w czystości. W zarządzeniu 
ministrów zdrow ia oraz handlu wewnętrznego z dn. 30 .X I.53 r. podane są spo
soby w alki zapobiegaw czej ze szkodnikam i.

Środki niszczące dzieli się na fizyczne i chemiczne. Do fizycznych sposo
bów w alki stosowanych w zakładach żywienia zbiorowego należą: wyłapywanie
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za pom ocą lepu, zakładanie siatek  ochronnych do okien w okresie letnim 
(są to sposoby mechaniczne) oraz spalanie przedm iotów  m ałowartościowych 
opanowanych przez owady, zlewanie w rzątkiem , stosow anie niskiej tem pera
tury (niszczenie stawonogów w zimie) itp.

Z chemicznych środków  owadobójczych najw iększe zastosow anie ma ostatnio 
proszek DD T (dw uchloro-dw ufenylotrójchloroetan). Do dezynsekcji pom ie
szczeń używa się D D T w postaci em ulsji i zawiesin. D ezynsekcji preparatam i 
D D T poddaje  się ściany, sufity, parapety , ramy okienne, drzwi itp. N ato
m iast niedozwolona je st dezynsekcja inw entarza ruchomego, a m ianowicie: 
szaf, półek, stołów i innego sprzętu produkcyjnego. Przed przystąpieniem  
do prac dezynsekcyjnych należy usunąć sprzęt produkcyjny oraz Żywność. 
D ezynsekcję wolno przeprow adzać po zakończeniu pracy i oczyszczeniu po
mieszczeń. Dokładne sprzątnięcie i oczyszczenie konieczne jest również dnia 
następnego przed rozpoczęciem  pracy. D ezynsekcję zakładów  żywienia zbio
rowego przeprow adzają specjalne ekipy delegowane przez delegatury zarządu 
dezynfekcji, dezynsekcji i deratyzacji.

Do najliczniejszych i najniebezpieczniejszych owadów w zakładach żywienia 
zbiorowego należą m u c h  y, które żeru jąc w ustępach, śm ietnikach, nawozie 
itp. mogą łatwo przenosić na swych łapkach zarazki różnych chorób prze
wodu pokarm ow ego, jak  np. dur brzuszny, dury rzekom e, czerwonkę bakte
ryjną, cholerę, letnie biegunki niem owląt itp. W szelkie resztki pokarm owe 
pozostaw iane w kuchniach, p ijaln iach , salach konsum pcyjnych itp. nie 
sprzątnięte lub nie zabezpieczone ja k  najszybciej przed muchami, lub też 
nie myte naczynia są przynętą dla much i pow odują grom adzenie się ich 
w zakładzie. D latego ważne jest, aby oprócz utrzym ywania zakładu w czysto
ści i porządku prow adzić stałą walkę z muchami.

Ze względu na niebezpieczeństwo rozw lekania trucizny stosow anie tru ją
cego papieru  w rodzaju  „m uchom or”  w zakładach przetw órstw a spożywczego 
je st niedozwolone.

K a r a l u c h y  są owadami wędrownymi i prow adzą tryb życia nocny, 
ukryty i d latego trudno się nieraz zorientow ać, w ja k i sposób przeniknęły do 
pom ieszczeń, w których przedtem  ich nie było. W ędrują one różnym i drogam i, 
jak  np. kanałam i, wzdłuż rur wodnych i centralnego ogrzewania, przew odam i 
wietrznymi i klim atyzacyjnym i, przen ikają przez puste przestrzenie w ścia
nach, gnieżdżą się w pustych przestrzeniach podłogowych itp. Odżywiają się 
głównie produktam i zaw ierającym i dużo cukru, np. jarzyny, owoce, m ąka. 
Spożyw ają również mięso i sery, p iją  m leko itp. Owady te są wrażliwe na 
brak wody i giną łatwo z pragnienia. Gdy w zakładzie pojaw iają się pojedyn
cze owady, należy zrobić przegląd wszystkich pom ieszczeń, a stwierdzone 
dziury i uszkodzenia natychm iast starannie usunąć lub w yreperow ać. Do spo
sobów niszczących należy wyparzenie wylęgu, wym rażanie pom ieszczeń, de
zynsekcja truciznam i chemicznymi płynnymi lub proszkam i i gazam i trującym i. 
Aby walka z robactwem  przyniosła dobre rezultaty, winna być prze
prow adzana przez przeszkolony personel lub też pow ierzana specjalnym
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ekipom  zarządu DDD. N ajprostszym  sposobem  tępienia karaluchów  jest 
zastaw ianie pułapki, a m ianow icie: w kącie pom ieszczenia staw ia się wiadro 
lub garnek o gładkich ścianach wewnętrznych, o brzeg naczynia opiera się 
deskę ustaw ioną na podłodze. Na dno naczynia kładzie się rozgnieciony ziem
niak, wilgotny kaw ałek chleha lub tp. Złapane do naczynia robactwo niszczy 
się gorącą wodą.

D e r a t y z a c j a .  W alka ze szkodnikam i magazynowymi, zwłaszcza ze szczu
ram i i myszami, jest bardzo ważnym zagadnieniem  sanitarnym  i gospodarczym . 
Szczury przenoszą różne choroby zakaźne ja k : dżumę, żółtaczkę zakaźną (cho
robę W eila), gorączkę błotną, dury rzekom e i włośnicę. Oprócz szkód, jakie  
mogą spowodować w dziedzinie zdrow ia, szczury pow odują ogrom ne straty 
gospodarcze, niszcząc w wielkich ilościach wszelkie towary spożywcze, uszka
dzając budynki, przegryzając mury, ściany, kable itp. wywołując przy tym- 
różne poważne wypadki.

Szczury są bardzo żarłoczne i chętnie pożerają w szelkiego rodzaju  odpadki 
żywności na zsypiskach, śm ietnikach, w kanałach itp. Chętnie także, gdy m ają 
dostęp do magazynów, pożerają w szelkiego rodzaju  artykuły spożywcze i ni
szczą olbrzym ie ilości żywności, zanieczyszczając je swym kałem  i moczem. 
Szczury mogą żyć bez pożywienia trzy doby, natom iast bez wody najwyżej 
dobę.

W alka ze szczuram i nie je st łatwa ze względu na wysoko rozwiniętą ostroż
ność, czujność i bystrość tych zwierząt. W ymaga ona znajom ości ich życia, 
należytego uśw iadom ienia ludności i system atycznego stosow ania różnych me
tod deratyzacji.

W Polsce spotykam y poza przygodnie w ystępującym  w portach  szczurem 
aleksandryjskim  2 gatunki szczurów: 1) śniady, okrętowy (R attus rattu s), wy
stępujący głównie na terenach województwa wrocławskiego i na wybrzeżu 
oraz 2 )wędrowny, (brunatny, szary), zwany również norweskim albo kanało
wym (R attus norvegicus). Szczur śniady, który daje 1—-2 razy do roku po
tomstwo (5— 6 sztuk w m iocie), je st w ypierany przez bardziej bojowego 
szczura wędrownego (szarego), dającego potom stw o po 6— 8 sztuk w miocie.

W alkę z gryzoniam i można podzielić na zapobiegaw czą i niszczącą (tępiącą). 
Powstawową m etodą w alki je st zapobieganie, niedopuszczanie do zagnieżdżania 
się i rozm nażania, jak  również przenikania szczurów i myszy do pom ieszczeń 
produkcyjnych i magazynów żywnościowych. Środki zapobiegaw cze m ają na 
celu stworzenie takich warunków sanitarno-higienicznych i sanitarno-technicz- 
nych, które uniemożliwiłyby bytowanie, ukrywanie się, gnieżdżenie i żerowanie 
gryzoni. Należy tu przede w szystkim  przestrzeganie szczuroszczelności przy 
budowaniu nowych obiektów  i przystosow aniu starych budynków. N iezależnie 
od tego personel zakładu żywienia zbiorowego powinien dokonywać staran 
nych okresowych przeglądów  budynków i pom ieszczeń produkcyjnych i m aga
zynowych, a w przypadku stw ierdzenia gryzoni natychm iast przystąpić do lik
w idacji wszelkich otworów, dziur itp., uszczelniając je cem entem  zmieszanym 
z wióram i m etalowym i lub ze szkłem  tłuczonym w kaw ałkach w ielkości

251



0,5— 3 cm. Należy również stw ierdzić, czy nie ma gryzoni w budynkach są
siadujących z zakładem  żywienia zbiorowego, celem ustalenia dróg, którym i 
m ogą się one przedostaw ać. Drzwi i progi magazynów należy obijać blachą.

Dużą rolę w likw idacji gryzoni odgrywa utrzym anie porządku i utrudnia
nie szczurom  zdobywania pożywienia przez stałe przestrzeganie czystości oto
czenia, system atycznego usuwania wszelkich odpadków  m ogących służyć im 
za pokarm , racjonalnego urządzenia śmietników itp. Je st  to podstawowy wa
runek skuteczności w alki ze szczurami, gdyż szczury syte nie ruszą przynęty 
zatrutej i nie dadzą schwytać się w pułapkę.

Istn ieją  trzy sposoby niszczenia gryzoni: mechaniczny, biologiczny i che
miczny.

S p o s ó b  m e c h a n i c z n y  polega na łowieniu gryzoni w sam otrzaski, 
pułapki itp. Je s t  to m etoda szczególnie polecana w zakładach żywienia zbioro
wego. P u łapki należy rozstaw iać zwykle w w iększej ilości w m iejscach ukry
wania się i żerow ania szczurów. Początkow o przez pewien czas należy szczury 
przyzw yczajać do pułapek i potrzasków , usuw ając jednocześnie wszelkie inne 
źródła ich pokarm ów . Przed zastaw ieniem  pułapki lub potrzasku należy je 
dokładnie oczyścić i zmyć sodą, celem usunięcia zapachu potu rąk  ludzkich, 
wysuszyć na słońcu lub nad ogniem, albo też przetrzeć nasyconą tłuszczem 
ścierką czy skórką chleba. Ja k o  przynętę należy założyć do pułapki: chleb, 
mięso, rybę itp. w ilości 10— 15 g. Nie je st w skazane przestaw ianie pułapek 
z m iejsca na m iejsce. Należy je  codziennie przeglądać, starą przynętę zastę
pować nową.

S p o s o b y  b i o l o g i c z n e .  N iekiedy bardzo skutecznie walczą z gryzo
niam i koty i psy, które nie tylko niszczą je , ale swą obecnością odstraszają.

Używanie kotów w zakładach żywienia zbiorowego do walki z gryzoniam i 
zgodnie z zarządzeniem  min. zdrowia i handlu wewn. z dn. 30.X I .1953 r., do
puszczalne je st tylko w czasie, gdy zakład je st nieczynny. W szelkie artykuły 
spożywcze i sprzęt produkcyjny muszą być wtedy odpowiednio zabezpieczone, 
przed rozpoczęciem  produ kcji sprzęt należy zmyć, a pom ieszczenie starannie 
sprzątnąć i dobrze wywietrzyć.

Drugim sposobem  tej m etody, to .wykorzystanie pewnych szczepów bakterii 
(duru mysiego) dla zakażenia trutek (przynęt) i wywołania wśród gryzoni 
epidem ii chorób zakaźnych. Ze względu jednak  na niebezpieczeństwo rozwle
czenia zarazków  na żywność, m etody tej nie stosuje się w zakładach żywienia 
zbiorowego.

S p o s o b y  c h e m i c z n e  tępienia szczurów można podzielić na dwie 
grupy:

a) masowe trucie szczurów gazam i, jak ie  dokonuje się na okrętach, w du
żych pom ieszczeniach magazynowych lub bezpośrednio w norach szczurzych,

b) system atyczne rozkładanie trucizny w przynęcie chętnie spożyw anej przez 
szczury.

Spośród licznych rodzajów  trucizn najczęściej są stosow ane: cebula m orska, 
arsenian sodowy, fo sforek  cynku, węglan barowy i siarczan talawy, alfana-
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ftylotiom ocznik (A utu). Trucizny te m iesza się z przynętą pokarm ow ą i roz
kłada w pobliżu nor, przestrzegając, aby nie dotykać się icb rękom a, gdyż od
strasza to szczury od przynęty. Z trutkam i należy obchodzić się ostrożnie 
i przechowywać pod zam knięciem , gdyż są to trucizny silnie działające nie 
tylko na gryzonie, ale także na ludzi i zw ierzęta domowe.

Padłe gryzonie należy spalić lub zakopywać w ziemi, co najm niej na 0,5 ni 
głębokości, z dala od m ieszkań, zbiorników wody, składów  aprow izacyjnych —- 
zasypując szczury wapnem chlorowanym (około 300 g na szczura). N iedopu
szczalne je st wyrzucanie m artwych szczurów na podw órza, do śmietników, 
otwartych zbiorników wody lub kanalizacji.

Ostatnio w świecie duży rozgłos zyskały nowe, bardzo skuteczne środki 
w walce z gryzoniam i nieszkodliwe dla ludzi i zwierząt. Są nimi dwukum arol 
i w arfarin . W arfarin  okazał się cennym środkiem , przy którego zastosow aniu 
zdołano całe okolice uwolnić od gryzoni. D ziałanie tego związku je st odrębne 
od dotychczas stosowanych trucizn, gdyż nie zabija przy jednorazow ym  spo
życiu. P odaje  się go w pokarm ie zwykle w ciągu kilkunastu dni. W arfarin  
ulega kum ulacji w organizm ie i pow oduje wewnętrzne krw otoki prow adzące 
nieuchronnie do śm ierci. Zaletą tych środków  jest to, że gryzonie chętnie 
je jedzą, oraz działają  już w stężeniu 0 ,005%  w podaw anej trutce. W arfarin 
działa silniej na szczury wędrowne niż na śniade.

Przepisy prawne n ak ładają  na każdego obywatela obowiązek indywidualnego 
zw alczania gryzoni. Oprócz tego na podstaw ie zarządzeń rad narodowych or
ganizuje się powszechne wiosenne i jesienne masowe akcje odszczurzania, 
w których wszyscy są obowiązani do czynnego udziału.

I
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C Z E Ś Ć  II

MARIA SZCZYGŁÓW  A

R O Z D Z I A Ł  I

FIZJOLOGIA ŻYWIENIA

Do zadań fizjo logii żywienia należy poznanie roli poszczególnych składni
ków odżywczych w organizm ie, ich przem ian oraz określenie zapotrzebow ania 
na te składniki zależnie od wieku, stanów fizjologicznych i rodzaju  wykony
wanej pracy.

Celem praktycznym  je st opracowywanie normatywów prawidłowego żywie
nia, które stanowią podstawowy m iernik oceny jakości wyżywienia, a w pew
nym stopniu i stanu odżywienia.

O GÓ LN E W IADOM OŚCI O ŻYW IEN IU I PO ŻYW IENIU

Dla podtrzym ania życia w organizm ie człowieka m usi stale odbywać się 
w nim wiele bardzo skom plikowanych procesów  chemicznych, w wyniku któ
rych pow stają różne postacie energii, utrzym uje się określony stan równowagi 
środow iska wewnętrznego, przejaw iający się pewną stałością tem peratury ciała, 
składu i odczynu cieczy i tkanek, oraz ma m iejsce odbudowa zużytych i bu
dowa nowych kom órek.

Część spożytych pokarm ów , a raczej składników  w nich zawartych, sta
nowi jakby m ateriał pędny, który ulega spalaniu przew ażnie do dwutlenku 
węgla i wody. W czasie tego spalan ia wywiązuje się energia w różnej postaci, 
np. energia cieplna, która służy do utrzymywania stałej tem peratury ciała, 
energia m echaniczna, używana do wykonywania pracy m ięśniowej, i inne je j 
postacie.

Składnikam i stanow iącym i m ateriał energetyczny są przede wszystkim 
w ę g l o w o d a n y ,  a następnie t ł u s z c z e .  N iekiedy w podobny sposób 
mogą być również zużytkowane i białka.

D rugą grupę przem ian odbyw ających się stale w organizm ie człowieka 
stanowią procesy odbudowy zużytych kom órek i budowy nowych oraz pro
cesy uzupełniania składników  cieczy ustrojowych.

M ateriałem  budulcowym są głównie b i a ł k a  i s k ł a d n i k i  m i n e 
r a l n e .
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Organizm stale traci pewną ich ilość, np. w postaci złuszczającego się na
błonka oraz różnych wydzielin i wydalin (ślina, pot, mocz itd .). W okresie 
intensywnego wzrostu oraz w ciąży i rekonw alescencji po w yniszczających 
chorobach zużycie składników  budulcowych znacznie wzrasta.

W reszcie poza składnikam i energetycznym i i budulcowymi organizm  czło
wieka potrzebuje jeszcze w niewielkich ilościach składników  zwanych re
gulującym i, które wpływają na właściwy przebieg przem iany m aterii 
w ustro ju . N ależą do nich głównie w i t a m i n y  oraz pewne z w i ą z k i  
m i n e r a l n e  i n i e k t ó r e  a m i n o k w a s y .  Spełn iają  one bardzo różno
rodne i ważne czynności, np. wchodzą w skład niektórych enzymów lub 
hormonów, regulu ją ciśnienie osmotyczne, wpływają na krzepliw ość krw i itd.

Zadaniem  pożywienia je st więc dostarczenie organizm owi w odpowiednich 
ilościach składników : a) energetycznych, b) budulcowych, c) regulujących.

P o ż y w i e n i e m  nazywamy wszelkie artykuły w stanie naturalnym  lub 
przetworzonym , stałe lub płynne, które po spożyciu, strawieniu i przysw oje
niu przez organizm  dostarczają mu jednego lub więcej wyżej wymienionych 
składników  odżywczych.

W pożywieniu obok składników  energetycznych, budulcowych i regu lu ją
cych znajduje się jeszcze i wiele innych związków chemicznych np.:

1) woda,
2) błonnik,
3) substancje smakowe, zapachowe i barw niki,
4) inne związki, np. kwasy organiczne, solanina, taniny, glikozydy, sapo

niny itp.
5) przypadkow e zanieczyszczenia, np. m etale z opakow ań, środki owa

dobójcze itd.

K A L O R Y M E T R IA

Jed n ą z podstawowych w łaściwości żywego organizm u jest zachodząca 
w nim stała p r z e m i a n a  m a t e r i i ,  czyli m e t a b o l i z  m, niezbędny do 
utrzym ania życia. Składa się na niego duża liczba określonych procesów  roz
padu i syntezy, przebiegających w uporządkow any sposób, przy ściśle za
chowanej kolejności poszczególnych reakcji chemicznych, powiązanych ze 
sobą w czasie.

Procesom  r o z p a d u  skom plikowanych związków na prostsze i ich u t l e 
li i a  n i vi towarzyszy zwykle wywiązywanie się energii cieplnej, m echanicznej, 
elektrycznej itd. Przem iany te nasywam y k a t a b o l i c z n y m i .

Procesom  s y n t e z y ,  tj. tworzeniu ze związków prostszych bardziej skom 
plikowanych, towarzyszy zwykle pobieranie energii. Procesy te nazywamy 
anabolicznym i.

W żywym organizm ie procesy kataboliczne i anaboliczne ściśle się ze sobą 
wiążą.
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W skrócie m etabolizm  można określić jako  sumę procesów  fizycznych 
i chemicznych, w wyniku których:

a) żywa m ateria odnawia się i utrzym uje w prawidłowym  stanie,
b) energia chemiczna zaw arta w pożywieniu jest przetw arzana na inne 

rodzaje energii przydatnej dla organizmu.
F iz jo logia  uczy, że każdy ruch mięśniowy (hicie serca, oddychanie, praca 

m echaniczna itd ), każda inna czynność organizm u (np. wydzielanie śliny czy 
wydalanie m oczu), nawet każdy proces myślowy związany jest z zużyciem 
energii i przem ianą jednej je j postaci w inną.

W okresie w zrostu i rozw oju dzieci i młodzieży, w czasie ciąży i rekon
w alescencji oraz przy zw iększaniu wagi ciała u osób dorosłych pewna część 
energii zaw artej w pożywieniu je st zatrzym ywana w ustro ju  w postaci no
wych kom órek lub m ateriału zapasow ego, tłuszczu. W tych przypadkach 
udział procesów  anabolicznych w przem ianie m aterii jest duży. N atom iast 
u ludzi dorosłych, zdrowych, o m niej więcej stałej wadze ciała, stosunkowo 
m ała ilość pożywienia jest zużytkowana do celów analogicznych; prawie 
cała energia chemiczna zawarta w przyjętym  pożywieniu ulega przem ianom  
katabolicznym .

Nie wchodząc tu bliżej w istotę procesów  przem iany m aterii, możemy je 
sprow adzić do zjaw isk energetycznych i m ierzyć ich natężenie. Świadczy ono 
zawsze o w ysokości przem iany m aterii w czasie je j pom iaru.

Poniew aż praw ie cała wyzwolona w organizm ie energia przejaw ia się osta
tecznie w postaci ciepła, jako  m iernik natężenia procesów  przem iany m a
terii i w artości energetycznej pożywienia, przyjęto dużą kalorię, oznaczoną 
symbolem kcal (k ilokaloria).

RÓW NOW AŻNIKI E N ER G ET Y C Z N E

Przy spalaniu (w bom bie kalorym etrycznej) otrzym uje się :

z 1 g węglowodanów 3,95 —  4,2 średnio 4,1 kcal
z 1 g tłuszczów 9,2 — 9,7 „  9,3 „
z 1 g białek 5,5 —  5,7 „  5,65 „

Te średnie w ielkości ciepła spalan ia nazywa się f i z y c z n y m i  r ó w n o 
w a ż n i k a m i  e n e r g e t y c z n y m i  p o ż y w i e n i a .

W organizm ie człowieka 1 g strawnych i przysw ajalnych węglowodanów 
i tłuszczów daje tyleż kcal co i w bom bie kalom etrycznej, gdyż w obu przy
padkach zw iązki te sp ala ją  się do tych samych końcowych produktów , tj. 
dwutlenku węgla i wody.

B iałka natom iast nie sp ala ją  się w ustro ju  ludzkim  całkow icie; w skutek ich 
przem ian w tkankach pow stają pewne produkty, jak  m ocznik, kreatynina, 
kwas moczowy itd. Produkty te nie mogą już być w ykorzystane przez czło
wieka, a zaw ierają jeszcze pewną ilość energii, którą można wyzwolić sztucz
nie, np. przy spalaniu w bom bie kalom etrycznej.
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JNa podstaw ie szeregu doświadczeń Rubner *  otrzym ał następujące równo
ważniki energetyczne przy w ykorzystaniu w żywym organizm ie (dane śred
nie) :

I g węglowodanów —  4,1 kcal 
1 g tłuszczów —  9,3 ,,
1 g białek —  4,1 ,,

Są to tzw. r ó w n o w a ż n i k i  e n e r g e t y c z n e  f i z j o l o g i c z n e  
Rubnera, czyli „kalorie  brutto” .

W artości energetyczne 1 g białek i tłuszczów zwierzęcych są nieco wyższe 
niż roślinnych. Średnie w artości Rubnera  zostały oparte na przeciętnym  
składzie rac ji pokarm owych, którym i żywiła się wówczas ludność w jego 
kraju . Poniew aż w omawianych współczynnikach nie są uwzględnione • 
wszystkie straty pow stałe w skutek niecałkow itego wchłaniania produktów  
spożywczych, równoważniki Rubnera są nieco za wysokie.

Późniejsze badania prow adzone przez A tw atera  * *  wykazały, że przeciętnie 
przysw ajane jest przez organizm  człowieka około 9 2 %  spożytych białek, 
9 5 %  —  tłuszczów i 9 8 %  —  węglowodanów.

O pierając się na tych danych badacz ten obliczył, że po uwzględnieniu 
strawności średnie równoważniki energetyczne „n etto”  wynoszą:

dla 1 g węglowodanów —  4,0 kcal
dla 1 g tłuszczów —  9,0 „
dla 1 g białek — 4,0 „

Ostatnio coraz częściej stosuje się tzw. w s p ó ł c z y n n i k i  e n e r g e 
t y c z n e  i n d y w i d u a l n e ,  w którycli uwzględnia się straw ność każdego 
produktu spożywczego oddzielnie (a nie przeciętnie dla poszczególnych 
grup artykułów żywności).

Dla przykładu w tabeli 23 przytoczone są współczynniki energetyczne 
indywidualne dla niektórych produktów . .

Po zastosow aniu wyżej wymienionych czterech rodzajów  współczynników 
energetycznych do 100 gram ów tego sam ego produktu, chleba żytniego ra
zowego (białka 4 ,9% , tłuszczu 1 ,5% , węglowodanów 49 ,6% ) otrzym am y:

4 ,9 X 5 ,6 5  +  1 ,5 X 9 ,3  + 4 9 ,6 X 4 ,1  = 2 4 4 ,9 9  kcal 
4 ,9 X 4 ,1  + 1 ,5 X 9 ,3  + 4 9 ,6 X 4 ,1  = 2 3 7 ,4 0  kcal 
4 ,9 X 4 ,0  + 1 ,5 X 9 ,0  + 4 9 ,6 X 4 ,0  = 2 3 1 ,5 0  kcal 
4,9 X  2,41 + 1 ,5  X  8,37 +  49,6 X  3,78 =  211,84 kcal

Z przykładu tego wynika, że zależnie od rodzaju  stosowanych współczyn
ników wyniki mogą różnić się między sobą o kilka do kilkunastu procent, 
przy użyciu współczynników Rubnera i A tw atera różnice te wynoszą prze-

*  M. Rubner —- fiz jolog niem iecki z okresu przełom u X IX  i X X  w.
* *  W. O. Atwuter fiz jolog am erykański, początkowo w spółpracownik Rubnera.
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T a b e l a  23

Nazwa produktu

kcal z 1 g 
obliczeniu 
nego wyk

białka

składnika sp 
strat wskute 

orzystania ds 
duktu.

tłuszcze

ożytego po 
t niezupeł
nego pro-

węglowodany

Mąka żytnia z pełnego przem iału . . . . 2,41 8,37 3,78
Mąka żytnia z niskoprocentowego przem iału . 2,78 8,37 3,95
Mąka pszenna 97— 1 0 0 " /o ......................................... 3,59 8,37 3,78
Mąka pszenna 70—8 4 % ........................................ 4,05 8,37 4,12
Z i e m n i a k i ...................................................................... 2,74 8,37 4,03
Warzywa korzeniowe i bulwiaste . . . . 2,74 8,37 3,84
Inne w a r z y w a ................................................................ 2,44 8,37 3,57
Mięso i r y b y ................................................................. 4,27 9,02 3,87
Mleko i produkty m le c z n e ......................................... 4,27 8,79 3,87

ciętnie 2,5— 3 % . A zatem  przy użyciu tabel opartycli na różnych współ
czynnikach można otrzym ać dość duże różnice w obliczeniach w artości ka
lorycznej * .

W YSOKOŚĆ (ST O P IE Ń  N A TĘŻEN IA ) PR ZEM IA N Y  M A TERII

Przem iana m aterii w żywym organizm ie nigdy nie ustaje. Je s t  ona n a j
niższa podczas snu, a nieco wyższa w czasie spokojnego odpoczynku.

Przem iana m aterii jak a  odbywa się u ludzi w stanie czuwania, leżących, 
w zupełnym spokoju fizycznym i psychicznym , w wygodnych warunkach 
m ikroklim atycznych i na czczo nazywa się p o d s t a w o w ą  p r z e m i a n ą  
m a t e r i i .  U dorosłych wynosi ona około 1 kcal na 1 kg wagi ciała na 
1 godzinę, czyli po przeliczeniu na 70 kg wagi ciała i na 24 godziny —  około 
1680 kcal. U dzieci —  zależnie od wieku —  jest ona wyższa.

Przem iana m aterii całkow ita jest wyrazem wszystkich procesów  anabolicz
nych i katabolicznych, związanych zarówno z przem ianą podstaw ow ą, jak  
i ponadpodstaw ow ą (p. n iżej). Przy bardzo dużym wysiłku fizycznym prze
miana całkow ita może być do 10 razy wyższa od podstaw ow ej.

SPO SO B Y  POMIARÓW  PR ZEM IA N Y  M A TER II

W ysokość przem iany m aterii można mierzyć m etodą bezpośrednią lub 
pośrednią.

M e t o d a  b e z p o ś r e d n i a  polega na pom iarach w specjalnych ko
m orach, dobrze izolowanych, ilości ciepła, jak ą  organizm  wytwarza w ciągu 
określonego czasu i w różnych warunkach bytowania.

*  Obecnie używane tabele w artości odżywczych produktów  oparte są na współczyn
nikach netto (A tioatera) ; w niektórych tabelach są ponadto podaw ane współczynniki indy
widualne.
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M e t o d a  p o ś r e d n i a  opiera się na m ierzeniu ilości zużytego tlenu 
i wydalonego dwutlenku węgla. Ponieważ dośw iadczalnie ustalono, ilu k a
loriom  odpow iada 1 1 zużytego tlenu, alko wydalonego dwutlenku węgla, ła
two ustalić wysokość przem iany m aterii na podstaw ie wymiany gazowej.

W warunkach podstaw ow ej przem iany m aterii 1 1 zużytego tlenu odpo
wiada średnio 4,825 kcal.

C Z Y N N IK I W PŁYW A JĄ CE NA W YSOKOŚĆ PODSTAW OW EJ 

PR ZEM IA N Y M A TERII

U ludzi norm alnych i zdrowych podstawowa przem iana m aterii w stosunku 
do wagi ciała, a szczególnie do powierzchni skóry, jest w ielkością dość stałą 
dla poszczególnych grup wieku. Ilustru je  to tabela 34.

T a b e l a  24

Zapotrzebowania energetyczne w kcal 
na 1 kg wagi ciała na 1 godz. zależ
nie od wieku (w warunkach podsta

wowej przem iany m aterii)

Zapotrzebowania energetyczne w kcal 
na 1 m2 powierzchni skóry na 1 godz. 
zależnie od wieku (w warunkach pod

stawowej przemiany m aterii)

Wick Chłopcy Dziewczęta Wiek Mężczyźni K ob iety

1 2,33 2,33 1 4 - 1 6 46,0 43,0
2 2,29 2,29 1 6 - 1 8 43,0 40,0
3 2,13 2,00 1 8 - 2 0 41,0 38,0
4 1,96 1,83 2 0 - 3 0 39,5 37,0
5 1,88 1,75 3 0 - 4 0 39,5 36,5
0 1,79 1,67 4 0 - 5 0 38,5 ' 36,5
7 1,71 1,63 5 0 - 6 0 37,5 35,0
8 1,67 1,58 6 0 - 7 0 36,5 34,0
9 1,58 4,54 7 0 -  80 35,5 33,0

10 1,54 1,50
11 1,46 1,42 *•

12 1,42 1,33
13 1,07 1,29 U w a g a :  powierzchnia skóry u prze-
14 1,71 1,54 ciętnego mężczyzny dorosłego wynosi
15 1,50 1,39 około 1,7 m2. Przykład obliczenia pod-
10 1,38 1,25 stawowej przem iany m aterii mężczy-
17 1,25 1,17 zny dorosłego w wieku 30—40 lat;
18 1,25 1,08 1,7 m2X  3 9 ,5 X 2 4 = 1 6 1 1  kcal

D orośli 1, o 1, 0

Opracowano kilkanaście metod do obliczania prawidłowej przem iany m a
terii u różnych osób w oparciu o dane dotyczące wagi i wzrostu lub wagi, 
wzrostu i wieku.

Istn ieją  również specjalne nom ogramy i tablice, za pom ocą których bez 
specjalnych obliczeń można odczytać, jaka jest norm alna podstawowa prze
miana m aterii dla danej osoby.
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Istn ieje dość dużo czynników, które mogą podstawową przem ianą m aterii 
podnosić lub obniżać. N ależą do nich oprócz wieku i wagi ciała (p. wyżej) 
również ciąża i karm ienie, zmieniona czynność gruczołów wewnętrznego 
wydzielania, klim at oraz wiele procesów  chorobowych, szczególnie zw iąza
nych z gorączką (na każdy 1 ° , podstaw ow a przem iana m aterii podnosi się 
o 13% ).

U dzieci podstaw ow a przem iana m aterii licząc na 1 m2 powierzchni skóry 
lub na I kg wagi ciała je st wyższa niż u osób dorosłych; w drugiej połowic 
ciąży ogólne potrzeby energetyczne wynoszą o 400 500 kcal, a w czasie
karm ienia o około 1000 kcal więcej niż przeciętnie u kobiet. Z zaburzeń 
gruczołów wewnętrznego w ydzielania najw iększy wpływ na przem ianę m a
terii wywiera tarczyca; przy je j niedom odze podstawowa przem iana jest 
obniżoną, przy nadczynności natom iast podwyższona czasem o 5 0%  lub 
więcej.

T a b e l a  25
Zapotrzebowanie energetyczne organizmu zależnie od wykonywanej pracy

Rodzaj czynności

Zapotrzebowanie energetyczne 
w kaloriach  na godzinę

całego organizm u n a 1 kg w agi ciała

Sen . . . . . . . . 65 0,93
Leżenie, odpoczynek . . . ’ 77 1,10
Siedzenie spokojne . . . . . 100 1,43
Stanie swobodne . . . . . 105 1,50
Szycie ręczne . . . . . . 111 1,59
U bieranie i rozbieranie się . 118 1,69
Szycie na m aszynie . . . . 135 1,95
Szybkie pisanie na maszynie . 140 2,00
Prasow anie (2,4 kg żelazko) . 144 2,06
Zmywanie naczyń . . . . .  
Zmywanie podłogi (138 ruchów na mi-

144 2,00

nutę) . . . . . . . 169 2,41
Lekkie ćwiczenie fizyczne 170 2,43
Robienie butów . . . . . 180 2,57
Powolny spacer (ok. 4 km na godz) . 
Roboty ciesielskie, prace m etalurgiczne,

200 2,86

malowanie przemysłowe 240 3,43
Dość forsowne ćwiczenia fizyczne . 290 4,14
Marsz dość szybki (6 km /godz) . 300 4,28
Schodzenie ze schodów . . . . 364 5,20
Forsowne ćwiczenia fizyczne . 460 6,43
Piłow anie drzewa . . . . . 450 6,86
Pływanie . . . . . . . 500 7,14
Bieganie (ok. 8,5 km /godz) . 570 8,14
Bardzo forsowne ćwiczenia fizyczne • 600 8,57
Szybki m arsz (ok. 8,5 km /godz) . 650 9,28
Wchodzenie na schody . . . . 1100 15,80
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Do czynników zw iększających zużycie energii ponad podstaw ow ą prze
mianę m aterii należą: swoiście dynamiczne działanie pożywienia, klim at oraz 
praca mięśniowa. Po przyjęciu pożywienia, zależnie od jego składu, prze
m iana m aterii podnosi się ponad podstaw ow ą średnio o około 10 % ; białko 
zwiększa ją  o około 40 % , tłuszcze o 14% , węglowodany —  o 6 % .

K lim at wpływa również na w ysokość przem iany m aterii, gdyż w chłodnym 
otoczeniu zachodzi większa u trata  ciepła niż np. w tem p. 18 °.

P raca fizyczna zwiększa najbardziej przem ianę m aterii ponad podstaw ow ą. 
Świadczy o tym załączona tabela 25.

M ETO D Y O K R EŚLA N IA  D ZIEN N EG O  ZAPO TRZEBO W ANIA

K A LO RYCZN EGO

N ajczęściej stosuje się w tym celu trzy m etody, a m ianowicie:
I. A n k i e t o w ą ,  polegającą na zbieraniu od poszczególnych osób lub 

rodzin danych dotyczących spożycia wszelkich produktów  i obliczaniu na 
podstaw ie wypełnionych ankiet w ysokości spożycia przez nich składników  
odżywczych oraz kaloryczności pożywienia.

Ankiety te powinny być zbierane od osób o prawidłowym stanie zdrowia, 
prow adzących normalny tryb życia; waga ciała ich je st stałe kontrolow ana. 
Stałość prawidłowej wagi ciała dorosłych i należyty przyrost wagi u dzieci 
świadczy o właściwej kaloryczności ich pożywienia. Pewne trudności w obli
czeniach pow stają wtedy, gdy badane osoby są członkam i rodziny należący
mi do różnych grup wieku. Wtedy każdego z członków rodziny trzeba prze
liczyć na tzw. jednostk i konsum pcyjne, tzn. wprowadzić odpowiednie w spół
czynniki, przyjm ując mężczyznę dorosłego, średnio ciężko pracującego za 1. 
Istn ieje wiele zestawów współczynników służących do tego celu. Przytoczym y 
tu jeden z nich (tab. 26).

T a b e l a  26

Wiek w latach Chłopcy Dziewczęta

1 -  3 0,40 0,40
4 -  6 0,53 0,53
7 -  9 0,67 0,67

10-12 0,83 0,83
13-15 1,07 0,94
16-18 1,27 0,80
Dorośli 1,00 0,83

A zatem, jeśli zapotrzebowanie energetyczne n mężczyzn dorosłych przyjąć za 1,0, to 
u chłopców w wieku łat 16— 18 będzie ono wynosić 1,27 (czyli w porównaniu do wyżej 
wymienionego dorosłego, u którego zapotrzebowanie energetyczne wynosi np. 3000 kcal, 
u chłopca wynosić będzie ono: 3000X 1,27 —  3710 kcal).
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M ając tego rodzaju współczynniki łatwo obliczyć zapotrzebow anie energetyczne rodzin 
o różnym składzie osobowym. Na przykład zapotrzebowanie kaloryczne rodziny sk ład ają
cej się z ojca, m atki oraz chłopca w wieku 14 lat i dziewczyny w wieku 17 lat —  będzie 
wynosić 1 + 0 ,8 3 + 1 ,0 7 + 0 ,8 0 , czyli 3,7 jednostek. Jeże li w obliczeniach ankietowych wy
padnie, że spożyw ają oni 11 700 kalorii, to na jednostkę konsum pcyjną wyniesie to 
3160 kalorii.

W artość tych współczynników jest dość ograniczona, gdyż mogą one być 
stosowane wyłącznie do obliczeń potrzeb energetycznych. W ten sposób nie 
można obliczać zapotrzebow ania na poszczególne składniki pokarm ow e, np. 
na białko, wapń, witaminy. Jedn ak  z powodu braku innych sposobów inter
pretac ji wyników badań ankietowych, w spółczynniki te są dotąd stosowane, 
naturalnie tylko do obliczeń kaloryczności pożywienia.

II. B e z p o ś r e d n i e  b a d a n i a  s p o ż y c i a  połączone z obser
w acjam i dotyczącym i zachowania się wagi ciała i w ydajności pracy. Przy 
tym badający sam i oznaczają dokładnie ilość i skład posiłków  przyjętych 
przez każdą z osób badanych oraz przeprow adzają pom iary wykonywanej 
przez nie pracy fizycznej.

B adan ia tego rodzaju  mogą być prowadzone na poszczególnych osobach 
lub na określonych grupach ludności prow adzących jednakow y tryb życia, 
np. wśród pracowników żyjących w hotelach robotniczych, wśród młodzieży 
żywionej w internatach itp.

III . S u m o w a n i e  w y d a t k ó w  e n e r g e t y c z n y c h .  Przybli
żone obliczenia zapotrzebow ania kalorycznego ludzi zatrudnionych w róż
nych zawodach za pom ocą sumowania wydatków energetycznych wykony- 
wuje się przyjm ując, że na całkow itą przem ianę m aterii sk ładają  się głów
nie zapotrzebow ania energetyczne na:

1) podstaw ow ą przem ianę m aterii (ok. I kcal na 1 kg wagi ciała na 1 go
dzinę),

2) swoiście dynamiczne działanie pożywienia, wynosi ono około 10'°/o od 
podstaw ow ej przem iany m aterii, czyli przy 1700 kcal podstaw ow ej przem iany 
m aterii —  około 170 kcal.

3) zwykłe codzienne czynności, np. ubieranie się, mycie, przejście do 
pracy itd .; ocenia się, że wydatki te dla mężczyzn wynoszą około 350 kcal, 
a u kobiet około 250 kcal dziennie,

4) pracę zawodow ą; w ydatki związane z pracą w ahają się od 20 do 300 
i więcej kcal na godzinę.

Przykład obliczenia całkowitego dziennego zapotrzebow ania 

a. U r z ę d n i k a

Podstawowa przem iana m aterii . . . . . . . . 1700 kcal
Swoiście dynamiczne działanie pożywienia . . . . . .  170 „
Zwykłe codzienne czynności . . . . . . . . 360 „
8 godzin pracy biurowej (8 X 2 0  kcal) . . . . . . .  160 „

Razem 2390 kcal
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1). I)  r w a ł  a

Podstawowa przem iana m aterii . . . . . . . .  1700 kcal
Swoiście dynamiczne działanie pożywienia . . . . . .  170 „
Zwykłe codzienne czynności . . . . . . . . .  360 „
6 godzin rąbania drzewa (6 X 8 0  kcal) . . . . . .  2280 ,,

Razem 4510 kcal

By posiłkować się tą metodą, konieczne jest posiadanie tablic wydatków energetycz
nych na wykonanie danego rodzaju pracy.

P R Z E C IĘ T N E  NORMY
CAŁKO W ITEGO  ZAPO TRZEBO W A NIA  EN ERG ETYCZ N EG O

Na ogół przyjm uje się, że mężczyzna dorosły średnio ciężko pracujący po
trzebuje na dobę około 3 000 kcal; przy lekkiej pracy fizycznej może mu 
wystarczyć i około 2 500 kcal, a przy bardzo ciężkiej —  potrzeba 4500 
i więcej kcal.

Trudno jest ustalić ścisłe normy dla danego zawodu, gdyż ilość niezbęd
nych kalorii zależy nie tylko od intensywności pracy fizycznej, ale i od 
wielu innych czynników np.:

a) warunków klim atycznych otoczenia; w krajach  północnych, w zimie, 
przy narażeniu na działanie zm iennej pogody itd. straty ciepła będą większe 
niż np. u włókniarzy, hutników itd.

b) pozycji ciała w jak ie j praca jest wykonywana, np. człowiek, który 
w czasie pracy stale chodzi (np. w przędzalniach) wydaje dużo więcej energii 
na dźwiganie swego ciała niż np. szofer.

c) liczby przerw w czasie pracy itd.
Z tych względów wszystkie normy przeciętne należy uważać jedynie jako 

orientacyjne.
W tabeli 27 przykładow o podane są przeciętne normy kaloryczne dla 

robotników zatrudnionych w różnych zawodach (wg danych radzieckich).

T a b e l a  27

Zawód kcal Zawód kcal

Robotnicy cegielni 5500 G ó r n i c y ........................................ 4000
Robotnicy kamieniołomów 5000 Metalowcy kowale 4000
Robotnicy ziemni . . . 5000 K a m ie n i a r z e ................................ 4000
Drwale i tracze . . . . 5000 Metalowcy ślusarze 3600
Metalowcy odlewnicy . 4500 Chemicy przy lekkiej pracy
Robotnicy rolni . . . . 4500 f i z y c z n e j ................................ 3500
Chemicy przy ciężkiej pracy Metalowcy mechanicy . 3300

f i z y c z n e j ................................ 4300 W łókniarze, tkacze 3200
B e d n a r z e ........................................ 4200 D r u k a r z e ........................................ 3200

Stolarze ........................................ 3200
K r a w c y ...................................... 3000
Pracownicy umysłowi . 3000
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Najnow sze radzieckie normy kaloryczne dla różnych grup zatrudnienia są 
następu jące:

I grupa: 3000— 3200 ckal, zawody nie związane z pracą fizyczną,
II grupa: 3500 kcal, zawody związane z pracą zmechanizowaną,

I II  grupa: 4000 kcal, zawody związane z pracą nie zmechanizowaną luli
częściowo zmechanizowaną,

IV  grupa: 4500 kcal, zawody związane z ciężką zupełnie nie zmechanizowaną
pracą.

ZN A CZEN IE PR A K T Y C Z N E  K A LO R Y M E T R II

N iedostateczny dowóz kalorii pow oduje u dzieci zaham owanie wzrostu 
i rozw oju oraz większy lub m niejszy niedobór wagi ciała, a u dorosłych —  
zm niejszenie w ydajności pracy oraz wychudzenie, zależne od stopnia tego 
niedoboru. W wyniku niew ystarczającego podaw ania produktów  energetycz
nych (węglowodany, tłuszcze) organizm w ykorzystuje spożyte białka w więk
szym stopniu niż zwykle dla pokrycia wydatków na pracę i wytwarzanie 
ciepła, co może prow adzić do względnych niedoborów białkowych. U ludzi 
zdrowych żywiących się indywidualnie regulatorem  ilości przyjmowanych 
kalorii jest apetyt. W całodziennym żywieniu zbiorowym, gdzie dobór po
żywienia jest mniej swobodny, zachodzi konieczność normowania dowozu 
kalorii, tak aby z jednej strony uniknąć niedożywienia, a z drugiej nie p la
nować posiłków  zbyt w ysokokalorycznych co może prow adzić do nadm ier
nej wagi ciała u dorosłych, ewentualnie do pozostaw ienia dużej ilości potraw  
nie zjedzonych, a zatem  marnowania produktów .

Jednym  ze sposobów oceny wyżywienia pod względem kalorycznym  jest 
kontrola wagi ciała. Na podstaw ie odpowiednich tabel łatwo odczytać, jaka 
waga przy danym wzroście i danym wieku jest prawidłowa.

Przy kontroli wagi ciała dzieci można się posługiw ać tabelam i Barańskiego, 
Łom nickiego  i Bogdanow icza  stosowanym i obecnie w klinikach.

U  mężczyzn dorosłych praktycznie do tych celów w ystarczają w skaźniki
Brugscha:

Praw idłow a waga ciała =  w zrost —  110 (przy wzroście od 185 do 175 cm).
Praw idłow a waga ciała =  wzrost — 105 (przy wzroście od 175 do 165 cm).

B IA Ł K A  (P R O T E IN Y , P R O T Y D Y )
•#

B iałka są to różnorodne skom plikowane zw iązki organiczne, sk ładające się 
z węgla (około 50— 5 5 % ), azotu (średnio 1 6 % ), wodoru (6— 7 ,3 % ), tlenu 
(19—-24% ), siark i (0— 4 % ). Wiele Białek zawiera oprócz wymienionych 
także i inne pierw iastki, jak  fosfor, żelazo, miedź, wapń, cynk, magnez itd.

B iałka zaliczam y do związków azotowych posiadających wartość biolo
giczną, tj. nadających się do w ykorzystania przez organizmy wyższycli zwie
rząt i ludzi. Są one dla nich prawie jedynym  źródłem  związków azotowych.
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WŁAŚCIWOŚCI FIZYCZNE I CHEMICZNE BIAŁEK

Cząsteczki białek są bardzo duże, tworzą one roztwory koloidalne, z któ
rych mogą być strącane przez wysolenie. W iększość białek pod wpływem 
ogrzewania, kwasów, alkoholu, soli m etali ciężkich itd. ulega w swej czą
steczce nieodwracalnym  przem ianom  fizyko-chemicznym (denaturacji połą
czonej często z koagu lacją). Pod wpływem ogrzewania z mocnymi zasadam i 
lub kw asam i cząsteczki białka ulegają całkowicie rozpadowi. N atom iast ła
godna hydroliza kwasowa lub enzymatyczna pow oduje rozpad białek na 
m niejsze cząsteczki o podobnym składzie co białka, np. na albumozy, pep 
tony, peptydy; ostatecznym  produktem  takiej hydrolizy są aminokwasy —  
substancje stanow iące najm niejsze elementy chemiczne cząsteczki białka.

KLASYFIKACJA BIAŁEK

Pewne białka w ykazują wspólne właściwości fizyczne, według których 
dzielimy je na umowne grupy. Odróżniam y białka proste, (proteiny), sk ła
dające się wyłącznie z aminokwasów, i złożone (protydy, proteidy), w któ
rych ohok aminokwasów w ystępują jeszcze tzw. grupy prostetyczne, np. 
kwasy nukleinowe, barw niki, m etale itd.

B iałka proste dzielą się na: albuminy, globuliny, gluteniny, skłeroproteiny, 
fosfoproteiny, prołam iny, histony i protam iny. W śród białek złożonych od
różnia się: nukleoproteidy, chrom oproteidy, m etaloproteidy i lipoproteidy.

ROLA B IA Ł E K  W ORGANIZM IE

B iałka są bardzo ważnym składnikiem  budulcowym organizm u, stanow ią
cym około 2 0 %  wagi ciała (tłuszcze —  około 10%), węglowodany —  15% , 
a składniki m ineralne około 4 % ).

B iałka, wchodzące w skład tkanek i cieczy organizm u, m ają różnorodne 
działanie, np. wpływają na ciśnienie osmotyczne, krzepnięcie krwi, rów no
wagę kwasowo-zasadową itd. Z białek zbudowane są enzymy, ciała odpor
nościowe oraz niektóre hormony. Przy spalaniu w tkankach białka dostar
czają również pewnej ilości energii (4 kcal na 1 gram ).

Niedobór białek prow adzi do zaham owania wzrostu i rozw oju osobników 
młodych, obrzęków, zmian zwyrodnieniowych w ątroby, spadku odporności 
oraz do upośledzonego gojenia się ran.

Przyczyną niedoboru białek w organizm ie je st najczęściej m ała ich za
w artość w rac ji pokarm ow ej; ale nieraz nawet przy prawidłowym spożyciu 
białek może wystąpić ich niedobór. Ma to np. m iejsce w przypadkach zabu
rzeń w trawieniu i przysw ajaniu (biegunki), wskutek wzmożonego rozpadu 
białek (procesy zapalne, oparzenia, ropien ia), większych strat białek organi
zmu (przew lekłe krwawienie, krw otoki, procesy przesiękow e), wzmożonego 
zapotrzebow ania na białka (ciąża, karm ienie), zaburzeń w przem ianie m a
terii, np. cukrzycy itp.
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Je s t  więc rzeczą zrozum iałą, że zapewnienie człowiekowi w ystarczającej 
ilości białek w pożywieniu jest spraw ą dużej wagi.

Zaw artość białka w najczęściej spotykanych artykułach spożywczych przed
stawia tabela 28,

T a b e l a  28

Zawartość białek w najczęściej spotykanych produktach

B iałka roślinne
• / .

B iałka zwierzęce
* / .

Mąka żytnia 0 97% 7,3 Wołowina chuda około . 20
„  „  0— 82°/o 0,4 W ie p r z o w in a ....................... 9 - 1 4
„  „  0— 60°/o 5,4 C ie lę c in a ..................................

IMio<M

Mąka pszenna 0 97°/o 9,8 B a r a n i n a ................................... 1 3 - 1 7
„  „  0— 72°/o 9,3 K o n i n a ................................... 20

0 1 u\ o s' 8,3 R y b y ........................................ 12 23
„  „  50— 72»/o 11,9

Płatki o w s ia n e ....................... 13,0 Mięso suszone ....................... 59 80
K akao  ......................................... 0 ,7 -1 2 ,0
So ja, m ąka odtłuszczona 40,0 Konserwy mięsne . . . . 20 25
Soja, mąka pełnotłusta . 35,9
Orzeszki ziemne . . . . 20,9
S o c z e w i c a ....................... ..... 24,0
Groch ........................................ 23,8
F a s o l a ........................................ 21,4
Orzecłiy włoskie . . . . 15,0
Łubin s ło d k i ............................. 3 5 - 4 0 Mleko w proszku odtłuszcz. 35
Drożdże suszone około . 50 Mleko w proszku pełne 25
B r u k s e l k a ............................. 4,7 Sery tw a r d e ............................. 28 40
K apusta włoska . . . . 3, 3 Sery b i a ł e ............................. 19
Groszek zielony . . . . 0, 7 T w a r ó g ................................... 1 5 - 1 7
Z i e m n i a k i ............................. 2,0 Ja ja  świeże . . . . . . 12
Szpinak ................................... 2,2 Żelatyna s u c h a ....................... 80
M a r c h e w ................................... 0,3
Owoce r ó ż n e ....................... 0 ,5 - 1 ,4
Warzywa suszone . . . . 0,0 34,0
Owoce s u sz o n e ....................... 1 ,4 -5 ,2

T R A W IEN IE  I PR Z Y SW A JA N IE  B IA Ł E K

Traw ienie białek odbywa się pod wpływem działania lrzecli rodzajów  en
zymów; w żołądku pod wpływem pepsyny, w kwaśnym środow isku kwasu sol
nego, białka rozpadają  się do proteoz i peptonów, które po przejściu do 
dwunastnicy są atakowane przez trypsynę, wydzielaną przez trzustkę; tryp- 
syna rozkłada białka zwykle do polipeptydów , wreszcie erepsyna, wydzie
lana przez sok jelitow y, pow oduje ich rozpad do aminokwasów.

2 6 6



Z nielicznymi tylko w yjątkam i do prawidłowego przebiegu traw ienia bia
łek konieczne jest kolejne działanie wszystkich trzech fermentów'. Siła tra
wienna pepsyny zależy od stężenia kwasu solnego w soku żołądkowym, które 
norm alnie wynosi 0,35— 0,45*Vo. W niedokwaśności niektóre białka, np. 
tkanki łącznej, nie u legają strawieniu, przecłiodzą do dolnych odcinków je 
lita grubego i u legają gniciu.

Oprócz pepsyny w żołądku znajduje się jeszcze i drugi ferm ent działający 
na białko. Je st  to podpuszczka, lub renina. Strąca ona białko m leka, ale 
go nie trawi.

Strawność białek w organizm ie człowieka zależy od wielu czynników, 
a przede wszystkim od ich pochodzenia (zwierzęce, roślinne), sposobu spo
rządzania, podania itd., np. produkty przepojone tłuszczem są źle trawione.

Straw ność białek niektórych produktów  przedstaw ia się następu jąco:

Mięso, ja ja  .
Mleko . . . .
Sery . . . .
Chleb pszenny razowy .
Chleb pszenny pytlowy 
Chleb pszenny biały 
Chleb Żytni razowy 
Chleb żytni pytlowy 
Ziem niaki, warzywa 
Orzechy 
F aso la  .

Procent przyswajania

. 97,5 

. 93,5 

. 95,0 

. 72,0 

. 75,0 

. 81,0 

. 60,0 

. 73,0 

. 72,0 

. 84,0

. 70,0

AM INOKW ASY

Am inokwasy są to najm niejsze cząsteczki do których białka rozk ładają się 
pod wpływem działania odpowiednich enzymów lub kwasów ewentualnie za
sad o odpowiednim  stężeniu. Dla wszystkich aminokwasów charakterystycz
ne jest to, że posiadają  grupę karboksylow ą —  COOH i aminową —  N H 2.

Aminokwasy powiązane są w białku ze sobą za pom ocą wiązań peptydo- 
wycli —  CONH. Ryc. 14 podaje  20 najw ażniejszych aminokwasów wchodzą
cych w skład białek. W łańcuchu cząsteczki białka ten sam aminokwas może 
się pow tarzać wielokrotnie, a ogólna ich liczba wynosi od kilkudziesięciu do 
2500.

Zależnie od ilości poszczególnych aminokwasów, od wzajemnego ich sto
sunku do siebie itd. mogą istnieć tak różnorodne białka jak  znajdujące się 
np. w kościach, rogach, włosach, skórze, krwi ilp . W edług obecnego stanu 
wiedzy w organizm ie człowieka znajduje się przeszło 1800 różnych białek. 
Swoistość gatunkowa białek polega na różnicach ich składu aminokwaso- 
wego i budowy cząsteczek.
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B u d o w a  c h e m ic z n a  a m in o k w a só w

1. Glikokol 11. K w as asparaginow y
HOOC—CH,—CH-COOH

n h 2
2. Alanina 

CH3- C H  COOH

N IL
3. Seryna

CH„ —C H -C O O II

OH N H 2
4. Cysteina 

CHa- C H  COOH

SH  N H „
5. Cystyna

CH2- C H - C O O H

S  N H a 

S

CH2—CH COOH 

N H 2
6. Metionina

CH2—CH2 CH COOH

I I
s .c h 3 n h 2

7. Treonina
CH3- C H  CH -COOH

• ' I
OH N H a

8. W alina
c h 3

C H —C H —COOH

CH3 n h 2
9. Leucyna

CH3

C H - C H ,- C H - C O O H  

c h 3

10. Izoleucyna 
C H ,.C H ,

CH,

n h 2

CH CH —COOH

NH,

n h 2
12. K w as glutam inow y 

H O O C -C H 2- C H 2- C H - C O O H

n h 2

13. Lizyna
CI12 -  CH2 CH2—CH2-  CH -  COOH 

N H 2 n h 2

14. Arginina
N H = C  -  N H -  CH2 C ll2 -  CH2 C H -  COOH

n h 2

15. Feniloalanina

N H ,

CH, C H —COOH

N IL

16. Tyrozyna

H O -  C II, —C H —COOH
/  .

NH,

17. Tryptofan

r CH2 C H -C O O H  

N H ,
NH

18. H istydyna 
HC-----C-CHjCH-COOH

H N  N

\ /
CH

N H 2

19. Prolina
H„C—  CH2

H 2C C H -C O O H

NH

20. O ksyprolina
HOLICj----- jCH2

H 2C \ / / C H .C 0 0 H

NH

Kyc. 14. Budowa chemiczna aminokwasów.
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Do tworzenia własnych białek organizm człowieka może syntetyzować 
pewne aminokwasy, są to tzw. a m i n o k w a s y  e n d o g e n i c z n e  lub nie 
niezbędne. Organizm dorosłego człowieka syntetyzuje 12 spośród 20 zna
nych aminokwasów, młode organizmy tylko 10. Pozostałe 8 lid) 10 am inokwa
sów człowiek musi otrzym ać w pożywieniu; nazywamy je a m i n o k w a s a m i  
e g z o g e n i c z n y m i  łub niezbędnymi.

Podział aminokwasów na egzogeniczne i endogeniczne oraz pożądana ilość 
na dobę dla człowieka dorosłego w gram ach przedstaw ia się następu jąco:

Egzogeniczne

Feniloalanina . . . 4 , 1
Izoleucyna . . . .  2,9
Leucyna . . . .  4,7
Lizyna . . . . .  5,9
M etionina . . . .  3,5
Treonina . . . .  2,9
T ryptofan  . . . .  1,2
W alina . . . .  4,1
Arginina *  . 1,4

Histydyna *  . . . . 2,4

Objawy niedoboru poszczególnych 
wionę są w tabeli 29.

Endogeniczne

. . . G likokol

. . . Alanina
Seryna

. . . Cysteina
Cystyna

. . . Tyrozyna
Prolina 
Oksyprolina

. . . Kw as asparagino
wy

. . . Kw as glutaminowy

aminokwasów egzogenicznych zesta

T a b e l a  29

Nazwa aminokwasu N iektóre objawy niedoboru

Treonina Zahamowanie wzrostu, zaburzenia w przemianie białek

Walina Zaburzenia w układzie nerwowym, zm niejszenie się apetytu, 
spadek wagi ciała; po dłuższym czasie niedoboru —  śmierć

Leucyna Zahamowanie wagi ciała, zaburzenia w przem ianie białek

Izoleucyna Zahamowanie wagi ciała, zaburzenia w przem ianie białek

Metionina Upośledzenie wzrostu, zaburzenia w przem ianie białek, re
generacji skóry

Feniloalanina Upośledzenie przem iany m aterii

T ryptofan Załiamowanie wzrostu, utrata owłosienia, niedokrwistość, 
stłuszczenie w ątroby; po dłuższym czasie niedoboru —  
śmierć

Lizyna Załiamowanie wzrostu hipoprotcinem ia, zaniki mięśni i tkan
ki podskórnej

Histydyna Niedokrwistość, zahamowanie budowy nowych komórek

Arginina Niedokrwistość, zahamowanie wytwarzania się plemników

*  Niezbędne tylko dla młodych organizmów
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WYSTĘPOWANIE AMINOKWASÓW 

W BIAŁKACH PRODUKTÓW SPOŻYWCZYCH

Tabela 30 wykazuje zaw artość egzogenicznych i paru endogenicznych (ty
rozyna, cystyna, glikokol) aminokwasów w najczęściej spotykanych białkach.

M ETO D Y OCENY W ARTOŚCI ODŻYW CZEJ B IA Ł E K

O w artości odżywczej białek decyduje jak ość  i ilość poszczególnych amino
kwasów w nich zawartych.

Organizm człowieka m usi otrzym ać w spożywanych białkach szereg am ino
kwasów, których nie może zsyntetyzować. Jeżeli jakiekolw iek białko zawie
ra niektóre z tych aminokwasów w w ystarczających dla organizmu ludzkiego 
ilościach, natom iast część aminokwasów egzogenicznych jest w nim zawarta 
w ilościach niew ystarczających, wówczas wszystkie aminokwasy mogą być 
w ykorzystane tylko w ilościach proporcjonalnych do tych, których jest sto
sunkowo najm niej i te ostatnie nazwiemy a m i n o k w a s a m i  o g r a n i 
c z a j ą c y m i .

Stopień  w ykorzystania białek do celów budulcowych mierzy się procento
wym stosunkiem  białka zatrzym anego w organizm ie do białka wchłoniętego 
w przewodzie pokarm owym.

Stosunek ten nazywamy w artością biologiczną białek. Na podstaw ie badań 
na zw ierzętach doświadczalnych ustalono w artość biologiczną białek nastę
pująco:

B iałko ja ja  . r . 96 P łatk i owsiane . 66
Mleko . . . . . 90 Białko ziem niaka . . 65
Polędwica wieprzowa . . 79 Jęczm ień . 64
W ątroba wołowa . . 77 Drożdże . 63
M ięso wołowe . 76 K ukurydza . 54
Soja gotowana . 76 M ąka pszenna biała . 52
Szynka . . . . . 74 Groch . . . . . 48
Kazeina . 69 Chleb biały . . 47
Pszenica . 67 Fasola  . . . . . 38

Oprócz wyżej wymienionych istn ieją również i inne metotdy biologicznej 
oceny w artości odżywczej różnych białek. Ostatnio w ocenie w artości bia
łek coraz częściej - stosuje się m etodę chemiczną, która polega na tym, że 
na podstaw ie tabel składu aminokwasowego oblicza się zaw artość amino
kwasów w białku danego produktu i porównuje się go do białek całego 
ja ja , którem u przypisyw ana jest w artość najwyższa.

N iedobór lub nadwyżka jakiegoś aminokwasu w stosunku do jego zawar
tości w białkach całego ja ja  wyraża się w procentach. W ten sposób można 
stw ierdzić, że w porównaniu do białek ja ja  w mące pszennej jest za mało 
o 6 5 %  m etioniny, o 3 3 %  lizyny itd.
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T a b e l a  30
Przybliżona zawartość aminokwasów w niektórych produktach w przeliczeniu na 16,0 g azotu wg B Ł O C K A  i M L T C H E L L A

N azw a
am inokwasu
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ow
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W
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w
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e

D
ro
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że

A rgnina . . . . 7,7 1,0 8,7 4,3 6,4 6,6 3,7 4,2 4,3 7,1 8,9 7,0 4,3

Histydyna . . . . 2,9 0,0 0,9 2,6 2,1 3,1 4,9 2,1 1,7 2.3 1,2 2,1 2,8

L i z y n a ....................... 8,1 5,8 7,5 7,2 6,7 8,8 2,7 4,2 5,8 5,0 5,7 7,5

Tyrozyna . . . . 3 ,4 1,5 0,7 5,3 4,5 4,6 3,7 4,4 4,1 5,4 3,6

Tryptofan  . . . • . 1,3 0,0 0,0 1,6 1,5 1,4 1,3 1,2 1,3 1,2 0,7 1,9 1,3

Fenyloalanina 4,9 3,1 2,1 5,7 6,3 6,1 7,3 5,7 5,6 5,7 4,8 4,5 4,1

C y s t y n a ....................... 1,3 0,2 0,1 1,0 2,4 1,4 1,8 1,8 1,9 1,2 2,0 1,0

Metionina . . . . 3, 3 0, 4 0',8 3,4 4,1 3,2 1,5 2,5 1,3 2,0 1,0 2,0 1,9
(5,2)

Treonina . . . . 4,6 2,5 2,0 4,5 4,9 4,8 6,5 3,3 3,0 4,0 3,9 4,1 5,5

Leucyna . . . . 7,7 3,1 11,3 9,2 8,4 12,2 6,8 6,2 6,6 6,4 7,4

Izoleucyna . 6,3 1,7 8,5 8,0 5,6 1,1 3,6 4,0 4.7 4,1 5,9
(4,9)

W a l i n a ....................... 5 ,8 2,8 8,4 7,3 6,2 7,7 4,5 5,0 4,2 4,0 5,0

Glikokol . . . . 5, 0 27,5 2 4 , - 2,3 2,2 dużo

3 0 , -

U w a g a :  są to tylko dane przykładow e: w m iarę udoskonalania m etod analitycznych poszczególne wyniki u lega ją  pewnym zmianom.



U Z U P E ŁN IA N IE  S IĘ  B IA Ł E K

Jeżeli w posiłku lub potraw ie mamy produkt, którego białko jest ubogie 
w jeden lub więcej aminokwasów, jak  np. clileb o niskiej zaw artości lizyny, 
to i inne am inokwasy zawarte w tym produkcie mogą być wykorzystane 
przez organizm  tylko w ilościach ograniczonych. R eszta aminokwasów musi 
ulec spaleniu. Jeżeli jednak  do produktu tego dodany jest inny produkt bo
gaty w lizynę, to ogólna ilość lizyny w całej potraw ie je st zwiększona, a co 
za tym idzie inne aminokwasy mogą zostać wykorzystane w wyższym stopniu. 
Na tym polega uzupełnianie się białek w posiłkach.

Trzeba dodać, że aby białka różnych produktów  mogły się uzupełniać pod 
względem aminokwasowym, m uszą one być spożywane albo jednocześnie, 
albo w ciągu czasu uie dłuższego niż parę godzin. D latego zestawy posiłków 
w ciągu dnia powinny być takie, aby pod względem zaw artości niezbędnych 
aminokwasów stanowiły pewną całość. Jeżeli np. ktoś spożyje śniadanie za
w ierające wyłącznie białko niepełnow artościow e, to produkty obiadu, choćby 
składały się z dużej ilości białek o w ysokiej w artości biologicznej, nie są 
już w stanie uzupełnić białek poprzedniego posiłku, bo tam te idegły już 
zmianom.

Przy planow aniu jadłospisów  można posługiw ać się obliczeniem  bezwzględ
nej zaw artości w szystkich niezbędnych aminokwasów wchodzących w skład 
jak iegoś posiłku i porównywać ją  do norm dziennego zapotrzebow ania na 
te aminokwasy. W ten sposób można ocenić w artość odżywczą zestawu bia
łek różnych posiłków. Nie zawsze jednak je st możliwe wykonywanie tych 
dość pracochłonnych obliczeń; toteż w praktyce życia codziennego trzeba 
przestrzegać zestaw iania w każdym  posiłku kilku różnych produktów za
w ierających białko zarówno roślinne, jak  i zwierzęce. T akie zestawienia sta
nowią do pewnego stopnia gw arancję właściwego doboru aminokwasów.

Ostatnio stwierdzono, że przy nadmiernym ogrzewaniu białek samych lub 
przy dłuższym ogrzewaniu ich z cukram i część aminokwasów może idee zni
szczeniu lub tworzą się specjalne połączenia z cukram i, które są dla orga
nizmu trudne do wykorzystania.

B IA Ł K A  PEŁNO W ARTO ŚCIO W E I NIEPEŁN O W A RTO ŚCIO W E

Znacznym uproszczeniem  zagadnienia jest podział białek na „pełnow ar
tościow e” , zaw ierające w znacznych ilościach wszystkie egzogeniczne am ino
kwasy, i „niepełnow artościow e” , w których całkow icie braku je  jednego lub 
więcej niezbędnych aminokwasów lub ilości ich są bardzo małe. Do bia
łek pełnowartościowych zaliczam y przede wszystkim białka całego ja ja , 
następnie w szystkie białka pochodzenia zwierzęcego z w yjątkiem  żelatyny, 
która zawiera bardzo małe ilości cystyny, a prawie wcale nie ma w niej 
tryptofanu. Poza tymi w yjątkam i białka zwierzęce całkowicie wystarczają 
do życia oraz wzrostu i rozwoju człowieka.
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B i a ł k a m i  n i e  p e ł n o w a r t o ś c i o w y  m i  są w szystkie białka ro
ślinne, przy czym jedne z nich um ożliw iają utrzym anie zwierząt laborato
ryjnych przy życiu, ale nie w ystarczają do w zrostu —  częściowo niepełno- 
wartościowe, a inne nie zasp ok aja ją  nawet zapotrzebow ania na aminokwasy 
dla podtrzym ania życia —  całkowicie niepełnow artościow e.

B iałka zbóż są niepełnow artościow e, gdyż zaw ierają za mało lizyny. 
W białkach nasion roślin  strączkowych jest za mało aminokwasów zawie
rających siarkę, głównie metioniny.

B i a ł k a  p e ł n o w a r t o ś c i o w e  mogą uzupełniać niepełnow artościow e. 
Dwa białka niepełnow artościow e m ogą się również uzupełniać, ale pod wa
runkiem , że braku jące w nich aminokwasy egzogeniczne nie są te same.

NORM Y ZA PO TRZEBO W A NIA  NA B IA Ł K A

Przed ostatnią wojną ogólnie przyjęte były normy zapotrzebow ania na 
białka na 1 kg wagi ciała na dobę wg następu jącego zestaw ienia:

Wiek w latach

1 — 3 ................................................................... . 3,5 g
3 — 5 ................................................................... . 3,0 g
5 —  1 2 ................................................................... • 2,5 g

1 2 — 15 ................................................................... . 2, 5 g
1 5 — 17 ................................................................... . 2,0 g
1 7 — 21 ................................................................... • 1,5 g
21 i wyżej . . . . . . . • 1,0 g
kobiety ciężarne 0 —  3 miesięcy ■ 1,0 g

„  „  4 9' ,, . . . • 1,5 g
,, k a r m i ą c e .................................................. . 2,0 g

Badacze radzieccy sto ją  na stanow isku, że normy te, a szczególnie dla osób 
dorosłych w ilości 1 g/kg w agi ciała na dobę są za niskie i że zapotrzebow a
nie na białka jest tym wyższe, im cięższa jć st praca fizyczna.

R adzieckie fizjologiczne normy spożycia białek przedstaw ia tabela 41.

T a b e l a  31

a) Dla dorosłych — zależnie od rodzaju pracy

Podział według natę
żenia pracy fizycznej

B iałka ogółem 
w g/dobę

W tym białka po
chodzenia zwie
rzęcego w g/dobę

Grupa I . . . . 109
-

67
Grupa II . . . . 122 72
Grupa I I I  . . . . 141 82
Gurpa IV . . .  . 163 94

Higiena w zakładach żywienia zbiorowego 18 2 7 3



b) Dla dzieci i młodzieży — zależnie od wieku

Wiek
, w latach

Białka ogółem 
w g/dobę

W tym białka po
chodzenia zwie- 
ręcego w g/dohę

V* —  1 23 25
1 —  3 48 39
3 - 7 <>8 48
7 —  11 78 50

11 —  15 98 56
15 —  18 119 72

Normy te mogą być zaokrąglone zależnie od w ielkości całkow itego dzien
nego zapotrzebow ania energetycznego.

Ja k  wynika z treści tego rozdziału rola białek w żywieniu człowieka jest 
doniosła i podstaw ow a do utrzym ania rozwoju i życia organizm u. D latego 
ważne je st także zagadnienie właściwej gospodarki produktam i białko
wymi w żywieniu zbiorowym. Konieczne jest przestrzeganie w prow adzania 
cboćby niewielkich ilości produktów  zaw ierających w ysokowartościowe 
białko do każdego posiłku. Szkodliwe natom iast gospodarczo i bezw arto
ściowe dla organizmu człowieka je st przeładowywanie produktam i zwierzęcymi 
(m ięsem , ja jam i, serem) jednego posiłku. Produkty zwierzęce powinny być 
rozplanow ane na w szystkie trzy podstawowe posiłk i dnia.

T Ł U SZ C Z O W C E  (L IP ID Y )

Tłuszczowce stanowią grupę związków o następujących wspólnych w łaści
wościach: nie rozpuszczają się w wodzie, em ulgują się w lekko zasadowych 
roztworach wodnych, rozpuszczają się w eterze, benzynie, acetonie i w wielu 
innych rozpuszczalnikach organicznych, są nielotne. Pod względem chemicz
nym są to zw iązki zaw ierające w swych cząsteczkach kwasy tłuszczowe, ewen
tualnie posiadające potencjalną zdolność łączenia się z nimi. Tłuszczowce 
dzieli się na:

1) tłuszczowce proste, czyli estry sk ładające się z kwasów tłuszczowych 
i alkoholi,

a) tłuszczowce właściwe —  połączenia kwasów tłuszczowych z glicerolem  
(gliceryną),

b) woski -— cerydy —  połączenia kwasów tłuszczowych z innymi wysoko- 
cząstkowym i alkoholam i,

2) tłuszczowce złożone zaw ierające obok wyżej wymienionych estrów je 
szcze i inne składniki, np. cholinę, kolam inę, kwas fosforow y itd.

3) pochodne tłuszczowców i zw iązki do nich zbliżone (wolne kwasy tłu
szczowe, cholina, sterole).
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W życiu codziennym tłuszczami jadalnym i nazywamy w szystkie produkty 
przeznaczone do spożycia składające się z substancji tłuszczowej otrzym anej 
z przeróbki tkanek zwierzęcych i roślinnych, m ające w tem peraturze poko
jow ej konsystencję m azistą lub stałą, a olejam i jadalnym i takie same pro
dukty, ale m ające w tem peraturze pokojow ej konsystencję płynną.

W defin icji tej przez nazwę tłuszcze i oleje należy rozum ieć naturalne 
lub wyodrębnione mieszaniny tłuszczowców, w których glicerydy, czyli tłu
szcze właściwe stanowią główny składnik, a tłuszczowce złożone i różne po
chodne tylko m niejsze lub większe dom ieszki.

B u d o w a  t ł u s z c z o w c ó w  (glicerydów ). Tłuszcze są estram i glice
rolu i kwasów tłuszczowych o wzorze ogólnym :

O
y

CH2- 0 - C ------R j

O, . : I . //
CH2—0  —c — r 2

o

CH2- 0 - C - — R

gdzie R j, R 2, i R , oznaczają reszty kwasów tłuszczowych.
K w asy tłuszczowe dzielim y na: nasycone, nienasycone, o rozgałęzionych 

łańcuchach, oksykwaSy i kwasy cykliczne.
K w a s y  t ł u s z c z o w e  n a s y c o n e  różnią się między sobą długością 

łańcuchów węglowych, a w związku z tym i niektórym i w łaściwościam i, np. 
rozpuszczalnością w wodzie, punktem  topliw ości itd.

T a b e l a  32

Nazwa kwasu 
tłuszczowego

Ilość atomów 
węgla w cząstecz

kach
Punkt topnienia

Masłowy . . . 4 -  3,10
Kapronowy 6 — 1,50
Kaprylow y 8 +  16,50
Kaprynowy 10 +  31,40
Laurynowy 12 +  43,60
Mirystycynowy 14 - f  53,80
Palmitynowy . 10 +  62,00
Stearynowy 18 + 9 0 ,0 0

S p o ś r ó d  k w a s ó w  t ł u s z c z o w y c h  n i e n a s y c o n y c h  tabela 
wymienia najczęściej spotykane.

Zaw artość poszczególnych kwasów tłuszczowych decyduje o właściwo
ściach tłuszczów, przede wszystkim o ich topliwości.
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T a b e l a  33

Nazwa kwasu 
tłuszczowego
> j  ,

Ilość atomów 
węgla w cząstecz

kach

Ilość podwójnych 
wiązań

Oleinowy . . . . 18 i
L in o lo w y ......................... 18 2
Linolenowy 18 3
Arachidonowy 20 4

Z kwasów tłuszczowych nienasyconych najhardziej rozpowszechniony jest 
kw as oleinowy. Z najdu je się on w każdej cząsteczce tłuszczu i obniża jego 
punkt topnienia. D zięki tem u wiele tłuszczów jadalnych ma punkt topnienia 
niższy od ciepłoty ciała człowieka, co ma duże znaczenie dla traw ienia. 
Kw asy linolowy, linolenowy i arachidonow y w ystępują w tłuszczach zwie
rzęcych w ilości od 1— 10'%, a w roślinnych od 30— 83%). K w asy te są nie
zbędne w żywieniu. Do niedawna nazywano je  witam iną F .

Występowanie tłuszczów

Tabela 34 wykazuje zaw artość tłuszczów w niektórych produktach.

T a b e l a  34

Produkty zwierzęce
Zawartość 

w °/o
Produkty roślinne Zawartość 

w %

Łój, sm alec, tłuszcz ko- Oleje roślinne i tłuszcze 99,5
s t n y ........................................ 99,5 M a rg a ry n a ................................ 85,0

Trany . . . . • . 99,5
S ł o n i n a ................................ 90,0 Orzechy kokosowe . 67,0
M a s ł o ........................................ 82,5 Orzechy palmowe . 4 3 - 5 4
Boczek wędzony 65,0 Owoce drzewa oliwnego . 55,0
Żółtko ja ja  . . . . 32,0 Orzeszki ziemne i nasiona
W ieprzowina . . . . 3 2 - 6 5 sezamowe . . . . 45,0
W o ło w in a ................................ 4 - 2 5 Orzechy włoskie i laskowe 65,0
D r ó b ........................................ 1 - 3 5 Nasiona m aku . . . . 42,0
C i e l ę c i n a ................................ 1 - 1 0 „  lnu . . . . 40,0
Sery półtłuste . . . . 11,0 „  rzepaku 3 5 - 4 5

„  pełnotłuste 25,0 S o j a ......................................... 1 4 - 2 0
R y b y ........................................ 0 ,5 —16 O w i e s ........................................ 7,0
W ą t r o b a ................................ 3 - 5 Groch, fasola . . . . 1 - 2
D z ic z y z n a ................................ 1 - 3 Warzywa ok............................. 0 ,5 - 1 ,0
Ja ja  (całe) . . . . 12
Mleko pełne . . . . 3 - 4

Duża część olejów roślinnych i zwierzęcych poddaw ana je st tzw, utw ardza
niu, celem  nadania im lepszej postaci użytkowej. Proces ten polega na kon
taktow ym  uw odornieniu nienasyconych kwasów tłuszczowych, przez co prze
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chodzą one w nasycone, przy czym konsystencja tłuszczu z płynnej zam ie
nia się w stałą. Tłuszcze utw ardzane nadają  się do spożycia i stanow ią główny 
surowiec do wyrobu m argaryny.

T R A W IEN IE  I W CH ŁA N IA N IE TŁUSZCZÓW

Traw ienie tłuszczów polega na rozszczepianiu estrów przez enzymy (li
pazy). W żołądku traw ienie tłuszczów może się odbywać tylko w niewielkim 
stopniu, gdyż kwaśne środow isko nie sprzy ja działaniu lipazy żołądkow ej. 
N ajbardzie j aktywna je st lipaza trzustkow a, w razie zaham ow ania je j do
pływu około 50— 60°/o nie straw ionego tłuszczu je st w ydalane w kale. Błona 
śluzowa je lit wydziela również lipazę, ale o słabszym  działaniu niż lipaza 
trzustkow a.

Bardzo dużą rolę w traw ieniu i wchłanianiu tłuszczów odgrywa żółć, która 
aktyw uje lipazy, zm niejsza napięcie powierzchniowe tłuszczów i ułatw ia ich 
emulgowanie. Kw asy żółciowe tworzą luźne połączenia z tłuszczam i i jakby 
przeprow adzają je  przez błonę śluzową je lit, po czym w racają przez krew 
do wątroby. Żółć je st niezbędna również do wchłaniania witamin A, D, E  i K  
Przy zaham owaniu dopływu żółci do je lit duża ilość tłuszczów oraz wyżej 
wymienionych witamin nie ulega wchłonięciu.

U ludzi zdrowych tłuszcze są dobrze w chłaniane: olej kokosowy w 98% , 
m asło i olej sojowy w 9 7 % , tłuszcz wołowy okołonerkowy w 8 8 % . Kw as 
stearynowy i stearyna ham ują absorpcję tłuszczów, np. po dodaniu 2 5 %  
stearyny do oliwy przysw ajalność je j spada z 97 do 7 6 % . Lecytyna zwięk
sza straw ność tłuszczów.

G O SPO D A R K A  TŁU SZCZAM I

W edług nowszych badań  tkanka tłuszczowa zawiera dużo enzymów, inten
sywnie oddycha, ma unerwienie troficzne i całkow icie odnawia się w ciągu 
około 1 tygodnia. W razie potrzeby tłuszcz z zapasów  je st szybko urucham iany, 
a następnie zam ieniany w w ątrobie przy w spółudziale jednej z witamin grupy 
B-choliny na fosfo lip idy , które są łatw iejsze do transportow ania do tkanek 
organizm u. W razie n iedoboru choliny tłuszcze są w nadm iarze odkładane 
w w ątrobie, co pow oduje je j stłuszczenie.

SP A L A N IE  TŁUSZCZÓW

W edług ogólnie przy jęte j teorii, kw asy tłuszczowe ulegają spalaniu w ten 
sposób, że odszczepiane są w nich po dwa węgle od łańcucha alifatycznego. 
Procesy te łączą się ściśle z prawidłową przem ianą węglowodanów. W razie nie
doboru węglowodanów lub zaburzeń w ich utlenianiu, np. w cukrzycy, z 4 wę
glowych reszt kwasów tłuszczowych pow stają ciała ketonowe (kw as oksyma- 
słowy, acetooctow y i aceton ); ciała te wyw ierają szkodliwy wpływ na orga
nizm.
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W edług nowszych danych w utlenianiu tłuszczów bierze udział koenzym 
A, w którego skład wchodzi witam ina —  kwas pantotenowy. Koenzym  ten 
łączy się z odszczepianym i od kwasów tłuszczowych grupam i acetylowymi 
i wprowadza je  do odpowiednich związków chemicznych, które ulegają prze
m ianom  katabolicznym  lub anabolicznym .

W ARTOŚĆ ODŻYW CZA TŁUSZCZÓW

Tłuszcze stanow ią przede w szystkim  skoncentrowane źródło energii; przy 
spalan iu  1 g tłuszczu w organizm ie wywiązuje się 9,3 kcal brutto lub 9,0 kcal 
netto, a więc około 21A raza więcej niż z 1 g białek lub węglowodanów. 
Tłuszcze są dla organizm u bardzo wygodną postacią grom adzenia zapasów 
energii.

Tłuszcze są ponadto źródłem  witamin w nich rozpuszczalnych, a więc A, 
E , F  (niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe), D oraz choliny. Pod tym 
względem poszczególne tłuszcze różnią się bardzo znacznie. Na przykład dużo 
witam iny A i D znajduje się w tranie, znacznie mniej w m aśle; nie ma ich 
natom iast praw ie wcale w sm alcu i olejach roślinnych (z w yjątkiem  oliwy, 
gdzie je s t  trochę witaminy A ).

Ocenę w artości odżywczej poszczególnych tłuszczów opiera się dotąd na 
ich straw ności, przysw ajalności oraz zaw artości tzw. ciał towarzyszących, jak  
witaminy, sterole itd. T abela 35 przedstaw ia różnice w kilku cechach tłu
szczów roślinnych i zwierzęcych.

T a b e l a  35

Cechy Tłuszcze zwierzęce Tłuszcze roślinne

W artość energetyczna Wysoka Nieco niższa

Zaw artość nienasyconych kwasów 
tłuszczowych

Nieduża Duża lub bardzo duża

Zaw artość witaminy A lub karote- W niektórych duża za- W niektórych obecny ka-
noidów w artość wit. A, zwykle 

bardzo niewielka
roten

Zaw artość witaminy E Mata Duża lub bardzo duża

Zaw artość witaminy D Tylko w niektórych tłu
szczach

Brak

Podatność na psucie się Mniejsza Większa

R odzaj znajdujących się steroli Głównie cholesterol Głównie sitosterol (nie- 
przysw ajalny dla ludzi)
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RO LA  TŁUSZCZÓW  W ŻYW IEN IU

W ysoka w artość energetyczna tłuszczów ma duże znaczenie praktyczne, 
gdyż przez ich dodatek można znacznie zwiększyć kaloryczność pożywienia 
bez zw iększania jego objętości. Je s t  to szczególnie ważne w żywieniu ludzi 
ciężko i bardzo ciężko pracujących. Tłuszcze m ają ponadto dużą w artość 
sytną, gdyż ham ują czynność wydzielniczą żołądka, w skutek czego pokarm  
przebywa w nim dłużej i uczucie głodu w ystępuje później, wreszcie znajdują 
bardzo duże zastosow anie w technice kulinarnej, gdyż um ożliw iają osiągnię
cie w ysokiej tem peratury przy obróbce term icznej (sm ażenie, duszenie, p ie
czenie itd .). Tłuszcze m ają stosunkowo niskie swoiście dynam iczne działanie, 
co zm niejsza ogólny w ydatek energii na trawienie i ułatwia przystosow anie 
się człowieka do niższej tem peratury otoczenia, dlatego są one spożywane 
w większych ilościach zimą i w okolicach arktycznych. Pewna ilość tkanki 
tłuszczowej je st niezbędna, gdyż chroni ciało przed zbyt szybką u tratą  ciepła 
i ułatwia utrzym anie narządów  wewnętrznych w prawidłowym  położeniu 
(w ątroba, nerki). Tkanka tłuszczowa w organizm ie w pewnym stopniu am or
tyzuje uderzenia i w strząsy. Nadm ierne nagrom adzenie tłuszczów jest jednak 
dla organizm u szkodliwe. Statystyki w ykazują, że ludzie otyli częściej niż 
z prawidłową wagą ciała um ierają z powodu nadciśnienia, miażdżycy naczyń, 
wylewu krwi do mózgu oraz chorób w ątroby i dróg żółciowych.

NORM Y SPO ŻY CIA  TŁUSZCZÓW

Ponieważ organizm  tworzy tłuszcze z węglowodanów, nie jest rzeczą łatwą 
ustalić normy ich spożycia. Ogólnie przyjm owano jako zasadę, że minimalne 
zapotrzebow anie osób dorosłych na tłuszcze ogółem wynosi około 1 g/kg 
wagi ciała. Zależy to zresztą od natężenia pracy fizycznej. Ciężko pracujący 
powinni spożywać więcej tłuszczów. Fizjologiczne normy spożycia tłuszczów, 
opracowane w Z SR R  podaje tabela 36.

Normy te mogą być zaokrąglone zależnie od w ielkości całkowitego zapo
trzebowania energetycznego.

T a b e l a  36

Fizjologiczne normy zapotrzebowania na tłuszcze 
a) Dla dorosłych wg wykonywanej pracy

Podział według 
natężenia pracy  

fizycznej

Tłuszcze ogółem 
w g/dobę

W tym tłuszczów 
zwierzęcych 

w g/dobę

G rupa I  . . . 106 91
Grupa II . . . 116 95
Grupa III 134 108
Grupa IV  . 163 121
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b )  D l a  d z ie c i  i m ł o d z ie ż y  z a l e ż n i e  o d  w ie k u

Wiek w latach
Tłuszczów ogółem 

w g/clobę

W tym tłuszczów 
pochodzenia zwie
rzęcego w g/dobę

V2 —  1 25 25
1 —  3 51 50
3 — 7 65 61
7 —  11 81 72

11 —  15 86 75
15 —  16 99 84

Nadm ierne spożycie tłuszczów jest niew skazane:
1) sprzy ja odkładaniu się w organizm ie zbyt dużych ilości tkanki tłuszczo

wej i otłuszczeniu niektórych narządów , np. serca,
2) może wywołać zaburzenia trawienne, przykładem  tego są biegunki po 

spożyciu bardzo tłustych potraw .
Szczególnie niewłaściwe je st w technice kulinarnej nasiąkanie potraw  

tłuszczem, co ogrom nie utrudnia ich trawienie. Gdy tłuszcz taki jest przy 
tym częściowo rozłożony przez długie ogrzewanie, potraw a sta je  się jeszcze 
bardziej szkodliwa dla zdrow ia. Częste spożyw anie tego rodzaju  wyrobów 
kulinarnych może doprow adzić do schorzeń przew odu pokarm ow ego i wą
troby.

TŁU SZCZ E SY N TET Y C Z N E

Tłuszcze syntetyczne są otrzymywane na drodze syntezy biologicznej (np. 
przez specjalne rasy drożdży) oraz syntezy chemicznej z węglowodorów 
otrzym anycli przez destylację węgła kam iennego. Ten drugi rodzaj tłuszczów 
je st bardzo trwały, nie ulega zepsuciu nawet przy przechowywaniu w zwy
kłych w arunkach przez 1 rok. Nie ma jeszcze całkow itej zgodności poglą
dów, czy nie wyw ierają one szkodliw ego działania na organizm  człowieka.

P SU C IE  S IĘ  TŁUSZCZÓW

Tłuszcze są produktam i nietrw ałym i i stosunkowo łatwo u legają  zepsuciu, 
hydrolizie i utlenianiu z wytworzeniem nadtlenków  kwasów tłuszczowych, 
aldehydów, ketonów  i szeregu innych związków. Zmiany te wywołują czyn
niki fizyczne (św iatło, pow ietrze, woda, m etale katalizu jące) oraz biologiczne 
(drobnoustro je, enzymy). Z punktu widzenia odżywiania ważne je st to, że 
równolegle z wyżej wymienionymi zm ianam i tłuszczów ulegają zniszczeniu 
ewentualnie zaw arte w nich witam iny A, E , karoten . Ponadto produkty roz
padu tłuszczów działają- szkodliw ie na błony śluzowe przew odu pokarm ow ego 
oraz narządy miąższowe (w ątrobę, nerki).
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CUKRO W CE (W ĘGLOW ODANY)

Nazwa cukrowce lub węglowodany obejm uje zarówno związki przysw ajalne 
przez organizm  ludzki, ja k  i takie, które nie są przysw ajalne. W szystkie one 
m ają następu jące cechy w spólne:

1) sk ładają  się w węgla, wodoru i tlenu,

2) stosunek ilości atomów wodoru do tlenu je st w nich tak i sam jak  
w wodzie, stąd nazwa węglowodany,

3) zaw ierają kilka i więcej grup hydroksylowych i co najm niej jedną 
grupę aldehydową lub ketonową.

Przed omówieniem poszczególnych grup cukrowców trzeba je  przede wszy
stkim  podzielić na:

1) cukry proste —  m onosacharydy o 5- lub 6-węglach bezpośrednio ze sobą 
połączonych,

2) cukrowce złożone —  oligosacharydy rozpadające się przy hydrolizie na 
2— 3 lub 4 cząsteczki cukrów prostych oraz polisacharydy dające przy roz
padzie hydrolitycznym  więcej niż 4 cukry proste.

Szczegółowy podział najczęściej w ystępujących cukrowców przedstaw ia 
się następu jąco:

I. M o n o s a c h a r y d y ,  j e  d n o c  u k r ó w c e ,  c u k r y  p r o s t e :

1. Pentozy (C5H 10O5): arabinoza, ksyloza, ryboza i in.

2. H eksozy (C6H 120 6): glikoza, fruktoza, galaktoza i m annoza.

II. O l i g o s a c h a r y d y :

1. Dwucukrowce (C12H 22O11): sacharoza (cukier trzcinow y), laktoza (cu
kier m lekow y(, m altoza (cukier słodowy).

2. Trójcukrow ce (C18H 320 16), np. rafinoza.
3. Czterocukrow ce (C ^ B ^ O j^ ) , np. lupeoza.

III . P o l i s a c h a r y d y ,  w i e l o c  u k r ó w c e  (CgH jo05)x

1. G rupa skrobi: skrobia, inulina, glikogen, dekstryny.

2. Grupa celulozy: celuloza i hemicelulozy.

N IE K T Ó R E  W ŁAŚCIW OŚCI N A JC Z Ę ŚC IE J SPO TY K A N Y C H

CUKROW CÓW

PENTOZY

Pentozy nie w ystępują w stanie wolnym, są jedynie produktem  rozpadu 
innych połączeń, np. pentozanów —  związków złożonych z wielu cząsteczek 
pentoz —  zawartych w słom ie, łuskach zbóż itd.
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H E K S O Z Y

a. G 1 i k o z a —  dekstroza, cukier gronowy —  jest szeroko rozpowszech
niona w naturze, głównie w sokach roślinnych, szczególnie owocowych. W wi
nogronach zaw artość glikozy dochodzi do 20'% ich wagi. W czasie dojrzew a
nia owoców część skrobi je st zam ieniana na glikozę. Znajduje się ona i w nie
dojrzałych oraz przem arzniętych ziem niakach. Dość dużo glikozy znajduje 
się w nektarze kwiatów i w miodzie. We krwi znajduje się ona w ilości 0 ,1% . 
Technicznie glikozę otrzym uje się z cukru buraczanego, skrohii lub miodu. 
Sztuczne syropy zaw ierają obok cukru gronowego jeszcze m altozę i dekstryny.

b. F r u k t o z  a,— lewuloza cukier owocowy —  w stanie wolnym w ystępuje 
głównie w owocach i m iodzie; w organizm ie zwierzęcym w ystępuje tylko 
przejściow o, np. po spożyciu większej ilości owoców. Norm alnie jest ona 
w w ątrobie szybko zm ieniana na glikozę. Lew uloza jest słodsza od glikozy. 
Technicznie otrzym uje się fruktozę z inulinu (cykoria, bulwa georginii, k ar
czochy) lub z miodu.

c. G a l a k t o z a  —  w ystępuje w postaci sprzężonej zarówno w świecie 
roślinnym, jak  i zwierzęcym, u zw ierząt ssących np. jako  część składowa cu
kru mlecznego oraz cerebrozydów, a w roślinach —  głównie w postaci ga- 
laktanów  (pektyny, agar-agar). U ssaków galaktoza pow staje praw dopodobnie 
z glikozy.

d. M a n n o z a —  u zw ierząt znajduje się w małych ilościach, głównie 
w postaci sprężonej z białkam i, w roślinach natom iast jest bardzo szeroko 
rozpowszechniona, tworząc dość trudno strawne dla człowieka wielocu- 
krowce.

DWUCUKRY

a. S a c h a r o z a  —  cukier buraczany, cukier trzcinowy —  jest cukrem  
bardzo szeroko rozpowszechnionym  w przyrodzie. Stosunkowo dużo je st go 
w buraku cukrowym, w trzcinie cukrow ej, w soku klonowym, a w m niej
szych ilościach znajduje się w sokach wielu roślin.

Sacharoza pod wpływem enzymu sacharazy (inwertazy) rozpada się w orga
nizmie człowieka na glikozę i fruktozę. T ak i sam  rozpad w ystępuje również 
pod wpływem kwasów.

b. L a k t o z a ,  cukier mleczny, jest połączeniem  galaktozy i glikozy. Wy
stępuje ona w m leku wszystkich ssaków, u kóz i krów w ilości 4,5— 5,0% , 
a w m leku kobiecym  około 6— 7 % .

Laktoza je st mniej słodka i trudniej rozpuszczalna w wodzie niż sacharoza.
Laktoza wchłania się dość pow oli w skutek czego część je j może przedo

staw ać się do je lita  grubego, gdzie podlega ferm entacji m lekowej, co zda
niem M iecznikowa m iało ham ować procesy gnilne.

c. M a l t o z a ,  cukier słodowy, w ystępuje zarówno w świecie roślinnym, 
jak  i zwierzęcym, głównie jako  produkt przejściow y rozpadu skrobi (tra 
wienie skrobi przez ślinę, rozpad skrobi w kiełkujących ziarnach). M altoza
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składa się z dwóch cząsteczek glikozy. Je s t  słodka w sm aku i łatwo rozpu
szcza się w wodzie.

Rozpuszczalność i słodkość m onosacharydów  i oligosacharydów  przedsta
wia tabela 37.

T a b e l a  37

R odzaj cukru
Rozpuszczalność w wo
dzie (g  w 100 ml wody 

o tem p. 2 0 °)
Słodkość

Fruktoza . . . . 374 173
Sacharoza . . . . 203 100
Dekstroza . . . . 85 74
Maltoza . . . . 79 32
Laktoza . . . . 20 10

WIELOCUKROWCE STRAWNE

a. S k r o b i a  —  m ączka, jest najobfitszym  i najw ażniejszym  w żywieniu 
człowieka źródłem  węglowodanów. N ajw ięcej je j znajduje się w ziarnach 
zbóż (przeszło 7 0 % ), w ziem niakach (ok. 15— 20% ) oraz w niektórych wa
rzywach, szczególnie okopowych. Skrobia je st w roślinach magazynowana 
jako  m ateriał zapasow y. Obok niej znajduje się również pewna, zwykle nie
wielka, ilość cukrów. W czasie dojrzew ania owoców skrobia zostaje  zam ie
niana na cukry, przy dojrzew aniu grochu i kukurydzy procesy te przebie
gają w odwrotnym kierunku.

1). D e k s t r y n y ,  zwane rozpuszczalną skrobią, otrzym uje się przez hy
drolizę m ączki. Pow stałe w ten sposób produkty zaw ierają różnej w ielkości 
cząsteczki dekstryn oraz pewną ilość m altozy. D ekstryny dają  gum iaste 
i kleiste roztwory. Skrobię można częściowo zdekstrynizow ać również przez 
ogrzewanie je j na sucho, np. przy rum ienieniu grzanek, zasm ażek itd.

D ekstryny są częściowo rozpuszczalne w wodzie i śą łatw iej strawne niż 
skrobia.

D ekstryny dodane do m leka krowiego przeszkadzają tworzeniu się w żo
łądku pod wpływem reuniny trudniej strawnych dużych strątów  kazeiny 
z m leka. Je s t  to wykorzystywane w żywieniu niem owląt, a mianowicie dek
stryny dodawane są do m ieszanek mlecznych. Ponadto dekstryny podobnie 
jak  laktoza m ają również sprzy jać rozwojowi bakterii kwasu mlekowego 
w jelicie  grubym.

c. G 1 i k o g e n, zwany skrobią zwierzęcą, jest w ielocukrem  spotykanym  
w narządach wewnętrznych ludzi, zw ierząt i w drożdżach. N ajw ięcej jego 
znajduje się w w ątrobie i m ięśniach poprzecznie prążkow anych. Ogólne za
pasy glikogenu w organizm ie człowieka wynoszą około 350 g. Glikogen po
siada nieco inne właściwości niż skrobia i łatwo rozpuszcza się w wodzie, 
przy czym spełnia ważną rolę w procesach fizjologicznych.
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W I E L O C U K R O W C E  N I E  P R Z Y S W A J A N E  P R Z E Z  C Z Ł O W I E K A

Głównym przedstaw icielem  ich je st celuloza, nazywana niesłusznie błonni
kiem.

Celuloza jest, ściśle określonym  wielocukrowcem, o specjalnej budowie 
cząsteczek. Błonnik natom iast, zwany inaczej surowym włóknem, składa się 
z celulozy z dom ieszką ligniny (b. odpornej na działanie drobnoustrojów ), 
bem iceluloz, protopektyn, pektyn itd.

a. C e l u l o z a  nie jest traw iona przez człowieka, gdyż nie posiada on 
ferm entów  zwanych celulazam i. Ferm enty te zaw ierają niektóre drobno
ustro je  żyjące w przew odzie pokarm ow ym  zw ierząt przeżuw ających (krowy, 
owce) lub posiadających  duże je lito  ślepe (koń). W przew odzie pokarm ow ym  
człowieka celuloza nieco pęcznieje i przeciw działa tworzeniu się zbitych mas 
kałowych, co zapobiega zaparciu. Ponadto celuloza ma drażnić ściany prze
wodu pokarm ow ego i pobudzać go do szybszych ruchów robaczkowych.

b. H e m i c e l u l o z y  są to w ielocukrowce (sk ładające  się z cukrów i kw a
sów uronowych) nierozpuszczalne w wodzie, ale dające się łatwo wyługować 
za pom ocą rozcieńczonych zasad. Stanow ią one 20— 6 0 %  ogólnej ilości „b łon 
nika”  zawartego w niektórych produktach.

Zdaniem  wielu badaczy, hcm icelulozy m ają dużą zdolność pęcznienia i po
budzania ruchów robaczkow ych je lit.

c. P e n t o z a n y  są szeroko rozpowszechnione w świecie roślinnym ; znaj
dują się w liściach, korzeniach, łodygach itd. Ich przedstaw icielem  są gumy 
roślinne, np. guma arabska. Pentozany z celulozą tworzą pentozocelulozy.

d. P e k t y n y  sk ład ają  się z trzech rodzajów  związków: protopektyn, 
pektyn właściwych i kwasów pektynowych. W protopektynach pektyny w ła
ściwe są zwykle związane z celulozą. W czasie dojrzew ania owoców lub 
ogrzewania produktów  pektyny są uw alniane, w skutek czego trw ałość błon 
kom órkowych zm niejsza się. Pektyny m ają duże znaczenie w fabry kacji ga
laretek  owocowych; przy gotowaniu pektyn z cukrem  (65— 7 0 % ) w środo
wisku kwaśnym (pH  =  3,2— 3,5) tworzą się żele.

*  ■ *
*

Przy omawianiu węglowodanów należy jeszcze w spom nieć o taninie, po
chodnej glikozy i kw asu galusow ego. W ystępuje ona w większych ilościach 
w wielu produktach  pochodzenia roślinnego, np. herbacie, niedojrzałych 
owocach itd., nadając im cierpki smak. Tanina działa ściągająco na błonę ślu
zową i ham uje aktyw ność niektórych enzymów. W iększe ilości taniny dostają  
się do przew odu pokarm ow ego np. z mocną herbatą, niedojrzałym i owocami 
itd.

Zaw artość węglowodanów w najczęściej spotykanych produktach  spożyw
czych w ykazuje tabela 38.
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T a b e l a  38

N aturalne produkty:
Przybliżona 

zawartość 
w g%

Skoncentrowane
produkty:

Przybliżona 
zaw artość 

w g%>

A. G ł ó w n i e  s k r o b i a : A.  G ł ó w n i e  s k r o b i a :
Mąka żytnia i pszenna 7 0 - 8 0 Mączka, krochm al . 87
K asze różne 65 —75 Tapioka . . . . 85
Ryż polerowany 79 S a g o ................................. 84
Pieczywo zwykłe 4 6 - 5 4 B. G ł ó w n i e  c u k r y :
Suche nasiona roślin Cukier buraczany . 100

strączkowych 3 5 - 6 0 Laktoza, p reparat . 100
Warzywa korzeniowe 4 - 1 1 Miód naturalny 80
Ziem niaki . . . . 1 8 - 2 2 Miód sztuczny . 80

B. G ł ó w n i e  c u k r y : i M e l a s ................................ 5 5 - 6 5
Owoce suszone . 6 0 - 7 5 Cukierki . . . . 7 5 - 9 5
Warzywa suszone . 6 0 - 7 5 Syrop ziemniaczany 80
Owoce świeże . 3 - 2 0 C. M i e s z a n e  c u k r ó w -
Warzywa świeże (głów- c e:

nie liściaste) . 2 y— 11 Marmolady, galaretki,
konfitury 4 0 - 7 0

Ciastka słodkie . 2 0 - 5 0
Czekolada gorzka 30

„  słodka 60

Zaw artość procentow a 
się n astępu jąco :

błonnika w produktach  spożywczych przedstaw ia

M ąka żytnia 0— 97°/o . 1 ,4% Warzywa suszone . . 5,5— 7,1 %
M ąka żytnia 0— 8 2 %  . . 0 ,9 % Ziemniaki suszone . . 3 ,8 %
M ąka żytnia 0— 6 0 %  . . 0 ,6% Fasola, nasiona . 4 ,3 %
Mąka pszenna 0— 9 7 %  . 1 ,7% Groch zielony . 5 ,4%
Mąka pszenna 0— 7 2 %  . . 0 ,7 % Orzechy . . 2 ,4 %
Mąka pszenna 0— 5 0 %  . . 0 ,5 % Śliwki suszone . 1 ,6%
Mąka pszenna 50— 7 2 % . 1 ,2% Warzywa i owoce świeże 0,6— 1,3%

T R A W IEN IE  I P R Z Y SW A JA N IE  CUKROW CÓW

Cukry proste są wchłaniane bez uprzedniego traw ienia. Dwucukry są 
rozkładane dopiero w jelicie  cienkim  przez ferm enty wydzielane przez 
trzustkę i błonę śluzową je lit; inw ertaza pow oduje hydrolizę sacharozy, 
lektaza —  laktozy, m altaza —  m altozy. U  ludzi, którzy przestali spożyw a
nia m leka, zanika wytwarzanie laktazy, w skutek czego mleko wywołuje u nich 
zaburzenia przewodu pokarm ow ego.

Traw ienie skrobi, dekstryn i glikogenu rozpoczyna się już w jam ie ustnej 
pod wpływem alfa  amylazy (ptyaliny) zn ajdu jącej się w ślinie. Ju ż  po paru 
minutach od chwili zadziałania śliny na pokarm  skrobiow y odszczepiają się
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najpierw  dekstryny, a potem  m altoza, a nawet m ała ilość jednocukru (w śli
nie są również ślady ferm entu m altazy). Ponieważ am ylaza śliny działa 
tylko w środow isku alkalicznym , w m iarę zakw aszania treści pokarm ow ej 
w żołądku ustaje  hydroliza skrobi, ale ze względu na to, że pokarm  układa 
się warstwowo (połknięte kęsy nie od razu przesiąkają  sokiem  żołądkowym) 
trawienie skrobi przez ślinę trwa w żołądku jeszcze 15— 20 minut.

Po przejściu m iazgi pokarm ow ej do je lit dalsze trawienie skrobi prow adzi 
am ylaza trzustkow a. Niem ow lęta w pierwszych tygodniach życia nie posia
dają  tego ferm entu. Am ylaza trzustkow a trawi również pewną ilość skrobi 
surow ej, co umożliwia wykorzystywanie skrobi z surów ek; podobnie tra 
wione są dekstryny i glikogen.

W chłanianie cukrów w żołądku może zachodzić tylko w niewielkim stop
niu; zasadniczo odbywa się ono w jelicie  cienkim  i jest tam  praw ie całko
wite. W szystkie heksozy po wchłonięciu zam ieniane są na glikozę.

PRZEM IA N A  WĘGLOW ODANÓW

Cukry proste wessane do krwi są odkładane w postaci glikogenu w wą
trobie i w m ięśniach. Są one stopniowo zużytkowywane na pokrycie w ydat
ków energetycznych związanych głównie z pra'cą mięśniową. Po uzupełnie
niu rezerw glikogenu nadm iar węglowodanów jest zamieniany na tłuszcze 
i odkładany w tkankach głównie pod skórą, skąd w m iarę potrzeby tłuszcze 
są czerpane i zużytkowane do różnych celów, m. in. również do wytwa
rzania energii do pracy mięśniowej.

Cukry są w organizm ie spalane do dwutlenku węgla i wody, według reakcji 
C(1H I20 (. +  6 0 3 =  6 C 0 2 +  6H 20 ;  przy tym ze spalania 1 gram ocząsteczki gii- 
kozy wywiązuje się 672 kcal. Przem iana ta zachodzi głównie w mięśniach.

Ta pozornie prosta reak cja  w rzeczyw istości jest niezwykle skom plikow a
na i odbywa się w kilkunastu etapach. Poszczególne etapy przem iany mogą 
zajść tylko bądź to w obecności jonów m etali, jak  Mg, Mn, Cu, bądź w obec
ności enzymów, w skład których wchodzą witaminy B 1? B 2, P P  i kwas pan
totenowy. Specjaln ie mocno trzeba podkreślić tu rolę kwasu fosforow ego, 
który jest przenośnikiem  energii w reak cji spalan ia węglowodanów.

W jednym  z etapów  tych przem ian spotykają  się drogi przem ian węglowo
danów, tłuszczów i białek. Na przykładzie spalania cukrów widać, jak  poszcze
gólne składniki odżywcze w spółdziałają w przem ianach energetycznych orga
nizmu. Je st  rzeczą jasn ą, że niedobór któregokolw iek ze składników  biorących 
udział w przem ianach węglowodanów, jak  np. witamin B ,,  B 2 itd., musi od
bić się szkodliwie na m etabolizm ie tkanek.

G O SPO D A R K A  CU K REM  W O RGA NIZM IE

Dla organizm u je st rzeczą bardzo ważną, aby ilość cukru we krwi była 
utrzym ana na stałym  poziom ie, wynoszącym 80— 120 mg°/o. W razie nad
m iernego obniżenia się tego poziom u następu je upośledzenie w procesach
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odżywiania mózgu, co prow adzi do uczucia głodu,, om dlenia, a nawet drga
wek. Stałe przecukrzenie krwi, jak  to ma m iejsce np. w cukrzycy, je st rów
nież niepożądane dla organizmu. W gospodarce cukrem  dużą rolę odgrywa 
ośrodkowy układ nerwowy i gruczoły wewnętrznego wydzielania —  trzustka, 
nadnercza, tarczyca i przysadka mózgowa.

Zapasy węglowodanów m ogą więc być grom adzone w postaci glikogenu 
lub zam ieniane w tłuszcze. Rezerwy cukrowców są niewielkie (ok. 1 200 kcal.); 
przy większych wydatkach energetycznych organizm  w ykorzystuje i tłu
szcze. Do spalan ia tłuszczów konieczne są cukrowce, co najm niej w sto
sunku 2 : 1 ;  gdy cukru jest za m ało, tworzą się z kwasów tłuszczowych 
ciała ketonowe (p. tłuszcze) i rozwija się kw asica. Należy dodać, że 5 8 %  
przyswojonych białek i 10%  tłuszczów może być zamienione na węglowodany.

Poniew aż cukrowce są w najw iększym  stopniu zużytkowane ńa pokrycie 
wydatków energetycznych związanych z pracą m ięśniową, niewielkie za
pasy tych składników  ulegają w yczerpaniu już po kilku godzinach ciężkiej 
pracy fizycznej. W yrazem tego jest spadek zaw artości glikozy we krwi. T o
warzyszy temu zm niejszanie się w ydajności pracy. Aby tem u zapobiec, za
leca się unikanie przy większych w ysiłkach fizycznych dłuższych przerw 
między posiłkam i. D latego posiłki w ciągu godzin pracy m ają duże znacze
nie dla je j wydajności.

ZN A CZEN IE CUKROW CÓW  W O DŻYW IANIU

Cukrowce strawne są przede wszystkim  najw ażniejszym  źródłem  energii; 
z 1 g tych składników  wywiązuje się przy spalaniu w organizm ie 4 kcal 
netto lub 4,1 kcal brutto. W ęglowodany dostarczają w naszym pożywieniu 
50— 70 i więcej procent ogólnej ilości energii, przy czym energia ta je st 
z nich bardzo łatwo w ykorzystyw ana; końcowe produkty spalan ia cukrow
ców (C 0 2 i H 20 )  nie n astręczają żadnych trudności w usuwaniu ich z orga
nizmu. Cukrowce są przede wszystkim zużytkowywane do pracy m ięśniow ej; 
białka i tłuszcze są oszczędzane dotąd, dopóki w ystarczają zapasy w ęglo
wodanów. N adm iar tych ostatnich jest łatwo zam ieniany na tłuszcze.

Cukrowce są tanim  źródłem  energii, gdyż są produkow ane przez rośliny 
w dużych ilościach z wody i dwutlenku węgla. Produkty węglowodanowe 
są łatwe do przechowywania i konserwowania.

Ponieważ w przem ianie pośredniej węglowodanów duży udział biorą wi
taminy z grupy B , należy pam iętać, że im więcej je st w rac ji pokarm ow ej 
produktów  skrobiowych, cukrów i słodyczy, tym większy powinien być do
wóz tiaininy, ryboflaw iny i kw asu nikotynowego.

Jeże li w żywieniu człowieka uwzględniane są pewne ilości produktów  zbo
żowych z wyższych przem iałów  zaw ierające część otrąb i warstw przylega
jących do skórki ziarna, wówczas można się spodziew ać w ystarczającej ilości 
witamin grupy B . N atom iast przy żywieniu opartym  wyłącznie o białe p ie
czywo z niskich przem iałów i duże ilości słodyczy, może tych witamin być 
za mało i m ogą mieć m iejsce częściowe ich niedobory.
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NORM Y ZAPO TRZEBO W ANIA NA W ĘGLOW ODANY

Fizjologiczne radzieckie normy zapotrzebow ania na węglowodany przed
stawia tabela 39.i

T a b e l a  39

a) Dla dorosłych zależnie od rodzaju pracy, b) Dla dzieci i młodzieży zależnie
od wieku.

Podział według Węglowodanów W ęglowodanów
natężenia pracy w gram ach W iek w latach w gram ach

fizycznej na dobę na dobę

Grupa I 
Grupa II 
Grupa III  
G rupa IV

433
491
558
631

1
1 -  3 
3 -  7 
7 - 1 1  

1 1 - 1 5

109
157
241
297
424

1 5 - 1 8 471

U w a g a :  w praktyce liczby te można zaokrąglić zależnie od wielkości całkowitego 
zapotrzebow ania energetycznego (p. str. 264).

P rzew ażająca część węglowodanów w żywieniu człowieka powinna pocho
dzić z produktów  naturalnych (ciem ny chleb, m ąka, ziem niaki, warzywa, 
owoce, m leko). Oczyszczone cukrow ce (cukier, słodycze) powinny być ra
czej dodatkiem  do posiłków , szczególnie w żywieniu niem owląt i małych 
dzieci, gdyż przyjęte w większych ilościach drażnią błonę śluzową żołądka, 
łatwo ferm entu ją (biegunki) i na drodze w ypierania naturalnych produk
tów węglowodanowych (pieczywo, kasze, m ąka, warzywa, owoce itd.) mogą 
prow adzić do względnych niedoborów  witam in, składników  m ineralnych, 
a nawet białek. Ponadto może to być przyczyną przew lekłego zatw ardzenia. 
Wiele wyników badań w skazuje również na to, że nadm ierne spożycie cukru 
i słodyczy sprzy ja pow staw aniu cukrzycy i próchnicy zębów.

S K Ł A D N IK I M IN ER A LN E

Składnik i zaliczane do m ineralnych w ystępują w organizm ie człowieka 
zarówno w postaci związków nieorganicznych (np. NaCl, KC1, N aH C 0 3 itd .), 
jak  i organicznych (np. siarka w m etioninie i cystynie, żelazo w hem oglobi
nie, jod  w tyroksynie itd .). Składniki m ineralne stanow ią około 4°/o ogólnej 
wagi ciała.

Poniższe zestaw ienie podaje  bezwzględne ilości niektórych składników  m i
neralnych w organizm ie człowieka, ważącego 70 kg.

W apń . 
F o sfo r  . 
P otas . 
S iarka .

. 1050 g Sód .
700 „  Chlor .
245 „  Magnez
175 ,, Żelazo .

105
105

35
13

S
99

99

99
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Przeszło połowa ogólnej ilości składników  m ineralnych stanow i m ateriał 
budulcowy i w tej postaci nie bierze udziału w krążeniu i wymianie. Około 
99°/o w apnia i 75'°/o fo sforu  znajduje się w kościach i zębach, podczas gdy 
około 5 7 %  żelaza je st związane w postaci hem oglobiny. W ynika stąd, że dla 
każdego składnika m ineralnego stosunek bezwzględnej ogólnej ilości do ilości 
będącej w danym  momencie w krążeniu je st różny.

Składnik i m ineralne spełn iają  w organizm ie człowieka bardzo różnorodne 
czynności, np.:

1. Stanow ią m ateriał budulcowy tkanki podporow ej (kości, zęby), proto- 
plazm y i jąd er kom órkowych (nukleoproteidy, fosfo lip idy , cerebrozydy), 
oraz ważnych dla ustro ju  związków o wysoce w yspecjalizowanych funkcjach, 
np. hem oglobiny, tyroksyny, insuliny i niektórych witamin i fermentów.

2. O dgryw ają zasadniczą rolę w utrzym ywaniu stałości składu i odczynu 
tkanek i cieczy oraz w regulowaniu ciśnienia osm otycznego i krążenia cie
czy w ustro ju .

3. B iorą wybitny udział w procesach traw ienia, wchłaniania i przem iany 
pośredniej oraz w unieszkodliw ianiu i w ydalaniu produktów  tej przem iany.

4. W yw ierają duży wpływ na funkcjonow anie niektórych narządów  lub 
ich układów , np. na niektóre gruczoły wewnętrznego w ydzielania, na pobud
liwość układu nerwowo-mięśniowego, na krzepliw ość krw i itd.

D okładniejsze badania w ykazują, że składniki m ineralne odgryw ają rolę 
we w szystkich procesach życiowych, bądź to biorąc bezpośredni udział 
w reakcjach , bądź też w arunkując środow isko, w którym  m ogą one zacho
dzić.

W APŃ

W apń stanowi około 1 ,5%  w agi ciała; w suchych i odtłuszczonych koś
ciach w ystępuje w ilości 15— 20 % , a w zębach —  30 % . W razie potrzeby 
może on być stąd czerpany do innych celów. Zaw artość wapnia we krwi 
wynosi 10— 11 m g% . W przypadkach  obniżenia się tego poziom u (hypo- 
kalcem ia) może pow stać tężyczka. W apń je st potrzebny' do prawidłowej czyn
ności serca, krzepliw ości krw i, przepuszczalności błon kom órkowych i sub
stancji je  cem entujących oraz funkcjonow ania układu nerwowo-mięśniowego. 
N iedobór wapnia w pożywieniu u osobników młodych prow adzi do krzywicy, 
upośledzenia w zrostu i rozw oju, a niekiedy i do tężyczki, a u dorosłych do 
odw apnienia kośćca oraz jego kruchości i łam liwości.

W y s t ę p o w a n i e  w a p n i a .  Głównymi źródłam i w apnia są mleko 
i produkty m leczne. Stosunkow o mało go natom iast znajduje się w warzy
wach i ow ocach; produkty zbożowe są również słabym  źródłem  w apnia. N ie
dobór w apnia należy przew idywać w każdej rac ji pokarm ow ej, zaw ierającej 
mało m leka i sera, szczególnie wtedy, gdy jednocześnie i ilość warzyw nie 
je st duża.

W c h ł a n i a n i e  w a p n i a .  W apń je st na ogół trudno przysw ajalny. 
Przeciętne wykorzystywanie tego składnika z m leka wynosi od 20— 40 % ,
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a z warzyw około 13% . Istn ieje wiele czynników, które upośledzają przy- 
sw ajalność w apnia, np. duża zaw artość błonnika w rac ji pokarm ow ej, nie- 
dokw aśność soku żołądkow ego, znaczna ilość kwasu szczawiowego i fityn 
w pożywieniu, niewłaściwy stosunek w apnia do fosforu  (powinien być 
jak  2 : 1), niedostateczna ilość witaminy D itp.

Dużo kw asu szczawiowego zaw ierają szpinak, szczaw, rabarbar oraz kakao, 
herbata, pieprz. Fityny w ystępują głównie w zbożach i je st ich więcej w m ą
kach z wysokiego niż niskiego przem iału.

NORMY ZAPOTRZEBOWANIA NA WAPŃ

Ogólnie przyjm uje się, że dzienne zapotrzebow anie na wapń wynosi:

dla dzieci od 0 do 9 lat 1,0 g
„  m łodzieży od 10 do 20 lat —  1,2--1 .
,, dorosłych © 00 g
„  kobiet ciężarnych (II  poł. ciąży) —  1,5 g
„  kobiet karm iących 2,0 g

WZBOGACANIE PRODUKTÓW ZBOŻOWYCH W WAPŃ

Ze względu na niew ystarczającą ilość produktów  bogatych w wapń (m leko, 
sery) wprowadzono w A nglii podczas II  wojny światowej w zbogacanie p ie
czywa w ten składnik pokarm ow y za pom ocą dodatku 150 mg C a C 0 3 na 
100 gramów m ąki wypiekowej (czyli 1„5  g na 1 kg). Ten sposób wzboga
cania racji pokarm ow ej w wapń jest słuszne gdyż:

a) rozprow adzenie wapnia w mące jest technologicznie łatwe,
b) uzyskane stężenie wapnia nie zmienia w łaściwości w ypiekowej m ąki 

i sm aku pieczywa,
c) dodany wapń łącząc się z nierozłożonym i przez fitazy zw iązkam i fity- 

nowymi, ułatwia wchłanianie go z innych produktów .
Trzeba dodać, że w całym ziarnie około 6 0 %  fosforu  znajduje się w po

staci związków fitynow ych; jest ich więcej w zewnętrznej części ziarna niż 
w bielm ie. D latego zalecane jest dodaw anie większych ilości C a C 0 3 do m ąki 
razow ej (do 2 g na 1 kg) niż do 8 2 %  lub pochodzącej z niższych przem ia
łów.

FO SFO R

W organizm ie człowieka dorosłego znajduje się 700— 900 g fo sforu , z czego 
70— 75%  je st związane z wapniem i odłożone w kościach, a 25— 3 0 %  wy
stępu je  w tkankach i cieczach organizm u. F o sfo r  pełni w organizm ie bar
dzo w ielorakie i ważne czynności, a przede w szystkim :

a) je st składnikiem  budulcowym układu kostnego i uzębienia,
b) stanowi istotną część składow ą wielu ważnych dla życia związków, 

jak  lecytyny, kefaliny, sfingom ieliny, kwasy nukleinowe, kwas adenilowy,
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kwas adenozynodwu- i tró jfosforow y, fosforokreatyna, kokarboksylaza, kode- 
hydraza I i II itp.

c) odgrywa dużą rolą we wchłanianiu z przewodu pokarm ow ego, uru
chamianiu rezerw niektórych składników  oraz w przebiegu bardzo wielu 
procesów  anabolicznych i katabolicznych,

d) bierze wybitny udział w utrzymywaniu stałości i odczynu tkanek i cie
czy organizm u przez substancje buforu jące.

Nie ma chyba innego składnika m ineralnego, który by odgrywał rolą 
w tylu tak różnorodnych i ważnych dla życia procesach jak  fo sfor. U  osób 
dorosłych zaw artość w apnia w surowicy krw i wynosi 10— 11 mg°/o, a fosforu  
nieorganicznego 4— 5 mg°/o.

Iloczynem  otrzym anym  z przem nożenia tych liczb posiłkowano się przy 
rozpoznaw aniu krzywicy. Za norm ą przyjęto 50 (10 mg°/o Ca i 5 m g%  P ) ; 
wartości poniżej 40 (Ca =  10 mg#/o, P = 4  mg°/o) uważano za budzące po
dejrzenie krzywicy, a m niejszy niż 30 (Ca =  10mg°/o, P  =  3 mg°/o) za objaw 
świadczący o istnieniu tej choroby. Za pom ocą dużej dysproporcji Ca do P 
(np. 3 : 1 )  w diecie można wywołać u zw ierząt krzywicę.

W ystępowanie fo sfo ru  i w apnia w niektórych produktach  przedstaw ia ta
bela 40.

Z tej tabeli wynika, że nasze codzienne środki spożywcze zaw ierają w po
równania do wapnia stosunkow o dużo fosforu . W yjątek stanow ią mleko 
i sery, gdzie fosforu  jest m niej niż wapnia.

PRZYSWAJALNOSC FOSFORU

Przysw ajalność fo sforu  zależy od wielu czynników, np. rodzaju  pożywie
nia, jakości związków, w których w ystępuje, bezw zględnej zaw artości w po
żywieniu, stosunku P do Ca, dowozu witaminy D itp. Zależnie od rodzaju  
produktu waha się ona w dość szerokich granicach; przeciętnie wynosi 
około 40°/o. N ajgorzej przysw aja się fo sfo r ze związków fitynowych, które 
m ogą nawet w iązać wapń w stosunku 1 do 1,1— 1,6.

W produktach znajduje się zwykle enzym fitaza, która w odpowiednich 
w arunkach może rozłożyć część fityny do inozytolu, reszt kw asu fo sfo ro
wego oraz jonów zasadow ych; zachodzi to w pewnym stopniu podczas fe r
m entacji ciasta. Zw ierzęta m ają w sokach trawiennych fitazę o dość dużej 
aktywności. U ludzi działanie je j je st słabe.

NORMY ZAPOTRZEBOWANIA NA FOSFOR

Normy zapotrzebow ania na fo sfo r przedstaw iają się następu jąco: 

dla dzieci i młodzieży . . . . 1,5— 2,0 g na dobę
„  d o r o s ły c h ........................................... 1,6 , , , , , ,
„  kobiet ciężarnych i karm iących 2,0— 2,5 „  „  „

Ja k o  zasadę przyjm uje się, że jeżeli jak aś racja  pokarm ow a zawiera do
stateczną ilość w apnia to zapotrzebow anie na fo sfo r je st również pokryte.
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T a b e l a  40

Nazwa produktu

Zaw artość 
części ja  

prod

Fosforu  
w m g°/0

w 100 g 
dalnych 
aktu

W apnia 
w m g°/0

W ątroba . . . . . . . 350 8
Mięso wołowe . . . . . . 160 30
Cielęcina . . . . . . 222 33
Ryby . . . . . . . 200 30
Ja ja  cale . . . . . . . 210 54
Żółtko ja ja  . . . . . . 568 147
Mleko krowie . . . . . . 93 120
Mleko kobiece . . . . . . 13 32
Sery podpuszczkow e . . . . 584 1100
Sery twarogowe . . . . . 176 141
Mąka pszenna 9 7 %  . . . . 358 99

„  „  7 2 % . . . . 156 61
«  „  5 0 % . . . . 115 40

M ąka żytnia 9 7 %  . . . . . 265 131
„  ,, 8 2 % .......................................... 195 119
„  „  6 0 % . . . 85 53

Owsianka . . . . . . 397 52
Groch suchy . . . . . . 388 51
Faso la . . . . . . . 437 161
Ziem niaki . . . . . . 56 11
Marchew . . . . . . . 37 39
K ap u sta  b iała . . . . . . 31 46
W arzywa (średnio) . . . . . 54 20
Owoce (średnio) . . . . . 18 10

M AGNEZ

W świecie roślinnym  magnez odgrywa podobną rolę jak  żelazo w świecie 
zwierzęcym. W fizjo logii zw ierząt natom iast działanie m agnezu je st pod 
wielu w zględam i podobne do działania w apnia. W organizm ie człowieka do
rosłego znajduje się ogółem  około 35 g m agnezu, z czego 7 0 %  je st odłożone 
w kościach.

N iedobór tego składnika prow adzi do zw iększonej pobudliw ości układu 
nerwowo-mięśniowego, a nawet do drgaw ek i śm ierci. U  zw ierząt obraz cho
robowy na tym tle przypom ina tężyczkę. Zdarza się on w okolicach, w któ
rych gleba zawiera m ało m agnezu. P rzypadki n iedoboru m agnezu u ludzi 
nie były opisywane, gdyż składnika tego je st stosunkow o dużo w produktach 
roślinnych (w m ące żytniej razow ej 81, a w pszennej razow ej 122 m g% ). 
Dzienne zapotrzebow anie na Mg nie je st jeszcze dostatecznie ustalone; praw 
dopodobnie nie przekracza ono 0,25 g na dobę.
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Sposób działania m agnezu nie je st jeszcze całkowicie w yjaśniony. Wia
domo, że je st on potrzebny dla aktywności niektórych ferm entów tkanko
wych (p. węglowodany).

SIA R K A

Siarka stanowi bardzo ważny składnik związków organicznych w ustro ju  
człowieka (cysteina, cystyny, m etionina, tauryna, glutation, m erkaptoetano- 
larnina itp .). Głównym źródłem  siarki w pożywieniu są b iałka, gdzie wystę
puje ona w ilości 0— 4 % , średnio 1% .

Z badań nad przem ianą siark i w organizm ie człowieka wynika, że za
potrzebow anie na nią może być zaspokojone już przez 10— 15 g białka, a więc 
je j niedobory m ogą się zdarzać tylko w wyjątkowych w arunkach odżywia
nia.

Czasem  spotyka się anom alię w przem ianie siarki, po legającą na w ydalaniu 
cystyny w moczu lub na odkładaniu je j w postaci kam ieni w drogach m oczo
wych.

ŻELAZO

Żelazo znajduje się w m ałych ilościach praw ie we w szystkich kom órkach 
roślinnych i 'zwierzęcych. W organizm ie człowieka je st go 3— 5 g, z czego 
około 6 0 %  je st związane w postaci hem oglobiny, 7 %  znajduje się w mioglobi- 
nie m ięśni, 6 %  w enzymach tkankowych, a około 2 0 %  w postaci zapasów  
w w ątrobie, śledzionie i innych narządach.

N iedobór Żelaza w tkankach prow adzi do niedokrw istości niedobarw liw ej.

WYSTĘPOWANIE ŻELAZA

Poniew aż wchłanianiu ulega tylko żelazo rozpuszczalne w postaci jonów 
i ultraprzesączalne, zaw artość tego składnika określona za pom ocą analiz 
popiołu, które w ykazują ogólną ilość żelaza, nie daje dobrego pojęcia o m o
żliwości jego w ykorzystania przez organizm . D latego w tabeli 41 podane są 
dwie rubryki, dla żelaza ogółem  i jonów żelaza.

Ponadto pewna ilość żelaza dostaje  się do organizm u człowieka z wody 
do picia i kuchennych żelaznych naczyń.

PRZYSWAJALNOSC ŻELAZA

Wiele czynników wpływa na przysw ajalność żelaza. Je s t  ono źle przysw a
jalne ze krwi zw ierząt rzeźnych (ok. 2 5 % ), ze szpinaku i ostryg, a najlepie j 
z w ątroby, ja j i suszonych owoców. Związki fitynowe znajdujące się w zbo
żach upośledzają wykorzystywanie żelaza. W niedokrw istości składnik ten 
przysw aja się gorzej niż przy prawidłowym  składzie soku żołądkow ego. Im 
bardziej alkaliczne jest środow isko w jelitach  cienkich, tym w ięcej tworzy 
się trudno rozpuszczalnych związków żelaza.
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T a b e l a  43

Zawartość żelaza (Fe) w niektórych produktach spożywczych

Nazwa produktu Zawartość 
Fe w m g°/o

W ątroba wieprzowa . . . . . 18,0 (80)
W ątroba wołowa . . . . . 6, 6 (68)
W ątroba cielęca . . . . . . 0, 6 (100)
Mięso wołowe . . . . . . 3 — 4 G D
Szynka . . . . . . . 3, 0 (15)
Żółtko ja ja 7,2
Całe ja jo  . . . . . 2,7 (100)
Sery . . . . . . . . 2, 6
Mleko pełne . . . . . . 0, 2
Mąka pszenna 97°/o . 5,0 (92)

„  „  30 i 72°/o . 2.0
Mąka żytnia 9 7 %  . 4,0 (98)

„  „  8 2 % .......................................... 3,0
„  „  6 0 % .......................................... 2,0

Fasola . . . . . . . 6, 9 (93)
Groch . . . . . . . 4, 7
S o j a ............................................................... 8,0 (80)
Szpinak . . . . . . . 3, 0 (68)
Warzywa świeże (średnio) 0,5— 1,0 (60—80)
Owoce świeże (średnio) . 0,5 (50—80)

U w a g a :  liczby w nawiasach oznaczają odsetek żelaza /jonizow anego; w mięsie tylko 
kilkanaście procent żelaza w ystępuje w tej postaci, podczas gdy w ja ju , produktach zbo
żowych praw ie cała ilość F e  je st /jonizow ana.

Wielu badaczy tw ierdzi, że człowiek może przysw ajać tylko żelazo dwu- 
wartościowe zjonizowane.

G ospodarka żelazem  jest bardzo oszczędna. W ydalanie tego składnika 
w kale i moczu je st bardzo niewielkie. Żelazo wyzwolone z biologicznie czyn
nych związków je st ponownie wykorzystywane do budowy związków tego 
typu (hem oglobina, enzymy itd .). Mimo tej gospodarki niedobory żelaza zda
rzają  się stosunkow o często, głównie u osobników szybko rosnących, u ko
biet w okresie ciąży i karm ienia oraz u ludzi dorosłych po utratach krw i; 
kobiety dorosłe tracą pewną ilość żelaza w skutek m iesiączkow ania; przy 
stracie 500 ml krwi rezerwy żelaza zm niejszają się o około 250 mg.

NORMY ZAPOTRZEBOWANIA NA ZELAZO

W edług Instytutu Żywienia A kadem ii N auk Medycznych Z SR R  dzienne 
zapotrzebow anie na żelazo zarówno dla dzieci i młodzieży, jak  i dorosłych 
wynosi około 15 mg.
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PO TAS

Po lag odgrywa dużą rolę w organizm ach zwierząt i ludzi gdyż wchodzi 
w skład protoplazm y kom órek, wpływa na gospodarkę wodną organizm u, 
hierze udział w regulowaniu pH  i ciśnienia osm otycznego, podnosi napięcie 
mięśni itp.

P otas pod pewnymi względam i jest antagonistą wapnia i sodu. Typowym i 
objaw am i niedoboru potasu  są zwiotczenie i osłabienie m ięśni oraz obniżenie 
ciśnienia krwi.

U  ludzi dobrze znaną chorobą, w której w ystępuje zaburzenie w gospo
darce potasem  i sodem, jest choroba Addisona. W chorobie tej stwierdzono 
względny nadm iar drugiego i niedobór pierwszego z tych składników . P o
nadto niedobór potasu  może w ystąpić w skutek dużych jego strat, np. w bie
gunkach, przy wymiotach pooperacyjnych, po urazach itp.

W y s t ę p o w a n i e  p o t a s u .  W naszych codziennych środkach spożyw
czych, a szczególnie w roślinnych, znajduje się stosunkow o dużo potasu, 
k ilkaset razy więcej niż sodu. Na przykład w owocach ilość potasu wynosi 
130— 140 ing10/*), a sodu —  od 0,1 do 0,7 mg°/o; odpow iednie liczby dla pro
duktów zbożowych śą 100— 340 i 0,8—-3,0 mg°/o. W artykułach żywnościo
wych pochodzenia zwierzęcego zawartość potasu  jest również większa niż 
sodu, w yjątek stanowią produkty solone, np. m asło, sery itd., oraz ja ja . 
W skutek tego w naszych codziennych racjach  pokarm owych w porównaniu do 
sodu znajduje się dość dużo potasu, szczególnie w pożywieniu o przew adze pro
duktów roślinnych. Tym  tłum aczy się dążenie człowieka do solenia potraw.

Z a p o t r z e b o w a n i e  n a  p o t a s .  Zapotrzebow anie na potas zależy 
od wielu czynników; u dorosłych ma ono wynosić około 60 mg na 1 kg wagi 
ciała, czyli około 4— 5 g. W norm alnych w arunkach odżywiania praw do
podobieństw o występow ania niedoboru potasu  jest bardzo małe, natom iast 
w niektórych w arunkach chorobowych dość duże.

SÓD I CH LO R

W przeciwieństwie do potasu  sód znajduje się w znacznych ilościach w cie
czach organizm u, a w m ałych w protoplazm ie tkanek. Sód odgrywa dużą 
rolę w regulowaniu gospodarki wodnej ustro ju , ciśnienia osm otycznego, pH. 
Sód je st pod wielu względam i antagonistą potasu.

Chlor wchodzi w skład wszystkich wydzielin i wydalin, głównie w postaci 
chlorku sodu. W soku żołądkowym  występuje on w kwasie solnym. K w as ten 
odgrywa dużą rolę w traw ieniu, szczególnie białek, ułatwia przysw ajanie 
składników  m ineralnych i działa bakteriobójczo na wiele drobnoustrojów . 
Zwykle przew ażająca część sodu i chloru w ystępuje i działa w organizm ie 
w postaci chlorku sodu.

Głównym źródłem  sodu i chloru je st dodaw ana do pożywienia sól ku
chenna. Była ona poszukiw ana przez człowieka od zarania jego dziejów, 
a nawet służyła jako środek wymienny zam iast pieniądza.
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W przypadkach niedostatecznej ilości soli kuchennej w pożywieniu za
chodzi w dużym stopniu wchłanianie zwrotne tej soli w kanalikach nerko
wych, w skutek czego niedobór chlorku sodu nie w ystępuje szybko. Gruczoły 
potne nie m ają tej zdolności i w przypadku obfitego pocenia się straty 
chlorku sodowego mogą dochodzić do 20 g dziennie. W żywieniu ludzi zdro
wych niedobór soli kuchennej zdarza się więc w przypadkach obfitego po
cenia się i uzupełniania rezerw płynów za pom ocą napojów  nie zaw ierających 
soli, np. wody do picia, piwa, herbaty, kawy itd.

N iedobór soli kuchennej prow adzi do osłabienia, łatwego m ęczenia się, 
utraty łaknienia, m dłości, a nawet wymiotów. Jednym  z charakterystycznych 
objawów tego niedoboru są kurcze palców u rąk  i m ięśni łydek. N iedobór 
ten zdarza się dość często u robotników  pracujących  w otoczeniu, gdzie 
panuje wysoka tem peratura (górnicy, hutnicy, palacze itd .). Aby zapobiec 
występowaniu tego niedoboru podaje  się do picia wodę z dodatkiem  0,1—  
0 ,5 %  chlorku sodowego, albo też dodaje się większą ilość soli do potraw .

D eficyty chlorku sodowego zdarzają się również dość często w niektórych 
stanach chorobowych, np. przy silnych biegunkach, po ciężkich zabiegach 
operacyjnych itd.

Zapotrzebow anie na sól kuchenną zależy od stosunku produktów  pocho
dzenia roślinnego do zwierzęcego. Norm alnie wynosi ono 10— 15 g dziennie.

Spożywanie stałe nadm iaru soli je st złym przyzw yczajeniem , gdyż sprzy ja 
to zatrzym aniu wody w organizm ie, obarcza niepotrzebnie pracą układ k rą
żenia i utrudnia gojenie się zmian zapalnych.

JO D

Jo d  wchodzi w skład hormonu tarczycy, tyroksyny. N iedobór jodu prow a
dzi do wyrównawczego przerostu  tarczycy i niekiedy do objawów niedoczyn
ności. P rzerost taki nazywa się w o l e m .  Istn ieją  wole endemiczne i spora
dyczne. Na wole chorują nie tylko ludzie, ale i zw ierzęta, np. psy, owce, 
muły, konie, świnie i ryby.

Ju ż  w starożytności stw ierdzono, że podaw anie popiołu ze spalonych 
gąbek leczy wole. Jo d  był odkryty w r. 1811. W końcu X IX  wieku znale
ziono go w tarczycy, a w r. 1914 w tyroksynie.

Jo d  działa na organizm  głównie jako  składnik tego horm onu, który zwięk
sza przem ianę m aterii, pobudza w zrost, wywiera wpływ na układ nerwowy, 
mięśniowy i krążenia oraz na gospodarkę wodną i elektrolitow ą.

D ość dużo jodu znajduje się w wodach m orskich, skąd wraz z wyparowaną 
wodą może przenieść się na znaczne przestrzenie.

Stężenie jodu w produktach  spożywczych je st tym wyższe, im więcej zn aj
duje się go w glebie i w wodzie.

Nie oczyszczona sól kuchenna zawiera większe lub m niejsze ilości jodu, 
a oczyszczona bardzo niewielkie.

Wole endem iczne w ystępuje we wszystkich szerokościach geograficznych 
i to nie tylko wzdłuż łańcuchów górskich i wyżyn, ale również kotlin, pod
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górzy i nizin oraz terenów jeziornych oraz niektórych wybrzeży m orskich. 
U nas wole endem iczne stwierdzono głównie na Podkarpaciu  i na Śląsku.

W Polsce w r. 1932 około 15 ,5%  poborowych z P odkarpacia m iało wole, 
a w województwach wschodnich około 0 ,1% . Średnio wole stwierdzono u 3 %  
poborowych. Ogólną liczbę osób z wolem oceniono na około 1 milion. Po za
stosowaniu jodow ania soli odsetek wola na podkarpacki spadł około 5-krotnie.

Przy długim trwaniu wola może w ystąpić niedoczynność tarczycy, a u p o
tomstwa kobiet z wolem —  kretynizm  (u dzieci) lub obrzęk śluzakow aty 
(u dorosłych).

Wole sporadyczne w ystępuje w okolicach nie dotkniętych wolem. Przy
czyną jego są praw dopodobnie zaburzenia w przysw ajaniu i gospodarce jodem .

W produktach  spożywczych, szczególnie w kapustnych, soi itp. znajdują 
się czynniki wolotwórcze, które pow odują przerost tarczycy. W jednych 
przypadkach można tem u przeciw działać za pom ocą podaw ania jodu, a w in
nych —  tyroksyny.

P r o f i l a k t y k a  w o l a .  W ystępowaniu wola można zapobiegać przez 
podaw anie jodu w postaci wody jodow anej, jodow ania soli kuchennej, do
dawanie jodu do pieczywa lub przez stosow anie tabletek czekoladowych 
zaw ierających pewną ilość jodu. U nas stosu je się dodaw anie 0,8 g jodku 
potasow ego do 100 kg soli kuchennej. W yniki tego są dobre. W okolicach 
zagrożonych wolem wolno sprzedaw ać tylko sól jodow aną. K ontrolę zaw ar
tości jodu w tej soli prow adzą stacje sanitarno-epidem iologiczne.

FLU O R

W końcu trzeciego dziesięciolecia bieżącego stulecia stwierdzono, że nad
m iar fluoru w wodzie je st przyczyną fluorzycy„ czyli cętkowanego uzębie
nia. Po wprowadzeniu oczyszczania wody od tego składnika zapadalność 
na fluorzycę zm niejszyła się, ale częstość w ystępowania próchnicy zębów 
w zrastała. D alsze badania dowiodły, że najbardzie j pożądana jest zawartość 
1 mg fluoru na 1 litr wody; przy takim  jego stężeniu podatność na próch
nicę nie w zrasta i nie w ystępuje fluorzyca. Obecnie w wielu m iejscow oś
ciach, gdzie jest za mało fluoru, dodaje się go do wody w odociągow ej, z tym 
jednak, żeby stężenie jego nie przekraczało wyżej wymienionej normy. R oz
twory fluoru stosuje się również m iejscowo, szczególnie u dzieci; w ten spo
sób uzyskano zm niejszenie zapadalności na próchnicę zębów o około 40% .

W edług wielu badaczy zaw artość fluoru w środkach spożywczych nie za
leży od jego stężenia w wodzie. W ynika stąd, że przyczyną niedoboru lub 
nadm iaru fluoru dla człowieka jest zaw artość tego składnika w wodzie do 
picia. W naszych wodach wodociągowych zaw artość fluoru je st raczej za 
niska niż za wysoka. F luorzyca w ystępuje u nas tylko w niektórych m iej
scowościach. Wobec tego aktualna jest raczej spraw a zapobiegania próchnicy 
zębów za pom ocą w zbogacania wody we fluor. Na razie akcja ta m usi być 
podjęta na skalę dośw iadczalną, podobnie jak  i oczyszczanie wody z fluoru 
(w tych okręgach, gdzie w ystępuje fluorzyca).
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M ANGAN

Liczne badania na zw ierzętach wykazały, że m angan należy do składni
ków niezbędnych w odżywianiu. Jego  niedobór prow adzi do dużych zabu
rzeń w rozm nażaniu lub do zmian anatom icznych w aparacie ruchowym. 
R ola m anganu w żywieniu ludzi nie je st jeszcze dobrze poznana. W iadomo, 
że aktyw uje on działanie kilku fermentów. Zapotrzebow anie dzieci ma wy
nosić 0,02— 0,03 m g/kg wagi ciała, a dorosłych około 4 mg dziennie ogółem.

M IEDŹ

W organizm ie człowieka dorosłego znajduje się 100— 150 mg miedzi. B a 
dania na zw ierzętach wykazały, że miedź potęguje lecznicze działanie żelaza 
w leczeniu niedokrw istości niedobarw liw ej. N iektóre połączenia białkowe 
m iedzi w ykazują działanie enzymatyczne. Na terenach, gdzie gleba zawiera 
mało m iedzi, w ystępują określone jednostk i chorobowe u zwierząt, np. cie
ląt. U m ięczaków miedź wchodzi w skład barw nika krw i zwanego hemocy- 
janiną.

W naszych codziennych produktach znajduje się w ystarczająca ilość m ie
dzi; w mleku kobiecym  i krowim je st je j jednak  mało. W przeciętnych 
racjach  pokarm ow ych stwierdzono 2— 4 mg miedzi. Dzienne zapotrzebo
wanie na miedź osób dorosłych wynosi około 1— 2 m g; a u dzieci i mło
dzieży ocenia się je na 0,05 mg na 1 kg wagi ciała.

K O B A L T

K obalt wchodzi w skład witaminy B 12. Ponadto ma on być potrzebny 
organizm owi i w postaci innych bliżej jeszcze nie znanych związków. W tycli 
okolicach, gdzie gleba zawiera m ało kobaltu, u zw ierząt przeżuwających 
rozwija się niedokrw istość, a w dalej posuniętych przypadkacłi występuje 
zaham owanie w zrostu, a nawet wyniszczenie. Podaw anie dużych ilości ko
baltu zwierzętom pow oduje nadm ierne wytwarzanie krw inek czerwonych 
i chorobę zwaną czerwienicą. Obecnie kobalt zalicza się do składników nie
zbędnych dla prawidłowego żywienia.

C Y N K

Cynk jest również składnikiem  niezbędnym  dla organizm u. W chodzi on 
w skład niektórych enzymów tkankowych lub wpływa na ich aktywność. 
W edług nowszych badań zapotrzebow anie na cynk je st dość wysokie, mniej 
więcej takie jak  na żelazo. W zwykłych racjach  pokarm ow ych znajduje się 
12— 20 mg cynku. N adm iar cynku może dostaw ać się do pożywienia z na
czyń ocynkowanych, szczególnie gdy przechowywane są w nich produkty 
kwaśne, pow odując ostre zaburzenia jelitow e (zatrucia). W przem yśle hut
niczym zdarzają  się także zatrucia cynkiem.
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M IK R O E L E M E N T Y  O M A ŁO  ZN A N Y M  D Z IA Ł A N IU

F IZ JO L O G IC Z N Y M

Są to substancje m ineralne w ystępujące w minimalnych ilościach w arty
kułach spożywczych. Do nich należą: glin, krzem, chrom, bor, brom, selen, 
m olibden itd. Zarówno zapotrzebow anie tych składników  dla człowieka jak  
i zaw artość ich w artykułach spożywczych nie są jeszcze dokładnie poznane. 
Ew entualne potrzeby ustro ju  są przypuszczalnie pokryw ane w normalnym 
żywieniu człowieka, gdyż nie spotyka się żadnycłi objawów niedoboru tych 
składników .

RÓWNOWAGA KW ASOW O-ZASADOW A

Jednym  z podstawowych warunków prawidłowego przebiegu procesów 
życiowych jest stałość stężenia jonów wodorowych. Organizm rozporządza 
wieloma sposobam i utrzym ania tego stężenia na właściwym poziom ie. W sku
tek procesów  przem iany m aterii wyzwalane są składniki zdolne do zakw a
szania lub alkalizow ania organizm u. Do zakw aszających należą kwasy nie 
ulegające spalaniu (fitynowy, szczawiowy, benzoesowy itp.) oraz jony chlo
rowe, fosforanow e i siarczanowe. Do alkalizujących zalicza się jony sodu, 
potasu, w apnia, magnezu, żelaza itp. Zwykle istn ieje przew aga związków 
zakw aszających nad alkalizującym i.

W ytwarzane kwasy są stosunkowo łatwo zobojętniane za pom ocą substan
cji buforujących, do których należą białka, hem oglobina, dwuwęglany itp. 
N erki mogą zam ieniać pewną ilość mocznika na am oniak, który również 
wiąże część kwasów. W ydalanie kwasów odbywa się przez nerki i przez 
płuca (tą ostatnią drogą głównie w postaci CO.,). Dzięki tym mechanizmom 
w ustro ju  stałość odczynu tkanek jest w dużym stopniu zabezpieczona. W pew
nych w arunkach może jednak  w ystąpić zakw aszenie (kw asica) lub nad
mierne zalkalizow anie organizm u (alkaloza). Objawam i zakw aszenia są: uczu
cie stałego zmęczenia nie ustającego ‘ po odpoczynku, bóle głowy, utrata 
apetytu, zła cera, starczy wygląd, apatia , niekiedy skłonność do niektórych 
schorzeń skóry np. czyraczności, pokrzyw ki itp. Do produktów  zakw asza
jących należą: mięso, ryby i produkty zbożowe oraz sery, a do alkalizujących 
mleko oraz prawie wszystkie warzywa i owoce. (Kw aśny sm ak tych ostatnich 
pochodzi zwykle od kwasów organicznych, które przeważnie ulegają spaleniu 
z w yjątkiem  kwasów fitynowych, szczawiowego, benzoesowego itd).

Aczkolw iek jest możliwe ścisłe obliczenie ilości składników zakw aszają
cych i alkalizujących wprowadzonych z pożywieniem, w praktyce nie wy
konuje się na ogół tych obliczeń. Trzeba jedn ak  m ieć na uwadze, że w jad ło 
spisie m usi być w ystarczająca ilość warzyw, owoców i m leka. Przy prze
ładow aniu jadłospisów  produktam i m ięsnym i i mącznymi i przy małym 
spożyciu m leka, warzyw i owoców można po jakim ś czasie doprow adzić do 
szkodliwego zakw aszenia organizmu.
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WODA

W oda nie je st zasadniczo składnikiem  pokarm owym. Je s t  ona jednak  nie
zbędna do życia. .Stanow i około 70°/o wagi ciała; je j zaw artość w poszcze
gólnych tkankach waha się od 2 2 %  (szkielet) do 8 3 %  (krew ); w w iększo
ści narządów  jest je j około 65 % , a w cieczach od 85— 9 8 % . Ju ż  
po stracie 1 0%  wody (6 %  w agi ciała) w ystępuje dręczące pragnienie i obni
żenie zdolności do wykonywania wysiłków fizycznych; utrata 20— 2 2 %  
ogólnej ilości wody ustro ju  (ok. 1 5%  wagi ciała) pow oduje śmierć.

W oda je st niezbędna dla zachowania stałości składu cieczy i tkanek orga
nizmu, dla prawidłowego przebiegu procesów  traw ienia, wchłaniania i prze
miany pośredniej oraz do rozprow adzania składników  odżywczych do tk a
nek i w ydalania końcowych produktów  ich przem iany, umożliwia równo
mierne rozprow adzanie ciepła, ułatw ia jego w ydalanie na drodze parow ania; 
woda dostarczona organizm owi zaw iera pewną ilość rozpuszczonych w niej 
składników  odżywczych, np. w apnia, jodu, fluoru, żelaza itd.

Ź r ó d ł a m i  w o d y  w o r g a n i z m i e  są:
1) woda zaw arta w środkach spożywczych; w mące je st je j 10— 12% , 

w chlebie do około 4 0 % , m ięsie —  około 70% , warzywach i owocach —  do 
około 9 7 %  itd. W dziennej rac ji pokarm ow ej znajduje się około 1 litra wody.

2) woda przyjm ow ana w postaci napojów  (woda do picia, herbata, k a
wa itd .),

3) woda pow stała w tkankach w skutek spalan ia białek, tłuszczów i węglo
wodanów; ze 100 g białek wytwarza się 40— 45 g, ze 100 g węglowodanów 
od 55— 65 g, a ze 100 g tłuszczów od 90 100 g wody. Łącznie ze spalania
wyżej wymienionych składników pow staje około 0,3 1 wody dziennie.

PRZECIĘTNY BILANS WODY W ORGANIZMIE

Równowagę między ilością przyjm ow anej i w ydalanej wody u osób doro
słych przedstaw ia tabela 42.

T a b e l a  42

Dowóz wody ml W ydalanie wody ml

Woda zaw arta w pożywieniu . 1000 Przez p ł u c a ................................... 550
Woda dostarczana w postaci 

n a p o j ó w ................................... 1500 Przez s k ó r ę ................................... 600
Woda pow stała ze spalania W m o c z u ......................................... 1500

składników  energetyczny cli 300 W k a l e ......................................... 150

Razem 2800 Razem 2800

Są to tylko przeciętne; u legają one dużym wahaniom  zależnie od wielu 
warunków np. tem peratury otoczenia, zwyczajów jedzeniowych itd. Dowóz 
odpow iedniej ilości wody do organizmu je st konieczny dla spraw nego wy
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dalania produktów  przem iany m aterii. Norm alnie z pożywienia o w artości 
energetycznej 100 kcal wytwarza się 1-—2 g części stałych, które m uszą być 
wydalone w moczu, co u osób dorosłych odpow iada średnio 30— 60 g części 
stałych na dobę. Gdy nerki działają spraw nie, do wydalenia części stałych 
wystarczy 600— 700 ml wody (m oczu). Jednakże gdy zdolność stężania przez 
nerkę zm niejszy się tak, że c. wł. moczu 1,032 spadnie, np. do 1,010, wtedy 
do wydalenia wyżej wymienionych ilości części stałych potrzeba nie 600— 700, 
lecz około 2000 ml wody. Na ogół ilość wydalonego moczu przez osoby do
rosłe nie powinna być m niejsza niż 1 litr.

N adm ierne ograniczanie dowozu wody do organizm u je st więc szkodliwe, 
gdyż może utrudniać wydalanie produktów  przem iany m aterii.

Dużą rolę w gospodarce wodnej organizm u odgryw ają elektrolity, głównie 
sód, chlor i potas. N orm alnie składnik i te powinny znajdow ać się w pewnym 
określonym  stosunku liczbowym. W wielu przypadkach  chorobowych na
stępuje zaburzenie tego stosunku, co pociąga za sobą szkodliw e następstw a 
dla zdrow ia. W leczeniu stosu je się wtedy różne sole, np. N aCl, NaCl 
i N aH C 0 3, N aH C 0 3 i KC1 itd.

W NIO SKI OGÓLNE

D la prawidłowego żywienia konieczny je st dowóz co najm niej 15 róż
nych składników  m ineralnych. Jedne z nich, jak  Ca, P, Fe , Zn, Na, K , Cl, 
S, potrzebne są w stosunkowo dużych ilościach, a inne, jak  J ,  F , Co, Cu itd, 
w bardzo małych. Pom iędzy tymi składnikam i je st działanie synergistyczne 
lub antagonistyczne.

Dla zapew nienia organizm owi odpowiednich ilości tych składników  należy 
dążyć do tego, aby w skład rac ji pokarm ow ych wchodziły produkty n a jbar
dziej różnorodne i we właściwych stosunkach. Ponieważ najczęściej zda
rzają  się niedobory Ca, Fe  .i  J ,  należy spożywać odpow iednią ilość m leka 
i serów oraz świeżych warzyw i owoców.

Dobrym  źródłem  jodu  są ryby. Ponadto w okolicach dotkniętych wolem 
powinno się stosow ać tylko sól jodow aną.

Należy pam iętać, że produkty oczyszczone (biała m ąka, cukier, słodycze 
i tłuszcze) zaw ierają mało lub bardzo mało składników  mineralnych.

Dużo jest ich natom iast w ciemnym pieczywie, m leku, serach oraz owo
cach i warzywach.

Dążenie do żywienia się produktam i oczyszczonymi i skoncentrowanym i 
może więc prow adzić do niedoborów  składników  mineralnych.

W ITAM INY

Nazwa witaminy obejm uje k ilkadziesiąt odrębnych związków chemicz
nych m ających kilka cech wspólnych, a m ianowicie:

1) nie m ogą one być syntetyzowane przez organizm  człowieka i m uszą być 
dostarczane z pożywieniem,
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2) są potrzebne w bardzo małycb ilościach i dlatego nie odgryw ają żad
nej roli ani jako  m ateriał energetyczny, ani jako budulcowy, choć niektóre 
z witamin wchodzą w skład enzymów,

3) m ają działanie swoiste, pod wielu względam i podobne do działania 
enzymów i hormonów.

W itaminy są zasadniczo syntetyzowane przez świat roślinny. Zwierzęta 
czerpią je stąd bądź w stanie gotowym, bądź są zdolne jedynie do prze
budowy niektórych związków na form y bardziej dla nich przydatne, 
np. biologicznie czynnych karotenów  na witaminę A. Substancje takie, które 
organizm  przebudow uje na witaminy, nazywamy p r o w i t a m i n a m i .  
W organizm ie człowieka mogą pow staw ać niektóre witaminy, np. witam ina D, 
pod wpływem naśw ietlania skóry prom ieniam i ultrafioletow ym i, wiele wi
tam in z grupy B  — w skutek procesów  życiowych pewnych drobnoustrojów  
przewodu pokarm ow ego itd. Są to jednak syntezy dokonywane w organizm ie 
człowieka, ale nie przez sam organizm .

Różne zwierzęta potrzebują różnych witamin, np^ szczur może się obejść 
bez witaminy C, gdyż może ją  syntetyzować, zwierzęta przeżuw ające nie po
trzebują w iększości witamin grupy B , gdyż są one wytwarzane przez drobno
ustro je  przewodu pokarm ow ego itp.

Całkowity niedobór poszczególnych witamin wywołuje swoiste choroby, 
zwane a w i t a m i n o z a m i ,  a częściowe niedobory pow odują większe lub 
m niejsze zmiany patologiczne w tkankach, co prow adzi do różnych zabu
rzeń czynnościowych i m orfologicznych, zwanych h i p o w i t a m i n o z a m i .  
N adm ierne dawki niektórych witamin pow odują również zespoły choro
bowe, zwane h i p e r w i t a m i n o z a m i .

Przy naszym sposobie żywienia się opartym  o dość dużą rożnorodność 
produktów  mało jest praw dopodobieństw a powstawania awitam inoz, nato
m iast w skutek nieznajom ości zasad prawidłowego żywienia m ogą się zda
rzać i istotnie m ają m iejsce hipowitaminozy.

O dkrycie witamin odegrało olbrzym ią rolę w rozw oju nauki żywienia 
i w podniesieniu zdrowia publicznego. Dzięki poznaniu roli witamin umiemy 
zwalczać wiele awitaminoz i zapobiegać hipowitaminozoin. O dkrycie witamin 
spowodowało wielki przew rót w dziedzinie produkcji, przechowalnictwa, 
przetw órstw a żywności oraz obrotu nią. Zastosow anie m etod zm ierzających 
do zabezpieczenia się od strat witamin zracjonalizow ały przetw arzanie i p od
niosły w ogóle w artość odżywczą produktów  żywnościowych oraz zwiększyły 
ich asortym ent. Nie znaczy to jednak, że witaminy są najw ażniejszym i sk ład
nikam i odżywczymi. Są one tak samo ważne, jak  np. niezbędne aminokwasy, 
tłuszcze, węglowodany, składniki m ineralne itd. U jm ow anie żywienia wy
łącznie z punktu widzenia witamin je st tak  sam o błędne, jak  niedocenianie 
ich znaczenia w ogóle.

Nazwę „w itam iny”  stworzył K azim ierz Funk. Pochodzi ona od słów vita  
i amina. Początkow o, gdy nie znano budowy chemicznej tych związków, ozna
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czono je kolejnym i literam i alfabetu, np. witam ina A, B , C, D, E , F , itd., 
przy czym w ielokrotnie zm ieniano te symbole, co spowodowało dużo zam iesza
nia. Na przykład witamina B  czynnik przeciwneurytyczity oznaczano n a j
pierw literą B , a potem B , ;  czynnik ciepłostały grupy B  —  najpierw  literą 
G, a potem  B 2 itd. W m iarę poznawania działania fizjologicznego i budowy 
chemicznej wprowadzano nazwy w yrażające główny wpływ na organizm  lub 
nazwy chemiczne, np. dla witaminy A —  czynnik wzrostowy, przeciwksero- 
ftaliniczny, aksero fto l; dla witaminy B j —  czynnik przeciw beri-beri, tia- 
m ina; witaminy C —  czynnik przeciwgnilcowy, kwas askorbinow y itd. Obec
nie kładzie się nacisk na stosow anie nazw chemicznych, które są jednak  dla 
n iespecjalistów  trudne do zapam iętania.

W itaminy znalezione w drożdżach oznacza się literą B  i dla odróżnienia 
ich od siebie dodaje się cyfry przy literze, np. B ł, B 2, B (i, B 12; niektórym  
witaminom z grupy B  nadano jednak  nazwy specjalne, np. kwas pantote
nowy, kwas param inobenzoesow y itd. Ja k  widać z tego mianownictwo w ita
min nie je st jeszcze całkowicie uporządkow ane. W publikacjach  popularnych 
używa się dotąd zarówno określenia witam in za pom ocą liter, jak  i swoistego 
działania na organizm  oraz niektórych skrótów  nazw chemicznych.

Przed omawianiem poszczególnych witamin należy je podzielić na dwie 
grupy: na rozpuszczalne w tłuszczach i rozpuszczalne w wodzie. Podział ten 
jest istotny, ponieważ rozpuszczalność witamin m a duże znaczenie dla ich 
w ystępowania, przysw ajania, przem iany w organizm ie i innych właściwości.

W ITAM INY R O ZPU SZ C ZA LN E W T ŁU SZ C Z U

W ITAM INA A

W i t a m i n a  A —  a k s e r o f t o l  —- posiada wzór sumaryczny 
C20H 2!3OH, a wzór strukturalny

CH3 c h 3
\ /
c c h 3 c h 3

/ \  i . . I
C H , C— CH CH C C H - C H  C H - C  CH -CH ,O H

I II
c h 2 c  c h 3

\  /
CHa

A kseroftol w czystym stanie łatwo ulega utlenianiu już po zetknięciu się 
z pow ietrzem ; w produktach naturalnych je st bardziej trw ały; prom ienie 
ultrafioletow e niszczą witaminę A. Zwykłe procesy kulinarne nie pow odują 
dużych strat tego składnika. W w ątrobach ryb słodkowodnych w ystępuje
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związek o wzorze sum arycznym  C2<.H31OH, który w organizm ie zwierzęcym 
również w ykazuje w łaściw ości witam iny A, oznaczono go sym bolem  A 2, za
chowując dla akserofto lu  symbol A x.

PRO W ITA M IN Y A —  K A R O T EN O ID Y

K arotenoidy są to barw niki roślinne o barw ie od jasnożóltej do ciemno- 
pom arańczow ej. Są one nierozpuszczalne w wodzie, rozpuszczają się nato
m iast w tłuszczach. Podobnie jak  akserofto l, karotenoidy w ykazują dużą 
wrażliwość na utlenianie i działanie prom ieni pozafiołkow ych.

Spośród  znanych karotenoidów  kilka, a m ianowicie / S i  y karoteny oraz 
kryptoksantyna u legają  w organizm ie zwierzęcym i ludzkim  przem ianie na 
w itam inę A, są więc one prow itam inam i A. Nie wszystkie dają  po prze
m ianie tę sam ą ilość witaminy, przeto ich aktyw ność biologiczna jako p ro
witamin je st różna. N ajw iększe działanie biologiczne ma /S-karoten o wzorze

c h 3 c h 3
\ /

c c h 3 ch3
/ \  : i

H 2C C - C H  C l l - C ^ C I I  -C H  CU C = C H - C H

h 2c  c .c h 3
\ /

c h 2

c h 3 c h 3
\ /  

c
/ \

H 2C C - C H

h 2c  c .c h 3
\  /

/  (5 - karoten
c h 2

równa się ono połowie aktyw ności tej sam ej ilości akserofto lu .
/S-karoten w ystępuje w roślinach w większych ilościach niż inne k aro

tenoidy. Toteż przy oznaczeniach zaw artości prow itam iny A w produktach  
ma się na myśli bądź sumę karotenoidów , bądź sam  karoten, który daje się 
w yodrębnić chrom atograficznie.

DZIAŁANIE WITAMINY A

W itamina A je st niezbędna dla utrzym ania w prawidłowym  stanie nabłonka 
skóry i błon śluzowych. Je s t  więc w itam iną ochronną dla nabłonków. Poza 
tym witam ina ta wchodzi w skład purpury w zrokowej, która bierze udział 
w procesach widzenia.
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O B J A W Y  N I E D O B O R U

W skutek niedoboru witaminy A nabłonek skóry i błon śluzowych roz
wija się niepraw idłow o; pow oduje to suchość skóry i nadm ierne rogowacenie 
ujść torebek włosowych (podobne w wyglądzie do gęstej skórk i), najw yraź
niej w ystępujące na stronach wyprostnych kończyn. Zmiany w nabłonkach 
dróg moczowych mogą powodować tworzenie się w nich osadów, piasku 
i kam ieni. Analogiczne procesy w nabłonkach dróg oddechowych sprzy ja ją  
przenikaniu drobnoustrojów  do błony śluzowej i zakażeniom . Z tych wzglę
dów witaminę A nazwano witam iną przeciw infekcyjną. Ponadto jednym  
z wczesnych objawów awitam inozy A je st ślepota zmierzchowa, zwana rów
nież „ku rzą ślepotą” , w której w ystępuje zm niejszenie ad ap tacji oka do 
słabego natężenia św iatła. Przy awitam inozie A w ystępują objawy subiek
tywne w postaci św iatłow strętu, uczucia pieczenia i suchości pod pow iekam i 
oraz niewyraźne widzenie i gorsze odróżnianie barw. W dalszych stadiach 
objawy subiektywne i upośledzenie wzroku są duże, szczególnie w przypad
kach wyschnięcia i rozm iękczenia rogów ki, dołączają się wtedy zakażenia, 
które mogą prow adzić do zropienia oka i zupełnej u traty wzroku.

Równocześnie ze zm ianam i w oczach rozwija się nadm ierne rogowacenie 
nabłonka skóry i błon śluzowych (p. w yżej), ogólna odporność organizm u 
spad a; w skutek zakażenia rozw ijają się ropnie, zapalenie oskrzeli, zapalenie 
dróg moczowych itd., co może prow adzić nawet do śmierci.

Przypadki pełnej awitaminozy A spotyka się u nas bardzo rzadko. Znacz
nie częściej zdarzają się przypadki hipowitaminozy, w których objawy su
biektywne i obiektywne można stw ierdzić dopiero za pom ocą specjalnych 
metod badania. W stanach tych zachodzą zmiany wsteczne w wielu narzą
dach, co obniża odporność biologiczną organizm u. D latego nie należy dopu
szczać do hipowitaminoz. Zadaniem  żywieniowca je st tak kierow ać żywie
niem zbiorowym, aby zaw artość witaminy A w racjach  pokarm owych była do
stateczna w ciągu całego roku. Częściowo niedobory je j zdarzają się n a j
częściej w końcu zimy i na wiosnę.

JEDNOSTKI WITAMINY A I KAROTENU

Jed n ostk a  m iędzynarodowa witaminy A równa się 0.344 m ikrogram a 
akserofto lu  lub 0,6 M g beta-karotenu.

Ogólnie przyjm uje się, że 1 ug akserofto lu  wywiera takie sam o działanie 
jak  2 jug beta-karotenu.

Ostatnio oblicza się zaw artość witaminy A i karotenu w prost w m iligra
mach lub m ikrogram ach.

Z pow yższej tabeli wynika, że poza tranem  najlepszym i źródłam i witaminy 
A są w ątroba, m asło, sery pełnotłuste, nerki, ja ja , śm ietana. W iększe ilości 
akserofto lu  zawiera pełne mleko.

N ajlepszym i źródłam i karotenów  są: marchew, szpinak, sałata, dynia, po
m idory, szczypiorek, kapusta w łoska, fasola szparagow a, groszek zielony, 
a z owoców melony, m orele i śliwki. Z pom idorów najw ięcej karotenów  za-
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T a b e l a  55

Zawartość witaminy A lub karotenu w niektórych produktach

Nazwa produktu
J .  m. w it. A 

w 100 g 
produktu

J .  m. karo
tenów 

w 100 g 
produktu*

Ogólne 
biologiczne 

działanie 
wit. A

T r a n ................................................................. 60 000-600 000 60 000-600 000
W ątroba w o ło w a ........................................ 15 000 — 15 000
W ątroba w ie p rz o w a ................................ 5 000 — 5 000
W ątroba c i e l ę c a ........................................ 4 000 — 4 000
M a s ł o ......................................................... 2 000 400 2 400
Ser fermentowany tłusty 1 000 220 1 220
N e r k i ......................................................... 100 0 — 100 0
J a j a ................................................................. 700 600 1300
Ser biały pełnotłusty . . . . 800 140 940
Śm ietana ................................................ 700 130 830
Śledź surowy lub wędzony . 110 — 110
M l e k o ........................................................ 90 15 105
M arch e w ........................................................ — 15 000
Pietruszka z i e l o n a ................................ — 13 000
S z c z a w ......................................................... — 13 000
Szpinak ........................................................ — 10 000
K apu sta w io s k a ........................................ — 5 600
Rzeżucha ................................................ 4 250
S a ł a t a ......................................................... / -- 3 200
Śliwki s u s z o n e ........................................ — 2 0 0 0
D y n i a ........................................................ — 160 0
P o m i d o r y ................................................ — 850
K u r k i ........................................................ _ 800
M o r e l e ........................................................ _ 700
K apusta b i a ł a ........................................ — 630
Fasolka strączkow a zielona . _ 450
Jeżyny ........................................................ 300
Groszek z ie lo n y ........................................ 200

w ierają odm iany pom arańczow e, do dziesięciu razy więcej niż żółte i czer
wone. Bardzo bogatym , a niedocenianym  u nas źródłem  karotenów  jest dy
nia. B adan ia przeprow adzone w dziale H igieny Żywienia PZH  wykazały 
dużą zaw artość karotenu w naszych odm ianach dyni i pom idorów , a także 
w grzybach kurkach.

Zaw artość witaminy A i karotenu w produktach  może zostać znacznie 
obniżona przez niewłaściwe przechowywanie lub przetw arzanie. Najw iększe 
straty są spowodowane przez wystawianie produktów  na działanie światła 
(m leko, tłuszcze), pozostaw ianie warzyw i owoców do zw iędnięcia, przesma- 
żatiie tłuszczów.

*  Podane tu ilości karotenów otrzymano za pom ocą oznaczeń chemicznych.
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WCHŁANIANIE AKSEROFTOLU 1 KAROTENÓW

A kserofto l i karoteny w chłaniają się łatw iej w obecności tłuszczów w po
żywieniu niż bez nich. W chłanianie witaminy A różnego pochodzenia ułatwia 
żółć. D latego w niektórych chorobach w ątroby może w ystąpić niedobór wi
tam iny A, nawet mimo je j dostatecznego dowozu w pożywieniu. A kseroftoł 
jest w dość dużych ilościach odkładany w w ątrobie. Zapasy tam  znajdujące 
się w ystarczają zwykłe na około V2 roku (ogólne zapasy te j witaminy w wą
trobie wynoszą przeciętnie ok. V2 m iliona j. m .).

ZAPOTRZEBOWANIE NA WITAMINĘ A

W edług autorów radzieckich normy zapotrzebow ania na witaminę A wy
noszą:

a) dla dzieci, młodzieży i dorosłych 1 mg akserofto lu  (ok. 3000 j. m.) 
lub 2 mg beta-karotenu,

b) dla kobiet ciężarnych —  2 mg akserofto lu  lub 4 mg bela-karotenu.
c) dla kobiet karm iących —  2,5 mg akserofto lu  lub 5 mg beta-karotenu.

Zapotrzebow anie na witaminę A powinno być pokryw ane częściowo przez
akserofto l, częściowo przez karoteny. U najm łodszych dzieci i osób o upośle
dzonym trawieniu konieczne jest podaw anie w ystarczających ilości aksero f
tolu, ponieważ karoten może zostać nie przyswojony. Zrozum iałe więc jest 
dlaczego najm łodsze dzieci i wielu chorych muszą otrzymywać m asło, ja ja , 
mleko, śm ietankę itp. jako  źródła witaminy A i że są to dla nich produkty 
prawie niezastąpione.

WZBOGACANIE PRODUKTÓW W WITAMINĘ A

Dla zapobiegania sezonowym niedoborom  witaminy A w kilku krajach  
wprowadzono w zbogacanie m argaryny w ten składnik. D odaje się 10 000— 
20 000 j. m. witaminy A na 1 kg tego produktu.

W ITAMINA D

Od dawna już było wiadomo, że picie tranu oraz naśw ietlanie prom ieniam i słonecz
nymi leczy krzywicę (u nas Raczyński r. 1913). Potem  stwierdzono, że znacznie silniejsze 
działanie przeciwkrzywieże wywierają prom ienie ultrafioletow e lampy kwarcowej (1919). 
W dwa lata później ostatecznie dowiedziono istniena czynnika przeciwkrzywiczego w tra
nie i nazwano go witam iną D, a w r. 1924 wykazano, że tłuszcze naśw ietlane prom ieniam i 
ultrafioletow ym i nabierają właściwości leczenia krzywicy. W trzy lata później stwierdzono, 
że składnikiem , klóry nlega tym przemianom jest ergosterol. W roku 1931 otrzymano czy
sty produkt naśw ietlania ergosterolu i nazwano go witaminą Do lub kalcy/erolem , obecnie 
nazywa się go ergokalcyferolcm , zachowując nazwę kalcyfero l dla ogółu witamin D. 
W krótce potem  wyodrębniono produkt naśw ietlania 7-dehydrochoIesterolu —  nazywając go 
witaminą Dg lub cholekalcyfcrolem .

Obecnie nazwą witaminy D obejm uje się wiele związków wykazujących pewne różnice 
w budowie chemicznej, ale m ających jednakowe przeciwkrzywicze działanie biologiczne.
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Należą tu witaminy Dj, Dg, Dą, Dg itd. Znamy icli co najm niej 10. Najw iększe znaczenie 
praktyczne m ają witaminy D2 i Dg. Wzory witamin D2 i Dg przedstaw iają się następująco:

c h 3 c h 3 c h ,
I II /

W itaminy D rozpuszczają się w tłuszczach i rozpuszczalnikach tłuszczo
wych, są dość odporne na ogrzewanie i utlenianie, szczególnie w roztworach 
tłuszczowych. N atom iast przy jełczeniu tłuszczów zaw artość ich spada.

DZIAŁANIE WITAMINY D

M echanizm działania witaminy D nie je st jeszcze dobrze znany. W iadomo, 
że reguluje ona gospodarkę fosforowo-wapniową. N iedobór witaminy D od
grywa bądź to główną, bądź to bardzo ważną rolę w powstawaniu krzywicy 
u niem owląt, krzywicy u dzieci starszych lub młodzieży, rozm iękczenia kości 
u dorosłych lub odw apnienia układu kostnego. Zmiany tego rodzaju  wystę
pu ją  nie tylko u ludzi, ale i u wielu zwierząt (m ałpy, psy, koty, świnie, owce, 
ptactw o domowe, szczury). W itamina D je st więc stosow ana zarówno w le
czeniu ludzi, ja k  i zwierząt. Poza przypadkam i krzywicy witamina D jest 
stosow ana również i w innych celach, np. do leczenia gruźlicy skóry ( lupus) 
i innych.

JEDNOSTKA MIĘDZYNARODOWA

Za jednostkę m iędzynarodow ą przyjęto 0,00002!) mg czystej witaminy D 2, 
czyli w 1 mg znajduje się 40 000 j. in.
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W itamina D jest bardzo słabo rozpowszechniona. N ajw ażniejszym  je j na
turalnym  źródłem  je st tran. Ponadto znajduje się ona w niektórych rybach 
(sardynki, śledzie, łososie, m akrele). Nieznaczne ilości tej witaminy stw ier
dza się w m aśle, w ątrobie, ja jach . Je s t  to przeważnie witamina D.,. W pro
duktach roślinnych praktycznie biorąc nie ma witaminy D, w yjątek stano
wią niektóre grzyby.

Poniżej załączona tabela wykazuje zaw artość witaminy D w niektórych 
produktach.

W Y S T Ę P O W A N I E  W I T A M I N Y  D  W  P R O D U K T A C H  Ż Y W N O Ś C I O W Y C H

T a b e l a  44
Zawartość witaminy D w niektórych produktach

Nazwa produktu
Jednostek  m iędzynaro

dowych w 100 g 
produktu

S a r d y n k i ...................................................... 1800
Ś le d ź ................................................................. 290—1700
M a k r e l a ......................................................... 3 0 0 - 4 0 0
Łosoś (konserwa puszkowa) . 2 0 0 - 8 0 0
D o r s z ......................................................... 52
Masło (zimowe lub letnie) . 2 1 - 4 8
Masło od krów na suchej paszy . 40
Masło przy żywieniu pastwiskowym 150
W ątroba wieprzowa i wołowa . 45
W ątroba b a r a n ia ........................................ 20
W ątroba c i e l ę c a ........................................ 0 - 1 0
Ja jo , całe . . . . . . . 15
Ja jo  ż ó ł t k o ................................................. 45
Ja jo , b i a ł k o ................................................. 0
Mleko r y n k o w e ......................................... 2
Mleko k o b i e c e ......................................... 6 - 1 0
Oleje, roślinne, sm alec, słonina . 0

Poza wyżej wymienionymi źródłam i witaminy D mamy jeszcze produkty 
zaw ierające ergosterol, który przy naśw ietlaniu przetw arza się na w ita
minę D 2. D o produktów  tych należą przede wszystkim  drożdże, grzyby, łu
pinki kakao. Ponieważ ergosterol je st bardzo słabo przysw ajany przez czło
wieka przeto sam nie je st prow itam iną i może być tylko sztucznie naśw iet
lany w samym produkcie, albo po wyosobnieniu w czystym stanie.

OTRZYMYWANIE WITAMINY D

D otąd witaminy z grupy D otrzym uje się przez naśw ietlanie ergosterolu 
(wit. Do), 7-dehydrocholesterolu (wit. D :l), 22-dw uhydroergosterolu (wit. 
D 4) itd. N ajsiln iejszy wpływ wywierają prom ienie o długości 2 810 A ; w p rak 
tyce używa się prom ieni o długości 2 7 5 0 —3 000 A. Przy zbyt długim  na
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świetlaniu pow stają produkty toksyczne. Przy naśw ietlaniu skóry wytwarza 
się witam ina D :!. W świetle słonecznym prom ienie o działaniu przeciwkrzy- 
wiczyrn m ają długość od 2 900— 3 130 A, a więc są dłuższe niż najbardziej 
aktywne sztuczne (2 810 A ). Prom ienie słoneczne przechodzące przez szyby 
m ają długość większą niż 3 100 \  a więc w ykazują bardzo słabe działanie 
przeciwkrzywicze. W zimie w świetle słonecznym prom ieni ultrafioletow ych 
je st mniej niż w lecie. W dnie pochm urne i przy zakurzeniu atm osfery na
tężenie prom ieni przeciwkrzy wiczych również spada. Powyższe dane tłu
m aczą nasilenie się częstości występowania krzywicy w m iarę urbanizacji.

ZAPOTRZEBOWANIE NA WITAMINĘ D

Zapotrzebow anie to zależy od wielu czynników, np. od wieku osobnika 
i stanu jego zdrowia, bezwzględnych ilości w zajem nego stosunku ilościowego 
w apnia do fosforu , stopnia w ykorzystania tych składników  z pożywienia, 
trybu życia (stopień  ekspozycji na światło słoneczne) itd. Ponieważ większa 
lub m niejsza ilość witaminy D pow staje przy naśw ietlaniu skóry światłem  
słonecznym, tym trudniej je st ściśle określić zapotrzebow anie na ten skład
nik pokarm owy. Wielu autorów  przyjm uje, że dobowe zapotrzebow anie dzieci 
w wieku 1— 3 lat wynosi 400 j. m., a wcześniaków —  800 j. m. Inni p ropo
nują przyjąć jako  normę 800 lub 1000 j. m. dziennie i zalecają podawanie 
witaminy D, szczególnie w zimie, w szystkim  dzieciom  do lat 14, zwłaszcza 
w pierwszych dwóch latach życia i w okresie dojrzew ania (p. normy w ita
min).

Duże daw ki witaminy D działają  toksycznie, szczególnie gdy są pobierane 
przez dłuższy czas. Jednorazow o duże dawki, np. 7,5— 15 mg nie wywierają 
szkodliw ego działania i są stosow ane jako  tzw. dawka uderzeniowa dla za
pobiegania krzywicy.

Krzyw ica u niem owląt i dzieci stanow i zagadnienie w krajach  o długiej 
zimie i stosunkowo m ałym  nasłonecznieniu, a więc także i u nas. Jedn ak  
w obecnym naszym ustro ju  cechującym  się dużą troską o zdrowie ludności, 
m atki m ają wszelkie w arunki do zw alczania krzywicy. Toteż obecnie za
gadnienie to sprow adza się głównie do akcji uśw iadam iającej.

W ITAM INA E. T O K O FER O L

Nazwą tą obejm uje się kilka związków o określonym  działaniu fiz jo lo
gicznym ; część z nich w ystępuje w produktach naturalnych, a prawie w szyst
kie są otrzymywane syntetycznie.

N aturalną witaminę E odkryto w r. 1922. W 16 lat później uzyskano wiele 
związków o tym samym działaniu fizjologicznym .

W łaściwości witaminy E  posiada ją  alfa-, beta-, gamma- i delta-tokoferole. 
A lfa-tokoferol ma wzór sum aryczny C 2ę|H50Oo. Jego  budowa przedstaw ia się 
n astępu jąco :
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c h 3

c h 3

H O - C  C CH2 c h 3
\

c c h 2

c h 3 W itam ina E

T okoferole rozpuszczają się w tłuszczach i rozpuszczalnikach tłuszczo
wych, a nie rozpuszczają się w wodzie. Czyste preparaty  witaminy E  są wraż
liwe na działanie tlenu, prom ieni ultrafioletow ych oraz środków  utlen iają
cych. Je j estry są na te czynniki dość odporne co zostało (wykorzystane 
w praktyce. T okoferole są bardzo wrażliwe na procesy jełczenia tłuszczów. 
Podczas suszenia warzyw i owoców, ich blanszow ania oraz bielenia m ąki wi
tam ina E  ulega zniszczeniu.

J e d n o s t k a  m i ę d z y n a r o d o w a  odpow iada działaniu fizjologicz
nemu 1 mg syntetycznego octanu alfa-tokoferolu.

WYSTĘPOWANIE WITAMINY E W PRODUKTACH ŻYWNOŚCIOWYCH

W itamina E  jest syntetyzowana tylko przez rośliny. Z naturalnych produk
tów najw ięcej zaw ierają je j olej z kiełków pszenicy, następnie całe ziarna 
zbóż i w reszcie zielone warzywa liściaste, np. sałata.

Poniższe zestaw ienie podaje przykładow o zaw artość witaminy E w niektó
rych produktach :

Do wchłaniania tokoferoli, podobnie jak  i innych witamin rozpuszczalnych

ka nie są duże. Przy pożywieniu z niedoborem  witamin zaw artość w ita
miny E  we krw i i w tkankach spada.

K iełk i pszenicy .
Groszek zielony . . _
Ziarna zbóż .
Masło . . . .  
M ąka pszenna ‘—  0,82%) 
Mąka pszenna —  0— 70°/o 
Chleb biały .
Marchew
Ziem niaki

27,0 mg'% 
5,5—6-,4 „ 
2,2—5,2 „
2,1—3,3 „

2.7 ,,
1.7 „
1.4 „
1.5 „ 
0,1 „

WCHŁANIANIE I ZAWARTOŚĆ W USTROJU

w tłuszczach, potrzebna jest żółć. Z apasy witaminy E  w organizm ie człowie
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DZIAŁANIE WITAMINY E

N iedobór witaminy E  u samców wielu zwierząt prow adzi do zm ian de- 
generacyjnych jąder, w skutek czego pow staje bezpłodność. U  sam ic cykl 
płciowy i zapładnianie odbywa się prawidłowo, ale przebieg ciąży ulega 
zaburzeniom . W pierwszych stadiach niedoboru potom stw o rodzi się przed
wcześnie, często niezdolne do życia; m atki karm ią je  źle; w przypadkach 
dalej posuniętych niedoborów  następu je zam ieranie płodów i icb resorpcja 
przez błonę śluzową macicy. Oprócz zaburzeń w rozm nażaniu w niedoborze "  
witaminy E  rozw ijają się zmiany zwyrodnieniowe u potom stw a, u jednych 
zw ierząt pow stają one głównie w m ięśniach poprzecznie prążkow anych, 
u innych —  w układzie nerwowym.

M echanizm działania witaminy E  i je j znaczenie w żywieniu ludzi nie są 
jeszcze w pełni poznane. Dotychczasowe dane przem aw iają za koniecznością 
uwzględnienia w racjach  pokarm owych takich produktów , które zaw ierają 
większe ilości tokoferoli.

W ITAM INA F  N IE Z B Ę D N E  N IEN A SY C O N E KW A SY TŁUSZCZO W E

O k r e ś l e n i e .  Nazwa ta stosuje się do trzech nienasyconych kwasów 
tłuszczowych, a m ianow icie:

1) kw asu linolowego o wzorze 8^32^8 
CH3(CH2)4— C H = C H - C H 2 C H =:C H (C H 2)7COOH

2) kw asu linolenowego o wzorze C18 H 30 0 2 
CH3CH2C H = C H C H 2C H = C H C H 2C H = C H (C H 2)7COOH

3) kw asu arachidonowego C20H 32O2
CH 3(CH 2)4C H = C H C H 2 C H = C H C H 2 C H = C H C H 2 C H = C H (C H 2)3 COOH

Kw asy te wchodzą w skład tłuszczów roślinnych i zwierzęcych; łatwo ule
gają one utlenianiu z wytworzeniem tlenków i nadtlenków . To utlenianie 
towarzyszy procesom  psucia się tłuszczów.

DZIAŁANIE I OBJAWY NIEDOBORÓW
Istota działania witaminy F  nie je st dokładnie znana, nie je st również 

pewne, czy w szystkie trzy wymienione kwasy są niezbędne dla organizmów 
zwierzęcych. Objawy awitam inozy u szczura polegają zarówno na zaham o
waniu wzrostu, jak  i na zm ianach w skórze, nerkach i narządach płciowych.
Te ostatnie są podobne do zmian pow stających na tle niedoboru witaminy E.

Praw dopodobnie niektóre objawy ogólnego niedożywienia u człowieka po
w stają częściowo w skutek niedoborów nienasyconych kwasów tłuszczowych.

ZAPOTRZEBOWANIE

Zapotrzebow anie człowieka na witaminę F  nie je st jeszcze dokładnie znane.
Na razie przyjm uje się, że ilość kalorii pochodzących ze spożytych nienasy
conych kwasów tłuszczowych powinna wynosić 1 %  całkow itej ilości kalorii 
w pożywieniu.
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W tłuszczach zwierzęcych niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe wystę
puję w niewielkich ilościach (najw yżej kilka procent), natom iast w olejach ro
ślinnych stanow ią one wagowo przeszło 50n/o wszystkich kwasów tłuszczowych 
(olej kukurydziany, bawełniany, lniany, sojowy, słonecznikow y). W m arga
rynie natom iast je st tych kwasów zaledwie kilka procent.

W żywieniu zbiorowym możliwe jest podaw anie olejów roślinnych w po
staci nie zm ienionej, a mianowicie jako  przypraw y do sałatek, w sosach 
zimnych itp.

W ITAM INA K , C Z Y N N IK  PRZECIW KRW O TO CZN Y

W Y S T Ę P O W A N I E  W I T A M I N Y  F  W  P R O D U K T A C H  Ż Y W N O Ś C I O W Y C H

O k r e ś l e n i e .  Nazwa pochodzi od pierw szej litery, oznaczającej dzia
łanie fizjologiczne tej witaminy —  K oagulationsvitam ine  —  witam ina K  
je st bowiem potrzebna do prawidłowego krzepnięcia krwi. W razie je j nie
doboru krew krzepnie powoli, wobec czego nawet po drobnych urazach 
mogą nastąpić silne wykrwawienia.

W itamina K  została odkryta w r. 1929. W 10 lat potem  otrzym ano ją  
z naturalnych produktów  w czystym stanie, a wkrótce potem  dokonano je j 
syntezy. W itaminę tę nazwano K ,,  gdyż w r. 1936 stwierdzono istnienie dru
giego składnika o podobnym  działaniu, ale o nieco innej budowie chemicz
nej. Ten drugi czynnik nazwano K 2. Stw ierdzono, Że w ytw arzają go niektóre 
drobnoustroje, np. u ludzi bakterie okrężnicy (B . coli).

W reszcie na drodze syntetycznej otrzym ano szereg związków chemicznych 
wykazujących takie samo działanie na organizm  wielu zwierząt i człowieka 
jak  witam ina K .

W itamina K , ma wzór sum aryczny C Si H 460 2. Je j  wzór strukturalny przed
stawia się następu jąco:

H
C

y
HC

I
HC

O
II
c

, /  \  .
C C C H .. c h q CHo CHo CH.,

\
C • C.H2 ■ C H = C (C H 2)3 • CH • (CH2)3 • CH (CH2)3■ CH

C
H

C

O

CH.,

W itam ina K

N aturalne witaminy K  są rozpuszczalne w tłuszczach i rozpuszczalnikach 
organicznych, a nierozpuszczalne w wodzie. Są one wrażliwe na działania a lka
liów i św iatła, a szczególnie prom ieni ultrafioletow ych. Tlenek witaminy K , 
jest na światło dość odporny. Spośród preparatów  syntetycznych witaminy K  
niektóre rozpuszczają się w wodzie, co ma duże znaczenie praktyczne.
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WCHŁANIANIE I GOSPODARKA WITAMINĄ K
W arunki prawidłowego wchłaniania naturalnych i niektórych sztucznych 

witam in K  są takie same jak  i innych witamin rozpuszczalnych w tłuszczach. 
W itamina K  nie odkłada się w organizm ie w dużych ilościach i dlatego n ie 
dobory je j m ogą pow stać w ciągu stosunkowo krótkiego czasu.

JEDNOSTKI WITAMINY K

Istnieje szereg jednostek  witaminy K , oznacza się je biologicznie na kur
czętach. Ponadto określa się też ilości tej witaminy w m iligram ach .

WYSTĘPOWANIE WITAMINY K W ARTYKUŁACH ŻYWNOŚCIOWYCH

W itamina w ystępuje w zielonych liściach roślin, a także w wątrobie, 
kazeinie, orzechach włoskich, oleju sojowym. Bardzo mało je j jest w ziarnach 
zbóż, mleku, ja jach .

ZAPOTRZEBOWANIE NA WITAMINĘ K

Zapotrzebow anie na witam inę K  nie je st jeszcze określone, gdyż nie wia
domo, ile je j m ogą wytwarzać drobnoustroje w przewodzie pokarmowym. 
W każdym  razie stwierdzono, że w niektórych chorobach w ątroby, w nie
których chorobach przew odu pokarm ow ego (upośledzenia wchłaniania, zm ia
na flory baktery jnej jelit) oraz przy stosowaniu pewnych leków działających 
na drobnoustroje je lita  grubego może w ystąpić niedobór witam iy K . W ita
mina ta ma szerokie zastosow anie nie tylko w lecznictwie, ale i w zapobie
ganiu, np. skazie krw otocznej u niem owląt, które w pierwszych 2— 4 dniach 
życia m ają  mało protrom biny i m ogą krwawić po urazach, szczególnie po
rodowych. Aby temu zapobiec, podaw ano witaminę K  kobietom  ciężarnym  na 
krótko przed rozw iązaniem  oraz noworodkom.

W IT A M IN Y  R O Z P U S Z C Z A L N E  W W O D ZIE

W ITAM INY G R U P Y  B

Do grupy tej zaliczane są witaminy zaw arte w drożdżach. O dkrycie ich 
datu je się od odkrycia witaminy przeciw neurytycznej B x, której nie wyróż
niono początkow o z całego kom pleksu. Potem  w yosabniano stopniowo w ita
minę B j i dalsze witaminy z grupy oznaczając je bądź literą B , z kolejnym  
numerem, bądź inną nazwą. Obecnie znanych jest kilkanaście witamin 
z grupy B.

W ITAM INA B 15 TIA M IN A

Była to pierw sza z odkrytych witamin. Duży udział w je j odkryciu ma 
P olak  Kazim ierz Funk. Je j niedobór pow oduje chorobę zwaną beri-beri. 
Choroba ta była już od dawna znana w Chinach. Stała się ona wielkim za
gadnieniem  zdrowotnym  w ostatniej ćwierci X IX  wieku, tj. od czasu, gdy 
na D alekim  W schodzie wprowadzono parow e młyny do łuszczenia (polcro-
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wania) ryżu. Dawało to produkt bardziej trwały i o wyższej w artości han
dlowej, ale praw ie całkowicie pozbawiony tiaminy. N ajw iększa zapadalność 
na beri-beri była w tych krajach , gdzie polerow any ryż stanowił podstawowy 
produkt w żywieniu ludności, a więc w Indiach, Jap on ii, południowych 
Chinach, na W yspach F ilip ińsk ich  i na A rchipelagu M alajskiin. Na chorobę 
tę zapadało ok. 4 0 %  żołnierzy i m arynarzy japońskich  i ok. 2 0 %  ludności 
m ieszkającej na M alajach. Jeszcze podczas ostatniej wojny światowej ok. 
18%  dzieci zgłaszających się do Centralnego O środka Zdrowia w Hong- 
K ongu wykazywało kliniczne objawy beri-beri. W r. 1947 w jednym  z okrę
gów Wysp Filip ińsk ich  ok. 2 %  zgonów było spowodowanych niedoborem  
tiaminy.

W Europie i w Am eryce beri-beri zdarza się bardzo rzadko. W iększe wybu
chy tej choroby stwierdzono tylko u żołnierzy na frontach, i to zarówno pod
czas I, jak  II  wojny światowej. Jed n ak  częściowe niedobory tiam iny m ają wy
stępow ać i wśród ludności zam ieszkującej dwa ostatnio wymienione konty-

Wzór sum aryczny chlorow odorku tiaminy jest C 12H ,HN 4S0C 12. Składa się 
ona z pierścienia pirym idynowego i tiazolowego.

CH 3

I
N = C H  N H 2 HC1 C— c  c h 2 c h 2o h  

H oC— C C------- CHo—N
II II / \  I

N - C H  Cl C H - S

Chlorow odorek tiaminy

Obecnie je st ona na dużą skalę otrzymywana syntetycznie.
W itamina B , je st rozpuszczalna w wodzie, rozcieńczonych kwasach i alko

holu. Wolna tiam ina je st nietrw ałą zasadą, dość wrażliwą na ogrzewanie, 
chlorow odorek tiaminy natom iast nie rozpada się w środow isku kwaśnym 
i obojętnym  nawet przy ogrzewaniu do' 100° przez kilka godzin; może być 
sterylizowany w 120° przez 30 minut. Wyższa tem peratura niszczy tiaininę. 
Je s t  ona jedn ak  mało odporna na środow isko alkaliczne; dodatek sody i siar
czynów niszczy ją . Je s t  ona również wrażliwa na działanie prom ieni kró t
szych niż 290 m/.t. Przy zwykłym gotowaniu w środow isku kwaśnym lub obo
jętnym  niszczenie witaminy B , zachodzi dość wolno.

W naturze tiam ina w ystępuje głównie w postaci połączeń z dwoma cząstecz
kam i kw asu fosforow ego tw orząc koenzym zwany kokarboksylazą. Koenzym  
ten połączony z białkiem  stanowi enzym —  karboksylazę.

DZIAŁANIE

Tiam ina je st niezbędna do prawidłowego przebiegu przem iany węglowo
danów w organizm ie człowieka.

W razie niedoboru witaminy B , przem iana węglowodanów ulega zaburze
niu, co pow oduje grom adzenie się kw asu pirogronoWego w organizm ie; dzia
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ła to szkodliwie na układ nerwowy oraz pow oduje dem ineralizację i zakw a
szenie organizmu.

N iedobór tiaminy wywołuje też wiele innych zaburzeń, np. fu nk cji gru
czołów wewnętrznego w ydzielania, zmiany w przewodzeniu bodźców przez 
nerwy obwodowe itd.

OBJAWY AWITAMINOZY B i

Typowym schorzeniem  wywołanym brakiem  witaminy B j jest choroba 
beri-beri. Istn ieje  wiele postaci klinicznych beri-beri. W ostrych postaciach 
zgon następu je w krótkim  czasie w skutek silnych zaburzeń w krążeniu. P o
stacie przew lekłe charakteryzują się zaburzeniam i naczynioruchowymi, „z a 
paleniem ”  nerwów i obrzękam i. N iekiedy w ystępują także zaburzenia psy
chiczne, porażenie krtani, zaburzenia w narządzie wzroku i słuchu itd.

•

OBJAWY HIPOWITAMINOZY

Badania przeprow adzone na ludziach wykazały, że po zm niejszeniu dawki 
witaminy B j w pożywieniu do 1/10 norm alnego zapotrzebow ania w ystąpiły 
już po 14 dniach: uczucie zm ęczenia i u trata apetytu ; po 50 dniach: m dłości, 
w stręt do jedzenia, ospałość; po 80 dniach: silne wymioty, bóle w m ięśniach 
i osłabienie kończyn; a po 200 dniach —  zaniki czucia i odruchów.

JEDNOSTKI WITAMINY B,

Za jednostkę m iędzynarodow ą przyjęto 3 ,wg czystego chlorow odorku tia 
m iny; l / i  zawiera zatem  0,333 j. m. Obecnie ilości witaminy B t wyraża 
się najczęściej w m iligram ach.

WYSTĘPOWANIE WITAMINY B t W PRODUKTACH SPOŻYWCZYCH

Tiam ina jest dość szeroko rozpowszechniona w produktach  spożywczych 
pochodzenia roślinnego, ale tylko w niektórych z nich znajduje się w w ięk
szych ilościach. Tu należą drożdże, szczególnie piw ow arskie, otręby zbóż, 
pieczywo z w ysokiego przem iału i orzechy. Produkty zwierzęce z w yjątkiem  
narządów wewnętrznych (w ątroba, nerki) zaw ierają stosunkowo mało tiam i
ny. Spośród różnych gatunków m ięsa najw ięcej witam iny B , zawiera wie
przowina. Załączone zestaw ienie podaje zaw artość tiam iny w najw ażniejszych 
produktach  spożywczych w 100 g surowych produktów :

D rożdże brow arniane suszone 10 000 17 000 ."S
Drożdże p iekarsk ie suszone 3 000 11
Drożdże p iekarsk ie  świeże 700 11
M ięso wieprzowe 540 11
K asza gryczana niepalona 530 11
M ąka pszenna 9 7 %  . 450 11
Suche strączkow e . 450 11

Mięso baranie . . . . 360 11

Mleko w proszku 330 11
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M ąka żytnia 9 7 %  . 320 ,ug
Groch świeży . 300 „
K asza jag lana . 270 „
M ąka żytnia . 270 „
Fasola  świeża . 250 „
K asza gryczana palona . 220 „
D r ó b ........................................... 200* „
P łatk i owsiane 200 „
K asza krakow ska 180 „
K asza jęczm ienna . 150 „
K ala fio r  . 140 „
J a j a ........................................... 130 „
Ser biały i tw aróg . 100 ;,
Cielęcina .

OON

Pom idory . 80 „
Wołowina 70 „
Ziem niaki . 70 „
Mleko świeże . 55 „
K apusta  . 45 „
A grest, porzeczki, śliwki . 45 „
Ryby . 40 „
Jab łk a  . 35 „
Brzoskw inie . 30 „
Wiśnie i m orele . . 25 „

Drożdże piw ow arskie zaw ierają ok. 3 razy więcej witaminy B t niż p iekar
skie. W ziarnie pszenicy witam ina B , jest rozm ieszczona w ten sposób, że 
z całej ilości 3 2 %  wit. B , w ystępuje w warstwie aleuronow ej, 6 2 %  w tarczce 
i ok. 2 %  w zarodku (stosunek wagowy tych części ziarna do całego ziarna 
wynosi 7 % , 1 ,5%  i 0 ,4 % ). Zależnie od przem iału w większym łub m niej
szym stopniu odrzucane są od m ąki zarówno zarodek, warstwa aleuronow a, 
jak  i tarczka.

Zależność między stopniem  przem iału a zaw artością witaminy B ,, B 2 i P P  
ilustru je tabela 45.

T a b e l a  45

R odzaj m ąki
W it. B !

Itg°/o

W it. B 2

(tg %

W it. P P

|tg°/o

Pszenna 0—97% 430 220 1200
„  0— 70“/o 200 90 800
„  0— 50% 160 50 —  .

Żytnia 0— 97°/o 300 135 800
„  0— 82°/o 260 100 720
„  0— 60°/o 135 60 6 4 0 '
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Z danych tych wynika, że przy przem iałach poniżej 82%) zawartość w ita
min B j i B.2 silnie spada.

Ponadto trzeba uwzględnić straty tej witaminy pow stałe przy obróbce 
kulinarnej lub konserwowaniu produktów . Przybliżona przeciętna w ysokość 
strat w procentach całej zaw artości początkow ej przedstaw ia się następu jąco:

Ziem niaki gotowane 2 0 %
Warzywa gotowane . 5-—4 5 %
K asze gotowane . . . . . 3-—4 0 %
Mięsa pieczone . 19-—5 8%
Cielęcina gotowana 6 0%
Ja ja  gotowane i smażone 15%
Mięso konserwowane w puszkach . . 63-- 7 6 %

ZAPOTRZEBOWANIE NA WITAMINĘ B,

Zasadniczym  źródłem  tiaminy dla człowieka je st pożywienie, pewna je j 
ilość może jednak być wytwarzana przez drobnoustroje przewodu pokarm o
wego. U przeżuwaczy synteza ta zachodzi na bardzo dużą skalę. Człowiek 
wydala wit. B , w moczu, kale i pocie. Około 1/3 podanej tiaminy ulega zuży
ciu w procesach przem iany m aterii. Przeciętne dzienne zapotrzebow anie na 
witaminę B , zależnie od natężenia pracy fizycznej, u osób dorosłych wynosi 
2-—-3 mg dziennie, u kobiet ciężarnych ok. 2,5 mg. a u karm iących ok. 3 mg.

Zapotrzebow anie na darninę zależy też od ilości spożywanych węglowoda
nów. Ogólnie przyjm uje się, że na każde 1000 kcal z węglowodanów i białek 
powinno być dostarczone co najm niej 0,5 mg witaminy B ,.

ROLA WITAMINY B, W ŻYWIENIU

W itamina B j w ustro ju  nie je st odkładana w postaci zapasów , stosunkowo 
często bywa odlewana z wodą (wywarem z warzyw) i ulega w znacznym 
stopniu zniszczeniu w czasie sporządzania potraw (gotow anie niszczy 15% , 
pieczenie ok. 50°/o) i dlatego częściowe niedobory tiaminy mogą się zdarzać, 
szczególnie wśród osób unikających ciemnego pieczywa oraz u stosujących 
dłuższy czas tzw. diety oszczędzające. Ponadto częściowo niedobory w ita
miny B j mogą występować u ludzi chorych na choroby przewodu pok ar
mowego (gorsze w chłanianie), u kobiet ciężarnych i karm iących (większe 
zapotrzebow anie) oraz u osób ze zw iększoną przem ianą m aterii (np. nad
czynność tarczycy, długotrw ałe stany podgorączkow e lub gorączkowe itd .). 
R acje pokarm ow e i diety powinny zatem zaw ierać pewien nadm iar w ita
miny B j, c o  przy prawidłowym  zestaw ieniu jadłospisów  jest łatwe do osiąg
nięcia.

W ITAM INA B., —  R Y BO FLA W IN A

W itamina ta została odkryta kilkanaście lat później niż tiam ina. W r. 1935 
ustalono je j wzór strukturalny i otrzym ano syntetycznie. Początkow o wie
dziano tylko, że jest ona czynnikiem niezbędnym  do w zrostu szczurów. Na
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krótko przed wybuchem II  wojny światowej stwierdzono dośw iadczalnie, że 
jest ona niezbędna i dla ludzi.

S k ł a d  c h e m i c z n y  i b u d o w a .  Wzór sum aryczny ryboflaw iny
jest C 17H 20N 4O„.

CH2 • CHOH ■ CIIOH • CHOH • CH2OH

HoC. / \ / N \ ^ N N

h 3c .

co
N H

A nA c/

o

C i 7H 2oj\ 40 6

Czysta ryboflaw ina tworzy pom arańczow ożółte kryształki. Je s t  słabo roz
puszczalna w wodzie; w tłuszczach i rozpuszczalnikach tłuszczowych nie roz
puszcza się. W kwaśnym środow isku jest dość trwała, w alkalicznym  —  ła
two rozpada się. Prom ienie ultrafioletow e niszczą ryboflaw inę zarówno 
w środow isku kwaśnym, jak  obojętnym . Na ogrzewanie i środki utleniające 
je st dość odporna.

DZIAŁANIE

Ryboflam ina działa głównie jako składnik koenzymów, odgryw ających dużą 
rolę w procesach oksydo-redukcyjnych, a więc w przem ianie m aterii w ogóle.

OBJAWY NIEDOBORU

N iedobór ryboflawiny prowadzi do wielu zm ian chorobowych np.:
1) przekrw ienia, obrzm ienia, łuszczenia się i pękania warg, w ystępow a

nia zajadów w kącikach ust; towarzyszy temu uczucie palenia, pieczenia 
i bólu.

2) zapalenia języka z ciemno-wiśniowo-czerwonym zabarwieniem  i złusz- 
czaniem się brodawek,

3) zmian łojotokow ych skóry twarzy, szczególnie na fałdach nosowo- 
policzkowych,

4) ognisk zapalnych w innych okolicach skóry, z je j swędzeniem, piecze
niem i paleniem ,

5) zaburzeń wzroku w postaci niewyraźnego widzenia, łatwego m ęczenia 
się oczu, łzawienia i uczucia piasku pod pow iekam i, dookołorogówkowego 
w rastania naczyń itd.,

6) zaburzeń czucia, zborności ruchów m ięśni, zawrotów głowy, drżenia 
lub kurczów.

7) w młodych organizm ach niedobór ryhoflam iny objaw ia się zaham ow a
niem wzrostu.

3 1 9



Czyste, pełne obrazy awitaminozy B., zdarzają  się stosunkowo rzadko. 
N ajczęściej w ystępują one razem  z innymi awitam inozam i. H i p o w i t a 
r n in  o z y B 2 są natom iast dość szeroko rozpowszechnione. P rzejaw iają się 
one głównie w postaci zm ian na skórze twarzy i w narządzie wzroku. Przede 
wszystkim zm niejsza się zaw artość witaminy B„ w surowicy krwi i wyda
lanie tego składnika w moczu.

I l o ś ć  r y b o f  l a w i n y  określa się w m iligram ach.

WYSTĘPOWANIE WITAMINY Bo

Ryboflaw ina w niewielkich ilościach je st dość szeroko rozpowszechniona 
w naszych środkach spożywczych. Bogatym i je j źródłam i są drożdże, wą
troba i mleko.

Poniżej załączone zestaw ienie podaje  zaw artość ryboflaw iny w' niektórych 
produktach:

Zawartość witaminy B2 w pg/100 g  produktu

Drożdże piekarń , susz. 3 500—4  60 0 * Mięso końskie . 110
Drożdże browar, susz. 3 0 0 0 * R y b y .............................. 120
Drożdże piek. świeże 1 7 0 0 * K asza gryczana . 130
Mleko w proszku . 1 400 Mąka żytnia 8 2 %  . 100
M a k r e l e ........................ 660 K ukurydza . . . . 100
Ser biały ........................ 515 M ąka pszenna . 100
Ja ja  kurze . . . . 450 K asza krakow ska . 90
T w a r ó g ........................ 380 K asza jaglana 85
C i e l ę c in a ........................ 300 K ala fior i groch ziel. 80
Strączkow e suche . 300 Szpinak ........................ 75
B a r a n i n a ........................ 270 M e l o n .............................. 65
W ieprzowina . . . . 240 Mięso z drobiu . 60
Mąka pszenna 97%) 230 P o m id o r y ........................ 60
W o ło w in a ........................ 190 K asza jęczm ienna . 50
M leko świeże 150 Z ie m n ia k i........................ 50
M ąka Żytnia 9 7 %  . 140 Ś l i w k i .............................. 25
P łatk i owsiane . 130 J a b ł k a .............................. - 17,5

ZAPOTRZEBOWANIE NA RYBOFLAWINĘ

Przeciętne zapotrzebow anie na witaminę B„ wg norm radzieckich wynosi 
2 mg na dobę.

Zagadnienie niedoborów  ryboflaw iny przy naszym sposobie odżywiania jest 
w pewnym stopniu aktualne. Jednym  z najlepszych je j źródeł je st mleko, 
którego w artość w żywieniu nie zawsze je st u nas doceniana. Trzeba tu 
dodać, że przy niewłaściwym przechowywaniu produktów  mlecznych mogą 
w nich nastąpić dość duże straty  ryboflaw iny, np. w m leku przechowywa
nym w butelkach z jasnego szkła w skutek działania światła słonecznego 
ulega zniszczeniu 46— 7 0 %  ryboflaw iny w ciągu godziny.

* Znane różnice występują zależnie od podłoża, na którym drożdże wzrastały.
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Z doświadczeń na zwierzętach wiadomo, że pewna ilość witaminy JB2 syn
tetyzowana je st przez m ikroflorę je lit ; praw dopodobnie to sam o ma m iejsce 
u człowieka. Toteż podaw anie doustnie sulfonam idów  lub antybiotyków może 
wpłynąć na zaham owanie tej syntezy i prow adzić do hipowitamiuozy B 2.

W ITAM INA P P  —  N IA CYN A

Litery P P  są skrótem  wyrazów angielskich „zapob iegający  pelagrze” . Do 
niedawna pelagra należała do chorób bardzo szeroko rozpowszechnionych, 
szczególnie w krajach  o wysokim spożyciu kukurydzy i bardzo ograniczonym  
spożyciu innych produktów , np. w H iszpanii, P ortugalii, Ita lii, na Bałkanach. 
Przed ostatnią wojną światową najw iększą liczbę przypadków  pelagry noto
wano na południu Stanów Zjednoczonych A. P. i w Rumunii.

Mimo, że pelagra była znana od dawna, dopiero w r. 1937 wykazano, że 
jest to awitam inoza.

Czynnik P P  zapobiegający pelagrze je st kwasem  nikotynowym lub też am i
dem tego kwasu.

K w as nikotynowy Am id kw asu nikotynowego

(pirydynokarboksylow y)

(N ikotyna pokrew na chemicznie tym związkom nie ma działania przeciwpe- 
lagrycznego). K w as nikotynowy i jego amid są zw iązkam i łatwo rozpuszczal
nymi w wodzie. Są to związki trwałe, nie u legają zniszczeniu podczas proce
sów kulinarnych.

DZIAŁANIE WITAMINY PP
W itamina P P  wchodzi w skład koenzymów odgryw ających bardzo ważną 

rolę w oddychaniu tkankowym.

OBJAWY NIEDOBORU WITAMINY PP

Pelagra cechuje się zm ianam i ze strony skóry, przewodu pokarm owego 
i układu nerwowego. Poza tym w pelagrze w ystępują i inne objawy, np. za
palenie jam y ustnej i języka; w ystępują one nawet w przypadkach utajonych 
niedoborów witaminy P P . U nas pełne obrazy kliniczne pelagry zdarzają się 
bardzo rzadko, natom iast mogą zdarzać się częściowe niedobory.

WYSTĘPOWANIE NIACYNY W PRODUKTACH SPOŻYWCZYCH

Załączone zestawienie podaje  zaw artość niacyny w 100 mg produktu :

Drożdże p iekarsk ie . . .  40 —  50 mg
Drożdże piw ow arskie . . 30 — 100 „

Higiena w zakładach żywienia zbiorowego 21. 3 2 1



Otręby pszenne . . 30 — 12 mg
W ątroba wołowa . . 12 — 17 99

Serce wołowe . . . . . 7, 6 - 8, 4 99

M ięśnie (wołowe) . 4,6 — 6,4 99

W ieprzowina (m ięśnie) . 6,1 99

Szynka (wędzona) . 8,8 99

Cielęcina (m ięśnie) .. . 6,5 17 99

Dorsz (m ięśnie) . 2,3 99

M akrela (mięśnie) . 5,7 - 7,2 99

Pszenica (całe ziarno) . . 2,8 8,0 99

Mąka pszenna 8 5 %  . • 1,7 2,0 99

M ąka pszenna biała . . 0,6 0,9 99

M ąka żytnia razowa . 1,2 99

Groch suchy . . . . . 1, 8 2, 8 99

Z i e m n i a k i ........................ 1,2 99

Cebula .............................. . 0,7 1,8 99

S a ł a t a .............................. . 0,2 — 0,5 99

Szpinak .............................. . 0,5 0,7 99

P o m i d o r y ........................ 0,6 9

J a b ł k a .............................. . 0,1 0,5 99

Ś l i w k i .............................. . 0,1 0,5 99

Mleko świeże . . . . 0, 1 99

Ja ja  (białko) . . . . 0,1 99

Ja ja  (żółtko) . 0,03 99

DZIENNE ZAPOTRZEBOWANIE NA NIACYNĘ
Przeciętne zapotrzebow anie ludzi dorosłych na niacynę wynosi 15—-25 mg 

dziennie.
N iedobór witaminy P P  w naszym żywieniu m ógłby w ystąpić w skutek 

łatwego rozpuszczania się składnika w wodzie duża część jego przechodzi 
do wywarów (z m ięsa, jarzyn), których niew ykorzystanie pow oduje straty 
witamin.

Ponadto spożywanie wyłącznie białego pieczywa również zm niejsza ilość 
witaminy P P  w pożywieniu.

W ITAM INA B,; —  P IR Y D O K SY N A

Je s t  to związek o wzorze:

CH 2OH
I

/ CY
HO C C C H 2OH

II I '
H j C C  CH

Pirydoksyna
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Ponadto dwa związki pochodne pirydoksyny —  pirydoksal i pirydoksa- 
mina —  w ykazują takie sam o działanie w organizm ach żywych jak  piry- 
doksyna. Zarówno pirydoksyna, jak  i je j pochodne są otrzymywane synte
tycznie.

DZIAŁANIE

Pirydoksyna i je j pochodne wchodzą w skład niektórych enzymów tkan
kowych.

OBJAWY NIEDOBORÓW

Wiele objawów niedoboru witaminy B u (zmiany ze strony skóry, spojów ek 
i kącików ust, zaburzenie czucia, stany zapalne nerwów) są takie same 
jak  i w awitam inozach B t, B 2 i PP . Sztucznie wywołane objawy awitam i
nozy B (1 szybko leczą się p reparatam i tej witaminy.

WYSTĘPOWANIE PIRYDOKSYNY

Ilości pirydoksyny określa się w m iligram ach. Załączone zestawienie po
daje je j zaw artość w 100 g produktu.

Drożdże suszone . . . 3,600 Pg
K iełki pszenicy . . 600— 1750
Fasola  sucha . . . . . . 550 •)•)
Mąka pszenna 8 2%  . . . 310 V)
Groch suchy . . 300 •n
Ziem niaki . . . . . . 220— 320
K apusta , marchew . . . 120
W ieprzowina . . 190—270
W ołow ina........................ . . 77 •n
• ł a j a .............................. . . 220
M leko świeże . . 6

ZAPOTRZEBOWANIE

Zapotrzebow anie na witaminę B (1 nie je st ściśle określone, ponieważ jest 
ona syntetyzowana przez m ikroflorę przewodu pokarm ow ego. Toteż typowe 
objawy awitaminozy wywołuje się przez podaw anie związków antagonistycz- 
nie działających w stosunku do pirydoksyny.

KW AS PANTOTENOW Y

Nazwa tej witaminy pochodzi od greckiego słowa —  wszędy obecny. Isto t
nie składnik ten jest szeroko rozpowszechniony w produktach. Został on wy
odrębniony i zidentyfikowany w r. 1939, a zsyntetyzowany w r. 1940. Je st  
to związek o wzorze: CflH 170 5N.
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c h 3
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H O .H 2C -C -C H (O H ).C O .N H .C H 2.CH 2.COOH

c h 3

Je s t  to połączenie beta-alam iny i kw asu alfaoksy betadwum etylogamm a- 
oksym asłowego. Ja k o  wolny kwas je st związkiem rozpuszczalnym  w wodzie 
oraz wrażliwym na ogrzewanie i niskie pH  środow iska. W preparatach  syn
tetycznych znajduje się jego trwała sól wapniowa.

DZIAŁANIE
Ja k  wynika z ostatnich badań kwas pantotenowy wchodzi w skład koen

zymu A, który odgrywa dużą rolę w procesach pośredniej przem iany m aterii 
u bak terii w organizm ach zwierzęcych i u człowieka. Objawy niedoboru kwasu 
pantotenowego zostały dotychczas rozpoznane u zwierząt, w ystępują m. iu. 
zmiany degenarcyjne w rdzeniu kręgowym, zaham owanie wzrostu, zmiany 
w skórze.

U  ludzi praw dopodobnie objawem  niedoboru tej witaminy je st charakte
rystyczne palenie stóp.

Ilość kw asu pantotenow ego określa się w m iligram ach.

WYSTĘPOWANIE W PRODUKTACH
N ajlepszym  źródłem  kw asu pantotenowego są drożdże, w ątroba i nerki, 

grzyby, groch. Poza tym kwas ten jest szeroko rozpowszechniony i przy
rodzie.

N i e d o b ó r  tej witaminy w żywieniu może się zdarzyć raczej w skutek 
zniszczenia je j przy obróbce lub w skutek rozpuszczenia w wodzie.

Z a p o t r z e b o w a n i e  ilościowe na kw as pantotenowy u człowieka nie 
je st jeszcze ustalone.

KW AS FOLIOW Y (FO LA C Y N A , C Z Y N N IK  M)

P race nad kwasem foliowym  datu ją się od r. 1935; w r. 1946 związek ten 
został zsyntetyzowany. Je s t  to kwas pteroilojednoglutam inow y o wzorze:

OH H  H

,n .Li ,()0H
v  ___ ____ yycVN C c — c h 2 n h  c  C CO N H  CH CH2 CH 2 COOH

h 2n - c C CH

n/ WN

XC • ( /
■ I i

H H
Kw as pteroiloglufam inow y

Ponadto te sam e w łaściwości m ają kwasy pteroilotrójglutam inow y i ptero- 
ilosiedm ioglutam inow y.
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Kw as foliowy trudno rozpuszcza się w wodzie, rozpada się pod działaniem  
św iatła słonecznego i podwyższonej tem peratury. Toteż ilość jego zm niejsza 
się przy obróbce ktdinarnej.

DZIAŁANIE

Kw as foliowy działa leczniczo przy podaw aniu doustnym  lub dożylnym 
w szeregu postaci niedokrw istości pow stałej na tle pokarm ow ym , złośliw ej 
u ciężarnych i m akrocytarnej.

Działanie lecznicze w niedokrw istości złośliw ej jest w przeciwieństwie do 
witaminy B I2 tylko częściowe, kwas foliowy nie usuwa bowiem objawów ze 
strony układu nerwowego. Ilości niezbędne w leczeniu człowieka wynoszą od 
25— 75 mg tygodniowo.

WYSTĘPOWANIE W PRODUKTACH SPOŻYWCZYCH

Kw as foliowy i jego pokrewne zw iązki są dość rozpowszechnione, najw ięk
sze ;ich ilości zawarte są w zielonych warzywacli liściastych i w w ątrobie. 
Ponadto składniki te są syntetyzowane przez m ikroflorę przewodu pokarm o
wego zwierząt, a praw dopodobnie i człowieka.

W ITAM INA B 12, KO BA LA M IN A , C Z Y N N IK  PRZECIW AN EM ICZN Y

W itaminę B 12 wyosobniono z w ątroby w czystym krystalicznym  stanie 
w r. 1948. Obecnie otrzymywana jest głównie z płynu poferm entacyjnego, na 
którym  rósł Streptom yces griseus, przy produkcji streptom ycyny. Wzór su
maryczny witaminy B l2 jest np.: C63H 8oO14M14P C 0.

Rozróżnia się kilka witamin B 12 z bardzo zbliżonym do siebie składem , bu
dową i w łaściwościam i, nazwano je  B 12a, B J2b, B I2c, itd. W szystkie są roz
puszczalne w wodzie i dość trwałe.

DZIAŁANIE

W itamina B 12 usuwa w szystkie objaw y niedokrw istości złośliw ej zarówno ze 
strony krwi, jak  i układu nerwowego. Mechanizm tego działania nie jest 
jeszcze dobrze znany.

ZAPOTRZEBOWANIE

Ilość witaminy B I2 określa się w m ikrogram ach, zapotrzebow anie człowieka 
na nią nie je st dobrze znane. W edług obecnych danych waha się ono w gra
nicach 2— 5 /tg na dobę.

WYSTĘPOWANIE W PRODUKTACH SPOŻYWCZYCH

W itamina B l2 je st dość rozpowszechniona w produktach  zwierzęcych, n a j
więcej je j jest w w ątrobie; tw ierdzi się, że w ytw arzają ją  drobnoustroje m i
kroflory przewodu pokarm ow ego. Produkty roślinne nie zaw ierają tej w ita
miny.
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Znamy ponadto dość dobrze jeszcze kilka innych witamin z grupy B , np. 
witaminę H (biotynę), cholinę, inozytol oraz kwas p.-aminobenzoesowy.

Poniew aż rola ich i zapotrzebowanie w żywieniu człowieka nie są całkowicie 
ustalone, nie będą tu bliżej omawiane.

W ITAM INA C (KW A S L-ASKO RBIN O W Y)

N iedobór witaminy C pow oduje gnilec, czyli szkorbut. Choroba ta jest 
znana od daw na; dziesiątkow ała ona krzyżowców, była plagą m arynarzy i wy
stępow ała endem icznie w przypadkach nieurodzajów , głodów oraz wojen. 
W czasach norm alnych gnilec zaczął w ystępować częściej niż przedtem  w m iarę 
wzrostu spożycia produktów  konserwowanych, szczególnie wśród ludności 
w ielkich m iast i okręgów przemysłowych. D opiero po odkryciu witaminy C 
i zastosow aniu nowoczesnych m etod w przetw órstw ie ta przyczyna niedoboru 
witaminy C straciła dawne znaczenie, ale nie całkowicie. Pierw sze dowody na 
to, że gnilec stoi w ścisłym  związku z żywieniem pochodzą z drugiej połowy 
X V III  wieku, kiedy to stwierdzono, że można go leczyć za pom ocą świeżego 
soku cytrynowego oraz świeżych warzyw i owoców. Doświadczalnie wywołano 
gnilec w latach 1907— 11. Syntezy kwasu askorbinow ego dokonano w r. 1933.

W zór sum aryczny kw asu 1-askorbinowego jest C(iH 80 (i, wzór strukturalny 
przedstaw ia się następu jąco :

€ 0

H O - C
;l 0

H O — C 

HC

O H - C H

CH2OH

Nazwą witam ina C obejm uje się zwykle nie tylko kwas L-askorbinowy, ale 
i jego form ę utlenioną —  kwas dehydroaskorbinow y, który wykazuje rów
nież takie sam o działanie biologiczne.

K w as l-askorbinowy rozpuszcza się łatwo w wodzie, trudniej w alkoholu 
metylowym i etylowym, nie rozpuszcza się w eterze.

W roztworze ulega utlenieniu, szybciej lub wolniej zależnie od warunków 
środow iska. W przebiegu utlenienia początkow o pow staje kwas dehydroaskor
binowy, który następnie ulega przem ianie na nieczynne biologicznie związki. 
Cechą charakterystyczną kw asu askorbinow ego je st łatw ość, z jaką ulega on 
utlenieniu i tworzy następnie produkty  biologicznie nieczynne. W itamina C 
je st przeto składnikiem  nietrwałym  i łatwo ulegającym  zniszczeniu przy nie
właściwym przyrządzaniu pożywienia. Szybkość utleniania w obecności ciał 
sprzy jających  utlenianiu, ja k  ryboflaw ina oraz enzymy przyspieszające utle
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nienie (do nich należą askorbinaza, a pośrednio peroksydazy i polifenolo- 
oksydazy) zależy od dostępu tlenu i od kwasoty środow iska. Przy pH  po
wyżej 4, a więc w środow isku słabo kwaśnym lub obojętnym , utlenienie za
chodzi łatwo, silnie kwaśne natom iast środow isko —  przy pH poniżej 4 —  
ham uje ten proces. Znaczenie kwasowości środow iska je st w tych przem ianach 
takie samo jak  podano powyżej.

DZIAŁANIE
Sposób działania witaminy C w organizm ie nie je st całkowicie wyjaśniony. 

Dotychczas wiadomo, że jest ona niezbędna do wytwarzania kolagenu i sub
stancji sp a ja jące j śródbłonki naczyń wlosówatych. Poza tym odgrywa ona rolę 
w procesach utleniania i redukcji, wreszcie je st potrzebna do prawidłowego 
wytwarzania ciał odpornościowych, uczynniania niektórych enzymów i hor
monów, do pewnych procesów  odtruw ania i innych.

Jednym  z pierwszych objawów niedostatecznego dowozu lub przysw ajania 
witaminy C są zmiany w dziąsłach —  obrzmienie, zaczerwienienie, krwawienie. 
Potem  w ystępują drobne wybroczyny krwawe pod skórą, szczególnie na pod
udziach i udach. Przy dłuższym niedoborze zmiany w dziąsłach nasila ją  się, 
a po dołączeniu się wtórnych zakażeń w ystępuje ropienie i przykry zapach 
z ust. S tąd  nazwa gnilec. Z objawów podm iotowych na pierwsze m iejsce wy
suw ają się osłabienie, bóle w stawach i mięśniach, niechęć do ruchów, łatwe 
m ęczenie się i duże osłabienie.

PRZYSWAJANIE I GOSPODARKA WITAMINĄ C
Jak o  składnik łatwo rozpuszczalny w środow isku wodnym witamina C 

wchłania się dość łatwo przez ściany przewodu pokarm ow ego. Pobieranie le
ków o odczynie alkalicznym , picie sody itd. przyspiesza niszczenie witaminy C 
w przewodzie pokarm owym. W chłonięta witamina zostaje z krwią rozprow a
dzona do tkanek. Zasadniczo witamina C nie je st m agazynow ana w żadnym 
z organów, jednak organizm  jako całość je st nią więcej lub mniej wysycony.

Przy w ystarczającym  spożyciu, koncentracja witaminy C w surowicy krwi 
wynosi co najm niej 0,7 mg°/o i zależnie od spożycia może dojść do około 
2 mg'°/o. Z organizm u witamina ta je st stale wydalana z moczem. Przy w ystar
czającym  spożyciu w dobowej ilości moczu znajduje się je j od około 20 do 
40 mg, a nieraz i więcej.

Poziom  witaminy C w krwi, oraz wydalanie z moczu na dobę lub na go
dzinę je st wskaźnikiem stanu wysycenia organizm u tą witam iną a pośrednio 
i w ysokości spożycia.

ZAPOTRZEBOWANIE NA WITAMINĘ C
W porównaniu do innych witamin zapotrzebow anie na witaminę C jest dość 

wysokie. U dzieci najm łodszych wynosi ono około 30— 35 mg, dla starszych 
około 50 mg, a u ludzi dorosłych od 50— 100 mg. K obiety ciężarne potrze
bują 75, a karm iące 100 mg witaminy C na dobę. Zapotrzebow anie to w zra
sta prawdopodobniej zależnie od wykonywanej pracy.

327



WYSTĘPOWANIE W PRODUKTACH

W życiu codziennym głównym źródłem  witaminy C są wafzywa i owoce, 
ale nie wszystkie w jednakow ym  stopniu.

T a b e l a  46

ZAWARTOŚĆ WITAMINY C W NIEKTÓRYCH PRODUKTACH

Nazwa produktu Zawartość wit. Nazwa produktu
Zaw artość wit. 

C w mg °/0

I. Obfite źródła Pom idory świeże 1 6 - 2 5

a. S p e c j a l n e Pieprz zielony 125
Pietruszka, korzeń 25
Rzodkiewka 2 9 - 3 6
Szczypior świeży 25
Szpinak, liście 5 0 - 8 0
Ziem niaki (jesień) 20 30

„  (po 6 mieś.)
Owoce dzikiej róży 400-1500 przechow.) 10
(przeciętnie) 840 ,, wiosna 7 — 8
Orzechy włoskie,

II. Średnie źródłaniedojrzałe 400 8000
Igły sosny (lato) 150 Cebula 2 - 1 3
Igły sosny (zima) 275 Groszek zielony puszk. 3 - 1 0

b. O w o c e  j a g o  d o w e Sałata 1 2 - ^ 5

i c y t r u s o w e
Selery 7 - 1 0

Agrest 2 4 - 2 5 III. Słabe źródła
Ananas 2 5 - 0 0 Figi świeże 2 9
Porzeczki czarne 1 4 8 -2 5 8 Gruszki 2 17
Porzeczki czerwone 26 -56 Jab łk a 0,5 20
Porzeczki białe 35--63 Melony 3 30
Cytryny 20 —60 Morele
Pom arańcze 1 6 - 4 7 Śliwki 3 7

c. W a r z y w a Wiśnie 3 - 7
Chrzan 1.05 136 W inogrona 1 -7
Brukselka 6 5 - 1 4 5 Marchew 5 - 1 0
Fasola szparagow a 2 5 -  30 Ogórki świeże 7 - 8
K ala repa 6 0 - 1 1 7 Ogórki kwaszone 0 ,5 - 6
K apu sta b iała świeża 35 -  40

„  b iała kwasz. 0,4 16
„  wioska 4 0 - 8 0

„  czerwona 45 85
K alafiory

1
8 5 - 1 5 0

' i

STRATY WITAMINY C W ŻYWIENIU ZBIOROWYM

Zagadnienie zapobiegania stratom  witam iny C w żywieniu zbiorowym jest 
spraw ą niezmiernie ważną. Podczas m agazynow ania produktów  zachodzą już 
dość znaczne straty witaminy C. T ak  więc ziem niaki, które jesienią zawierały 
m. in. wg danych Zakładu H igieny Żywienia PZH  z r. 1952 średnio 22,5 mg
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kwasu askorbinow ego na 100 g produktu (od 13,0 do 31,6), w okresie wczes
nowiosennym zawierały go średnio 8,4 mg (5,5— 12,4). Podczas obróbki kuli
narnej dalsze straty pow stają przy obieraniu i płukaniu, jeżeli jednak pro
dukty te nie są pokrajane, straty są stosunkowo nieduże pod warunkiem , że 
moczenie nie trwa długo. N atom iast przy rozdrabnianiu owoców i warzyw 
(krajan iu , a szczególnie ucieraniu na tarce) straty są tym większe, im bar
dziej produkt został rozdrobniony oraz im więcej zawiera ferm entów powo
dujących utlenienie witaminy C. T ak  więc chrzan, o dużej zaw artości zarów 
no kwasu askorbinow ego, jak  i ferm entów, po utarciu traci szybko całkowicie 
kwas askorbinowy. Do produktów  o dużej zaw artości ferm entów utleniających 
witaminę C należą ogórki, dynia, jab łk a. Te ostatnie po utarciu, ewentualnie 
w yciśnięciu soku, również tracą bardzo szybko kwas askorbinow y. Inne pro
dukty, zaw ierające m niej lub pozbawione ferm entów utleniających, w ykazują 
m niejsze straty przy rozdrabnianiu, ale już samo zwiększone zetknięcie z tle
nem pow ietrza pow oduje częściowe niszczenie witaminy C.

Straty podczas gotow ania zależą od czasu ogrzewania, rozdrobnienia pro
duktu i ilości dodanej wody. Jeże li wywaru się nie odlewa, zachowuje się 
część witamin w nim rozpuszczonych. Straty  pow stałe w skutek działania tem 
peratury przy gotowaniu ziemniaków w kotłach 50-litrowych wynoszą, wg ba
dań Zakładu H igieny Żywienia PZH , od 10,7 do 52 ,9% , straty w odlewanym 
wywarze —  od 6,7 do 19,7% . Duże straty zanotowano ponadto podczas prze
trzymywania gotowych potraw  po ugotowaniu. Straty  te w ciągu pół godziny 
wynosiły około 5 0 %  tego, co pozostało po ugotowaniu, a przy ogrzewaniu 
ponownym należy się liczyć z całkowitym  zniszczeniem kw asu askorbinow ego. 
W yniki te są na ogół zgodne z danymi autorów  innych krajów .

Średnio, przy obliczaniu zaw artości witaminy C w potraw ach w warunkach 
starannego i szybkiego icli przygotow ania i podaw ania, trzeba przyjm ować 
około 3 0 %  strat tej witaminy, natom iast w w arunkach bliżej nie znanych, 
co najm niej 50% .

Dla najlepszego zachowania witaminy. C, w potraw ach należy:
a. O bierać i przyrządzać je bezpośrednio przed wydaniem.
b. W rzucać do gorącej wody i szybko gotować (ma to na celu inaktyw ację 

enzymów), stara jąc  się, alty tem peratura wody nie opadała poniżej 85 °C .
c. Możliwie mało rozdrabniać zarówno przy sporządzaniu surówek, jak  

i dań gotowanych.
Należy również dbać o świeżość warzyw i owoców oraz o staranne ich prze

chowywanie, a w okresie zimowym szczególną uwagę pośw ięcać właściwemu 
w ykorzystaniu kapusty wszelkich odm ian, oraz podaw aniu je j w postaci su
rowych sałatek. 100-gramowa porcja  sałatk i z surow ej kapusty w łoskiej za
wiera do 44,0 m g%  witaminy C, co stanow i więcej niż połowę codziennego 
zapotrzebaw onia człowieka.

W przypadkacli gdy surowe sałatk i nie mogą być podaw ane, np. najm łod
szym dzieciom , ludziom  o upośledzonym  traw ieniu lub tp., bardzo w skazane,
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a nawet konieczne je st dostarczanie soków i koncentratów  witaminowych. 
Szczególnie wartościowy jest koncentrat otrzymywany w postaci proszku 
z owoców dzikiej róży. '

SEZONOWE NIEDOBORY WITAMINY C I MOŻLIWOŚCI ICH ZAPOBIEGANIA

W szeregu badań nad stanem  odżywienia i sposobem  odżywiania sit; lud
ności różnych krajów  o klim acie um iarkowanym  stwierdzono, że w skutek 
zm niejszonego spożycia warzyw i owoców w okresie zimowym i wiosennym 
dość szeroko rozpowszechnione są niedobory witaminy C. Ma to m iejsce 
również i u nas. Poczynając od mniej więcej listopada, spada spożycie owoców 
i warzyw, a za tym następuje spadek nasycenia organizmu witaminą C. Spa
dek ten stopniowo się pogłębia i dochodzi do najniższego poziom u w kwiet
n iu  i w m aju. W m iesiącach od stycznia do m aja u wielu osób stw ier
dza się za niską zaw artość witaminy C we krwi i za niskie wydalanie z moczu, 
świadczące o niedoborze tej witaminy w organizm ie. Równocześnie w ystępują 
objawy częściowego niedoboru witaminy C w postaci obrzmienia i krwawie
nia dziąseł. Ten, tak  często obserwowany, niedobór niewątpliwie ma wpływ 
na gorsze sam opoczucie, zm niejszoną aktywność i w ydajność pracy, większą 
podatność na zmęczenie i zm niejszoną odporność na zakażenie. Ważnym 
przeto zagadnieniem  jest wyrównanie sezonowych niedoborów witaminy C.

Prow adzi do tego wiele dróg i potrzebne jest w spółdziałanie szeregu czyn
ników. Ze strony rolnictwa i ogrodnictw a konieczne jest zwiększenie pro
dukcji owoców i warzyw oraz dobór właściwego asortym entu z uwzględnie
niem tych, które stanowią bogate źródło witaminy C, a także karotenu. A pa
rat rozdzielczy ze swej strony ma duży wpływ na wartość dostarczanego 
produktu przez racjonalne przechowywanie i spraw ność w dostawach. W okre
sie zimowym przem ysł konserwowy przez właściwy dobór produktów  i ra
cjonalne przetw arzanie powinien w zbogacać asortym ent wartościowych po
traw. Może on również zwiększyć produkcję naturalnych koncentratów  
witaminy C i soków witaminowych. Szczególnie w okresie późnozimowym 
i wiosennym, gdy długo przechowywane warzywa i owoce m ają znacznie 
zm niejszoną w artość witaminową, ważne jest wprowadzanie racjonalnie spo
rządzonych konserw, napojów  witaminowych i koncentratów .

W reszcie aparat żywienia zbiorowego może zm niejszyć do minimum straty 
podczas przyrządzania, przez racjonalizację  swej produkcji. Przy zachowaniu 
tych wszystkich warunków konieczne je st uświadom ienie zarówno pracow 
ników aparatu  wytwórczego, jak  i konsumentów o ważności zagadnienia.

FIZ JO LO G IC Z N E  NORM Y ŻYW IENIA

Fizjologiczne normy żywienia są to dośw iadczalnie ustalone przeciętne 
ilości poszczególnych składników  odżywczych, które powinny być zawarte 
w całodziennej rac ji pokarm ow ej. Słowo „fizjo logiczn e”  podkreśla, że normy 
te odnoszą się tylko do osób zdrowych, norm alnie rozwiniętych fizycz
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nie. Poza nielicznymi tylko w yjątkam i, są one przewidziane dla warunków 
bytowania w klim acie um iarkowanym .

W normach są brane pod uwagę wszystkie w ażniejsze czynniki wpływające 
na zwiększenie lub zm niejszenie zapotrzebow ania organizm u, a więc przede 
wszytkim wiek, płeć (ciąża, karm ienie) i rodzaj pracy. W niektórych krajach  
prawie wszystkie normy są inne dla osobników płci m ęskiej i żeńskiej. 
W reszcie, jeżeli człowiek stale lub tylko w czasie pracy znajduje się w spe
cjalnych warunkach, np. w klim acie bardzo zimnym, lub też w wysokiej tem 
peraturze otoczenia —  zapotrzebow anie jego zmienia się w odniesieniu do 
niektórych składników  co również powinno być w norm ach przewidziane.

W przypadkach zaburzeń w trawieniu, wchłanianiu lub przem ianie m aterii 
zapotrzebow anie na poszczególne składniki odżywcze je st inne niż u ludzi 
zdrowych.

Odróżnia się norm y: minimalne, w ystarczające, optym alne oraz zalecane 
lub fizjologiczne.

N o r m y  m i n i m a l n e  w ystarczają do zabezpieczenia człowieka przed 
powstawaniem typowych objawów wadliwego żywienia, ale ich stosowanie 
przez dłuższy czas obniża w artość biologiczną ludności, co wyraża się zm niej
szeniem wzrostu, gorszym  rozwojem  organizm u, obniżeniem spraw ności f i
zycznej i umysłowej oraz m niejszą w artością biologiczną potom stw a.

N o r m y  w y s t a r c z a j ą c e  są wyższe od minimalnych i w przypad
kach trudności aprow izacyjnych mogą być bez szkody dla organizm u przez 
krótki czas stosowane, ale pod warunkiem , że ograniczenia nie będą doty
czyły grup ludności najbardziej wrażliwych na niedobory pokarm ow e, np. 
dzieci oraz kobiet ciężarnych i karm iących.

N o r m y  o p t y m a l n e  są to takie ilości składników  pokarm owych, 
które sprzy ja ją  osiągnięciu najlepszego stanu zdrowia oraz najwyższych gra
nic wzrostu i rozw oju a także i w artości biologicznej potom stw a. Norm y tego 
rodzaju  nie są jeszcze całkow icie poznane i opracowane.

N o  r m y  z a l e c a n e  lid) fizjologiczne są wyższe od w ystarczających, 
ale nieco niższe w całości lub w niektórych pozycjach od optym alnych.

Dla oznaczenia norm zalecanych posługiw ano się najczęściej jedną z trzech 
metod, a m ianowicie:

1) ankietowym badaniem  spożycia w ciągu określonego czasu;

2) oznaczaniem  laboratoryjnym  zapotrzebow ania wybranych osób na po
szczególne składniki pokarm ow e, np. na białka, wapń, żelazo, witaminy itd.

3) obserwowaniem wyników żywienia w ybranej grupy ludności, za pom ocą 
racji pokarm owych o znanym składzie chemicznym.

M etoda ankietowa była stosow ana już w końcu ubiegłego stulecia. Na wy
nikach otrzymanych w ten sposób oparte zostały pierwsze norm y żywienia.

D ruga m etoda daje ściślejsze wyniki, ale zwykle w odniesieniu do okre
ślonych warunków bytowania.
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Trzecia m etoda pozw ala na stw ierdzenie, jak  przedstaw ia się stan  odży
wienia i stan zdrowia przy stosowaniu danej racji pokarm ow ej u ludzi w nor
malnych warunkach bytowania i pracy.

Norm y radzieckie, oparte na badaniach za pom ocą tej ostatniej m etody, 
przedstaw ia tabela 47.

T a b e l a  47
a. Podział zawodów na grupy wg zapotrzebowania energetycznego

Grupa I 3000—3200 kcal
Zawody nie związane z wykonywaniem pracy 
fizycznej

Grupa II . 3500 kcal
Zawody związane z wykonywaniem pracy zme
chanizowanej
Zawody związane z wykonywaniem pracy nie-

Grupa III . 4000 kcal
zm echanizowanej luh częściowo zm echanizo
wanej

Grupa IV  . 4300— 3000 kcal Zawody związane z wykonaniem  ciężkiej, nie 
zmechanizowanej pracy

b. Fizjologiczne normy zapotrzebowania osób dorosłych na białko, tłuszcze, węglo 
wodany i kcal (na 1 dzień w gramach)

G rupy ludności

I II II I IV

B i a ł k a ................................................. 109 122- 141 103
w tym białka poch. zwierz. 07 72 82 94

Tłuszcze o g ó łe m ................................ 100 116 134 153
w tym tłuszcze pochodź, zwie-
rzęcego ................................................. 91 9.3 . 108 121

W ę g l o w o d a n y ................................ 433 491 558 031

K cal ogółem (w jedn.) . 3208 3592 4112 4078
w tym z produktów  pochodzę
nia zwierzęcego . . . . 1211 1287 1449 1641

c. Fizjologiczne normy zapotrzebowania dzieci i młodzieży na białko, tłuszcze, 
węglowodany i kcal (na dobę w gramach)

Od 6 
m iesiąca 

do 1 roku 
życia

Od
1 - 3
la t

Od
3 - 7
lat

Od
7 - 1 1
lat

O11
1 1 - 1 5

la t

Od
1 5 - 1 8

lat

Białka o g ó łe m ....................... 25 48 68 78 98 119
w tym hiałka poch. zwierz. 21 39 48 50 56 72
Tłuszcze ogółem . . . .  
w tym tłuszcze pochodzenia

25 51 65 81 86 ■ 99

zwierzęcego ............................. 25 50 61 72 75 84
W ę g lo w o d a n y ....................... 109 157 241 297 424 471
kcal (w j e d n . ) .......................
w tym z produktów  pocho-

732 1315 1871 2291 2940 3340

dzenia zwierzęcego . 390 727 855 960 1031 1181
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d. Fizjologiczne normy zapotrzebowania na składniki mineralne 
(na dobę w miligramach)

Grupy wg wieku W apnia Fosforu Żelaza

Dzieci od 1 do 11 lat 1000 1500 14
Dzieci i młodzież w wieku 1000 1500—2000 15

11— 18 lat
Dorośli 800 1600 15

Radzieckie normy dziennego m inim alnego zapotrzebow ania na witaminy

Witaminy

A
b ł b 2 c P P D

Wit. A Karoten

j .  m. mg mg mg mg mg mg j .  m.

1. Człowiek dorosły
a) przy pracy umiarkow. 3300 1 2 2 2 50 15 do
b) przy pracy ciężkiej 3300 1 2 2,5 2 75 20 1000
c) przy pracy bardzo

ciężkiej 3300 1 2 3 2 100 25 500—
- 1 0 0 0

2. Kobiety ciężarne
(5 —8 m iesiąc ciąży) 6600 . 2 4 2,5 2 75 20 5 0 0 -

-1000
3. Kobiety karmiące

(do 7 m iesiąca) 8300 2,5 5 3 2 100 25 5 0 0 —
- 1 0 0 0

4>. Dzieci 5 0 0 -
do 7 lat 3300 1 2 1 2 3 0 - 3 5 15 1000
7— 14 lat 3300 1 2 1,5 2 05 15 500-
powyżej lat 14 3300 1 o 2,0 2 50 15 - 1 0 0 0

Powyższe normy przew idują w racjach  pokarmowych duży udział produk
tów pochodzenia zwierzęcego, co nie w każdych warunkach ekonomicznych 
je st łatwe do zrealizow ania; dlatego podane są poniżej normy skrom niejsze, 
ale jeszcze w ystarczające (z różnych źródeł).

Norm y zapotrzebow ania są m iernikam i, wg których ocenia się w artość od
żywczą rac ji pokarm owych.

W życiu codziennym omawiane m ierniki w ykorzystuje się najczęściej 
w dw ojaki sposób:

1. U kłada się najpierw  jad łosp is, a następnie posiłku jąc się odpowiednimi 
tablicam i oblicza się zaw artość poszczególnych składników  pokarm owych 
i otrzym ane wyniki porów nuje z norm am i ogólnie przyjętym i.

2. U kłada się zestawy różnych produktów , np. chłeba, m ięsa, m leka, 
m ąki, kasz itd., a następnie oblicza zaw artość w nich składników  odżyw
czych. Je ś li ich ilość odpow iada normom, uważa się, że racja  pokarm ow a jest
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T a b e l a  49

Wiek, płeć i przeciętna 
w aga (w nawiasach) Kalorie

Białko W apń

g

Żelazo
m g

W it.
A

j .  m.

W it. 
B :  . 
mg

W it.
C

m g

W it.
B*
mg

W it.
PP
mg

Wit. 
D *  

j .  m.

Mężczyźni (70 kg):
Zajęcie s i e d z ą c e ................................ 2400 70 0,8 12 5000 1,2 75 1,8 12
Fizycznie aktywny . . . . 3000 70 . 0,8 12 5000 1,5 75 1,8 15
Ciężko pracujący  ................................ 4500 70 0,8 12 5000 1,8 75 1,8 18

Kobiety (56 kg):
Zajęcie s i e d z ą c e ................................ 2000 60 0,8 12 5000 1,0 70 1,5 .10
Um iarkow anie czynne 2400 60 0,8 12 5000 1,2 70 1,5 12
Bardzo czynna ................................ 3000 60 0,8 12 5000 1,5 70 1,5 15
Ciężarna (II poł. ciąży) . 2400 85 1,5 15 6000 1,5 100 2,5 15 400
K arm iąca ........................................ 3000 100 2,0 15 8000 1,5 150 3,0 15 400

Dzieci do 12 r. życia:
poniżej 1 r. życia . . . . 110/kg 3 .5 /kg 1,0 6 1500 0,4 30 0,6 4 400

1—  3 lat (12 kg) . . . . 1200 40 1,0 7 2000 0,6 35 0,9 6 400
4—  6 lat (19 kg) . . . . 1600 50 1.0 8 2500 0,8 50 1,2 8 400
7—  9 łat (26 kg) . . . . 2000 60 1,0 10 3500 1,0 60 1,5 10 400
7—  9 lat (26 kg) . . . . 2500 70 1,2 12 4500 1,2 75 1,8 12 400

Dzieci powyż. 12 r. życia: 
Dziewczęta:
10— 12 lat (35 kg) . . .  . 2600 80 1,3 15 5000 1,3 80 2,0 13 400
13— 15 lat (49 kg) . . . 2400 75 1,0 15 5000 1,2 80 1,8 12 400

Chłopcy:
16—20 lat (55 kg) . . . . 3200 85 1,4 15 5000 1,5 90 2,0 15 400
16— 20 lat (64 kg) . . .  . 3800 100 1,4 15 6000 1,7 100 2,5 - 17 400

*Wit. D jest potrzebna również dla ludzi dorosłych, którzy nie mogą korzystać w dostatecznej mierze ze słońca.



dobra. Można także posiłkow ać się norm am i nie poszczególnych składników 
odżywczych, ale produktów  żywnościowych jak  opisane jest to w podrozdzia
le pt. „Żywienie poszczególnych grnp ludności”’ .

Ten sposób wyrażania norm jest bardzo prosty i może być stosowany 
w praktyce nawet przez osoby słabo wyszkolone w teorii żywienia.

Normy fizjologiczne lub zalecane odnoszą się do ilości składników  pokar
mowych, które powinny być rzeczywiście spożyte. Dla uniknięcia większych 
różnic między wyliczoną, a spożytą ilością tych składników  należy przestrze
gać 4 warunków:

1) ilość odpadków  kuchennych w produktach nie powinna być większa 
niż ta, którą przyjęto w obliczeniach; np. jeżeli w tablicach w artości odżyw
czych założono, że ilość odpadków  wynosi 3 0 % , to przy w iększej ich ilości 
należy albo wziąć tych ziemniaków więcej, albo przy obliczeniach odpow ied
nio to uw zględniać;

2) zaw artość składników  pokarm ow ych w produktach  spożywczych nie 
powinna ulec obniżeniu w skutek niewłaściwego przechow yw ania; często np. 
w czasie składowania bardzo znacznie spada zaw artość witaminy C, karo
tenu itp .;

3) w artość odżywcza produktów  nie powinna ulegać zm niejszaniu się p o
niżej przewidywanej w czasie procesów kulinarnych, które pow odują często 
duży spadek zaw artości witamin i składników  m ineralnych;

4) ilość odpadków  stołowych (pozostaw ionych na talerzu) nie powinna 
być duża; im więcej tych odpadków , tym bardziej zwiększa się różnica między 
w artością odżywczą produktów  surowych i rzeczywiście spożytych.

D latego przy opracow aniu rac ji pokarm owych należy brać pod uwagę 
wszystkie czynniki, które mogą spowodować większe różnice między w artoś
ciam i odżywczymi wyliczonymi a rzeczywistymi.

W warunkach fizjologicznych przew idziane są wprawdzie pewne „rezerw y 
bezpieczeństw a” , które jednak  są w ystarczające tylko do pewnych granic. 
N iekorzystne zmiany w produktach lub straty produktów  mogą doprow adzić 
do przekroczenia „rezerw y bezpieczeństw a”  norm.

i
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ZOFIA B IE LIŃ SK A

R O Z D Z I A Ł  II

TRAWIENIE POKARMÓW
Pożywienie, będące m ieszaniną produktów  roślinnych i zwierzęcych, sta

nowi dla człowieka czynnik pochodzący ze środow iska zewnętrznego i nie 
przystosow any do bezpośredniego zużytkowania przez organizm  ludzki. Do
piero odpow iednia przeróbka czyni je  zdolnym do przeniknięcia do środo
w iska wewnętrznego organizm u człowieka. Zwykle dokonuje się ona w 2 eta
pach : pierwszy to zabiegi kulinarne, które przeważnie czynią pokarm  bar
dziej podatnym  na trawienie oraz nadają mu postać pożądaną i pobudzającą 
apetyt; drugi to ułatwione w znacznej m ierze przez obróbkę kulinarną, prze
miany fizyczne i chemiczne, którym  podlega pożywienie w przewodzie pokar
mowym człowieka. W skutek tych przem ian pokarm  zostaje ostatecznie przy
stosowany do wchłonięcia z przewodu pokarm owego do środow iska wewnętrz
nego organizm u, do krwi i lim fy, a następnie do innych tkanek ustroju.

Procesy fizjologiczne jak ie  zachodzą w ustroju w związku z pobieraniem  
i przysw ajaniem  pokarm ów  nazywamy trawieniem  Jednakże term in ten jest 
zwężany najczęściej do fizyko-chemicznych przem ian pożywienia zachodzą
cych w przew odzie pokarm ow ym . T ak  pojęte trawienie polega na stopnio
wym rozkładzie składników  pokarm ow ych na związki o prostszej budowie 
chemicznej, które mogą zostać wcldonięte przez ściany przewodu pokarm o
wego. Rozkład ten odbywa się pod wpływem soków trawiennych w ydziela
nych przez gruczoły trawienne przewodu pokarm ow ego. Po wchłonięciu 
strawionych części pożywienia ze światła przewodu pokarm ow ego, części nie 
strawione zosta ją  z niego wydalone.

Pobieranie, traw ienie, wchłanianie i przysw ajanie pokarm u, a także procesy 
przem iany m aterii są kierowane, regulowane i koordynowane, jak  w ogóle 
wszelkie procesy zachodzące w organizm ie, przez ośrodkow y układ nerwowy.

Czynność narządu trawiennego, tj. przew odu pokarm ow ego i gruczołów 
trawiennych, pozostają  w ścisłej zależności od stanu kory mózgowej, ośrod
ków podkorow ych, rdzenia przedłużonego, do których docierają wrażenia 
wywołane bodźcam i środow iska zewnętrznego nie tylko w form ie pożywienia, 
ale i w postaci innych warunków otaczających człowieka. Człowiek odbiera 
w rażenia dzięki w rażliwości receptorów  system u nerwowego na różnorodny 
rodzaj bodźców św iata zewnętrznego, jak  światło, zapach, dźwięk, tem pera
tura i in. D zięki licznym drogom  nerwowym, łączącym  zakończenia nerwo
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we w narządach trawiennych z ośrodkowym  układem  nerwowym, za jego 
pośrednictw em  bodźce te w yw ierają wpływ pobudzający lub ham ujący na 
funkcje układu trawiennego.

U kład traw ienia człowieka składa się: a) z przewodu pokarm ow ego, w któ
rego ściankach znajdu ją się ,liczne gruczoły w ydzielające soki trawienne, oraz 
b) z kilku dużych gruczołów położonych poza przewodem  pokarm ow ym  a po
łączonych z nim przew odam i doprow adzającym i wydzielane przez nie soki; 
są to: ślinianki, w ątroba, trzustka.

Wzrok Słuch Węch Smak Receptory skóry

Gruczoły trawienne Części przewodu pokarmowego

Ślinianki

Gruczoły 
z  oładka '

Trzustka 
Wątroba 
Gruczoły — ► (< 
je lita cien
kiego

Jama ustna 

Przełyk

Żołądek

Dwunastnica 

Jelita cienkie

Jelito grube 

Odbytnica

Ryc. 15. Schem at narządów traw ienia.

Powyższa rycina przedstaw ia schem at narządów  traw ienia w powiązaniu 
z układem  nerwowym.

Przewód pokarm ow y zaczyna się od jam y ustnej przystosow anej do odbie
rania wrażeń smakowych, dotykowych i tem peratury pobieranego pokarm u
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(brodaw ki języka, śluzówka jam y ustnej), rozdrabniania go (uzębienie) i mie
szania z dopływ ającą tu śliną (język).

Ślina zwilża pokarm y suche oraz idatwia ich przejście przez przełyk, 
pokryw ając śluzow atą w arstew ką kęsy pożywienia. Ślina zawiera enzym pty- 
alinę (am ylaza śliny) rozk ładająca skrobię na cukry (dekstryny, m altozę). 
Po przeżuciu połknięty pokarm  przez przełyk dostaje  się do żołądka, któ
rego gruczoły, um ieszczone w ścianach, w ydzielają kwas solny i pepsynę, 
m ające zdolność traw ienia białka. B iałko , zawarte w pokarm ie rozpada się 
w żołądku na proteozy i peptony; skrobia je st tu jeszcze przez pewien czas 
trawiona przez atnylazę śliny. Ruchy żołądka m ieszają pokarm  w czasie 
traw ienia na jednolitą  papkę, która partiam i zostaje  następnie przesuwana 
do dwunastnicy. Tu podlega działaniu dopływ ających specjalnym i drogam i: 
soku trzustkow ego, zaw ierającego enzymy jak  trypsynę, lipazę i am ylazę, oraz 
żółci (kwasów żółciowych) wytwarzanej przez wątrobę. D zięki zasadowemu 
odczynowi soku trzustkow ego i jelitow ego, silnie kwaśny odczyn treści po
karm ow ej opuszczającej żołądek zostaje  w dwunastnicy obniżony do lekko- 
kwaśnego, a następnie, przez stopniowe obniżanie kw asow ości w przewodzie 
jelitowym  zostaje  zupełnie zobojętniony (w jelicie  grubym ).

Sok trawienny trzustki zawiera enzymy działające na wszystkie 3 skład
niki pokarm ow e: węglowodany, tłuszcze i białka. Żółć (kwasy żółciow e), do
pływ ająca z pęcherzyka żółciowego wątroby, em ulguje tłuszcze, zw iększając 
ich powierzchnię i u łatw iając zetknięcie z enzymami trawiennymi. W dwu
nastnicy i jelicie  cienkim  rolę ptyaliny przejm uje am ylaza trzustkow a i p ro 
wadzi dalej rozkład pozostałej skrobi przeważnie na dwucukry, które pod 
wpływem innych enzymów rozpadają  się do cukrów prostych.

Tłuszcze pod wpływem lipazy trzustkow ej przy w spółudziale żółci zostają 
rozłożone na glicerynę i kwasy tłuszczowe zdolne do przejścia przez ściankę 
je lita , po czym, już w czasie wchłaniania, następu je  z pow rotem  ich połą
czenie na tłuszczowce proste lub złożone, które dostają  się do naczyń lim- 
fatycznych. B iałka, pod wpływem trypsyny trzustkow ej i erepsyny je lit cien
kich, zosta ją  ostatecznie rozłożone na aminokwasy wchłanialne przez ściany 
przewodu pokarm ow ego i dosta ją  się poprzez nie do krwiobiegu.

Części pokarm u niestraw ne, tj. te, których organizm  ludzki straw ić nie 
p o trafi (złożone przeważnie z błonnika), a także nie strawione i nie wessane 
pozostałości pożywienia przechodzą do je lita  grubego, gdzie podlegają dal
szemu traw ieniu przez żyjącą i  rozw ijającą się tam  obfitą florę bakteryjną. 
Pozostałości pokarm ow e łącznie z florą baktery jną (około 30%) suchej masy 
kału tworzą bakterie) stanow ią m asy kałowe wydalane na Zewnątrz.

W chłanianie składników  pokarm ow ych strawionych jest procesem  zło
żonym i odbywa się głównie w jelicie  cienkim, które je st do tego przystoso
wane. Z pozostałych części przewodu pokarm ow ego wchłanianie składników  
pokarm owych jest nieznaczne. Jedyn ie woda wchłania się w dużej ilości 
z je lita  grubego, w którym  zachodzi odwadnianie mas nie strawionych. *
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Ogólna ilość wydzielanych do światła przewodu pokarm ow ego soków tra
wiennych wynosi 5— 8 litrów  na dobę. Praw idłow e wydzielanie soków tra
wiennych oraz dalszy przebieg traw ienia decyduje o dobrym  lub złym wy
korzystaniu pokarm ów  i podlega regulacji korow ej.

ZASTO SO W A N IE Z A SA D  F IZ JO L O G II PAW ŁOW A W ŻYW IENIU

N auka Paw iow a  w yjaśniła, w jak i sposób środow isko zewnętrzne wpływa 
na człowieka i kształtu je  jego reakcje nerwowe. U stró j ludzki odpow iada 
na podniety środow iska jako całość związana jednym  wspólnym systemem 
nerwowym koordynującym  działanie wszystkich narządów.

Dla w yjaśnienia charakteru  regu lacji korow ej warto przypom nieć ogólnie 
znane klasyczne dośw iadczenia Pawiowa na psach z przetoką ślinianki, pozwa- 
jącą mierzyć ilość i jakość wydzielanej śliny pod wpływem różnych bodźców.

Jeżeli psu włożyć do jam y gębowej pokarm , a nawet p iasek  lub kam yki, 
natychm iast n astąp i w ydzielanie śliny. Je st  to o d r u c h  b e z w a r u n k o -  
w y, spowodowany bezpośrednim  działaniem  substancji na zakończenia ner
wowe śluzówki jam y gębowej. Pobudzenie wywołujące ten odruch przebiega 
po luku odruchowym : od zakończeń nerwowych w śluzówce (które są w tym 
przypadku receptorem ), przez nerwy dośrodkow e, do ośrodków  odrucho
wych w ydzielania śliny w rdzeniu przedłużonym . Stąd biegnie na obwód 
„rozk az”  przez nerwy odśrodkow e do ślinianki (która w tym przypadku jest 
efek torem ), wywołując w efekcie w ydzielanie śliny.

Odruch ślinowy je st jak  w szystkie odruchy bezwarunkowe odruchem  wro
dzonym. Odruchy wrodzone przebiegają przez niższe poziom y ośrodkow ego 
układu nerwowego (rdzeń kręgowy, rdzeń przedłużony, śródm ózgowie i ośrod
ki podkorow e).

Nieco odmiennie w układzie nerwowym przebiega łuk odruchów warun
kowych nabywanych w ciągu życia na tle odruchów bezwarunkowych.

W ielokrotnie pow tarzane wydzielanie śliny u psa pod wpływem bodźców 
pokarm owych, działających bezpośrednio na śluzówkę jam y gębowej, k o ja 
rzy się z widokiem  pokarm u, jego zapachem , brzękiem  m iski, w którą po
karm  je st nakładany itp. D latego to —  z czasem —  pod działaniem  już sa
mych tych nieswoistych bodźców (w idoku, zapachu itp.) następu je wydzie
lanie śliny. D roga pobudzenia przebiega tu inaczej niż w odruchu bezwa
runkowym, a m ianow icie: od receptora —  oka, nosa lub ucha —  drogą 
nerwów dośrodkow ych do kory mózgowej, skąd idzie „rozk az”  przez odru
chowy ośrodek w rdzeniu przedłużonym , przez nerwy odśrodkow e do śli
nianki, wywołując wydzielanie śliny.

Tego rodzaju  reakcje  (w tym przypadku wydzielanie śliny) na bodziec 
nieswoisty, działający za pośrednictw em  najwyższego poziom u układu ner
wowego, tj. kory mózgowej (w tym w ypadku bodziec działa nie na ślu
zówkę jam y ustnej lecz na oko, nos,’ ucho), nosi nazwę o d r u c h u  w a r u n 
k o w e g o .
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Odruchy warunkowe można wytworzyć u psa na działanie dowolnych bodź
ców, np. wydzielanie śliny na dźwięk trąbki. Odruchy warunkowe, je śli nie 
są wzmacniane dłuższy czas bodźcem  bezwarunkowym (karm ieniem ), wy
gasają  po pewnym czasie.

W dalszych badaniach Paw łowa i jego następców  wykazano, że w wy
dzielaniu soków trawiennych innych gruczołów (żołądka, trzustki, wątroby) 
biorą również udział bodźce warunkowe.

Odruchy warunkowe w ytw arzają się w ciągu życia osobniczego na skutek 
kojarzenia bodźców swoistych z nieswoistymi. U  dzieci do łat 2 nie można 
na przykład wywołać w ydzielania soku żołądkow ego na widok pokarm u; 
u nich ten odruch warunkowy nie został jeszcze wyrobiony. D opiero po 
dłuższym okresie w spółdziałania bodźca swoistego (pokarm u) z bodźcem  nie
swoistym (w idokiem  pokarm u) utrw ala się omawiany odruch.

K u rcin  i Bezborodko  badali wydzielanie soku żołądkowego pod wpły
wem bodźców mechanicznych u człowieka we śnie i w stanie „czuw a
nia” . Stw ierdzili oni, że człowiek w stanie czuwania wydziela w skutek bodź
ców mechanicznych od 2— 5 razy więcej soku żołądkowego niż człowiek 
w stanie snu. U  człowieka w stanie czuwania prócz bezwarunkowych bodź
ców mechanicznych wpływają na wydzielanie jeszcze bodźce warunkowe, 
jak  wzrokowe, słuchowe i in., które odbiera badany osobnik w czasie prze
prow adzania doświadczenia. W yniki badania świadczą o tym, że bodźce wa
runkowe działają  czasem  silniej na efektory (w tym przypadku gruczoły 
żołądka) niż same bodźce bezwarunkowe.

Duży wpływ wywiera kora mózgowa na ruchy całego przew odu pok ar
mowego (przełykanie, skurcze żołądka, ruchy robaczkow e je lit, akt wy
próżnienia (d efek ac ji), których synchronizacja odbywa się także na drodze 
odruchowej.

Liczne, dokonane na zw ierzętach i ludziach badania nad wpływem kory 
mózgowej na funkcje narządów  wewnętrznych w skazują na istnienie ścisłych 
związków między człowiekiem a jego otoczeniem  i określają  charakter tych 
związków. W ytwarzanie się nowych i wygasanie lub utrw alanie już pow sta
łych odruchów warunkowych są to nieustanne procesy wywoływane wzajem 
nym oddziaływaniem  środow iska i człowieka. Mowa, która przekazu jąc czło
wiekowi doświadczenie innycłi ludzi stanowi dla niego źródło ciągłych bodź
ców, je st jednym  z czynników kształtujących jego osobowość. Wychowywanie 
człowieka nie je st niczym innym jak  w yrabianiem  i utrwalaniem  pewnych 
odruchów warunkowych, oczywiście bardziej złożonych od przedstawionych 
powyżej. Na tej drodze pow stają nawyki i upodobania człowieka, które 
łatw iej lub trudniej mogą ulegać zmianie pod wpływem nowych warunków. 
Można stw ierdzić, że w iększość reak cji człowieka na zm ieniające się sytuacje 
życiowe jest wynikiem wyrobionych uprzednio odruchów warunkowych. 
Z tego ważnego stw ierdzenia, w ynikającego z nauki zapoczątkow anej przez 
Pawłowa.,, płyną dla w szystkich dziedzin życia ludzkiego pewne wskazania 
praktyczne oparte o ogólne prawa nerwizmu.
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Dla żywienia w ogóle, a zbiorowego w szczególności, m ają zasady fizjo lo
gii pawłowowskiej duże znaczenie. Nie można nie doceniać wpływu wa
runków otoczenia na człowieka w czasie spożywania przez niego posiłków 
w zakładach żywienia zbiorowego. Dla ludzi o pewnym poziom ic wymagań 
kulturalnych i higienicznych, antysanitarne w arunki zakładu wywołują 
wstręt i odrazę i stanowią silny bodziec ham ujący, który obniża czynności 
wydzielnicze narządów  traw ienia i utrudnia, a czasem nawet uniemożliwia 
przyjm owanie oraz przysw ajanie pożywienia.

Dla człowieka nie posiadającego wskutek niepom yślnych warunków życia 
dostatecznie wyrobionych nawyków higienicznych, zakład żywienia zbioro
wego powinien stać się pewnego rodzaju  szkołą praktycznego wychowania 
w zasadach higieny.

W tym naśw ietleniu estetyczne wnętrza i czystość zakładu żywienia zbio
rowego, schludny ubiór i kulturalne obejście personelu, apetyczny wygląd 
potraw, dobry ich sm ak, itp. są czynnikam i dodatnio oddziałującym i na zdro
wie i sam opoczucie ludności korzysta jącej z usług tych placówek.

Zasadą stosow ania w skazań fizjologii Pawłowa w zakładach żywienia zbio
rowego je st usuwanie szkodliw ych' a wytwarzanie sprzyjających bodźców 
wzrokowych, smakowych, węchowych, słuchowych, skórnych i innych, tak 
ważnych dla prawidłowego przebiegu trawienia.

Oto ważniejsze przykłady bodźców sprzyjających  i szkodliwych oraz wa
runków ich pow staw ania wziętych z praktyki żywienia zbiorowego. Zostały 
one ujęte w grupy w zależności od rodzaju  receptora, na który głównie skie
rowane je st ich działanie.

1. B o d ź c e  w z r o k o w e .

a) s p r z y j a j ą c e :  ładny, apetyczny wygląd potraw ; staranne ułożenie 
na talerzu; dbałość o ożywienie barwy potraw  przez dodanie zieleniny (ko
per, szczypior; sałata z ielona); staranna czystość i estetyka lokalu  zakładu, 
mebli, naczyń, nakryć stołowych, ubrań ochronnych personelu oraz troskliwa 
i uważna obsługa konsum enta przez personel zakładu ;

b) s z k o d l i w e :  nie domyte nakrycia, nieuważne podaw anie talerzy, na 
skutek czego podający m acza palce w potraw ie; przypadkow e zanieczyszcze
nie potraw  (włosy itp .) ; brudne solniczki z resztkam i pokarm u. B rak i w hi
gienie osobistej personelu ; brudne ręce, a częściej paznokcie, włosy w nieła
dzie, brudny fartuch, często dziurawy, bez zapięcia; brudne blaty stolików ; 
zaśm iecenie podłóg itp.

2. B o d ź c e  s m a k o w e :

a) s p r z y j a j ą c e :  trafne zestaw ienie potraw , urozm aicenie ich smaku 
przez odpow iedni dodatek przypraw  oraz warzyw lub owoców surowych; 
smaczne przyrządzenie i przypraw ienie potraw ; podaw anie ich w odpow ied
niej tem peraturze i w stanie jak  najświeższym ;

b) s z k o d l i w e :  potraw y nie urozm aicone, szablonowe, przygotow ane 
niestarannie, niesm aczne, nie przypraw ione; potraw y smażone na niedo-
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statecznie gorącym  tłuszczu, nasiąknięte tłuszczem ; dania tzw. gorące poda
wane w stanie chłodnym itp.

3. B o d ź c e  w ę c h o w e :
a) s p r z y j a j ą c e :  wydawanie wyłącznic świeżych potraw  ze świeżych 

surowców; surowe przestrzeganie właściwych technik przyrządzania, 
szczególnie sm ażenia; staranne wietrzenie lokalu przed i w czasie 
funkcjonow ania zakładu ; uważne stosow anie środków  o przykrej woni, jak  
pasty , środki dezynfekcyjne i ochrona sali jadaln ej przed „kuchennym i”  
zapacham i, szczególniej niepożądanym i (spalenizny, i in .); surowe przestrze
ganie higieny osobistej personelu.

b) s z k o d l i w e :  nieświeży produkt użyty do gotow ania; m ieszanie ra
zem różnych potraw  (sosu i zupy; 2 różnych rodzajów  zup; zupy i jarzyny 
itp .), co niszczy charakterystyczny zapach i sm ak potraw y, dając niekiedy 
bardzo przykry efek t; przypalanie potraw ; nie przestrzeganie wietrzenia lo
kalu, co sprzy ja nagrom adzaniu się w lokalu  charakterystycznego, przykrego 
zaduchu; wycieranie pow ierzchni stolików  brudnym i, cuchnącymi ścier
kami.

4. B o d ź c e  s ł u c h o w e :
a) s p r z y j a j ą c e :  przestrzeganie względnej ciszy na sali konsum pcyj

nej, ewentualnie ściszona muzyka.
b) s z k o d l i w e :  krzykliwe zachowanie się personelu (nawoływania, gło

śne zamawianie potraw , hałaśliw e załatw ianie konfliktów  z konsum entam i, 
głośne rozm ow y); głośne wykonywanie czynności (stukanie talerzam i, sztuć
cami, hałaśliw e przesuw anie krzeseł, trzaskanie drzwiami itd .) ; brak  dbałości 
o izolowanie sali jadaln ej od hałasów kuchennych, o zaopatrzenie drzwi w ej
ściowych przed skrzypieniem  i głośnym zam ykaniem .

5. B o d ź c e  s k ó r n e :
a) s p r z y j a j ą c e :  utrzym anie właściwęj tem peratury zakładu  żywienia 

zbiorowego i odpow iedniej w ilgotności pow ietrza, pedantyczna staranność 
w utrzym aniu czystości sztućców, talerzy, szklanek itp., jak  również stoli
ków.

b) s z k o d l i w e :  zatłuszczone nie domyte sztućce, chropaw a lub lepka 
pow ierzchnia talerzy itp. naczyń; szorstka od zaschniętych resztek lub lepka 
powierzchnia źle wytartych stolików.

6. I n n e  b o d ź c e :
W szelkie silne, a zwłaszcza przykre doznania wybitnie ham ują wydzielanie 

soków trawiennych. D latego należy stworzyć konsum entowi atm osferę spo
koju  i pogody, która w wysokim stopniu zależy od dbałości i poziom u kul
turalnego personelu zakładu. Szybkie i spraw ne podaw anie dań bez n ara
żania na długotrw ałe oczekiwanie, przestrzeganie kolejności obsługiwania 
stolików , uprzejm y i życzliwy stosunek personelu są równie ważne dla 
zdrowia konsum enta jak  świeżość i sm ak potraw.

Na koriiec należy wziąć pod uwagę odruch warunkowy wyrobiony u czło
wieka na czas (pora) przyjm ow ania posiłku. Przy regularnym  odżywianiu
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w określonych godzinach, w których zazwyczaj pobierany je st pokarm , na
stępu je  warunkowo-odrnchowe wydzielanie soków trawiennych. Ważne jest 
dla zdrowia, aby w tym okresie został przyjęty posiłek. Znane je st zjaw isko 
utraty apetytu w kilka godzin po w ystąpieniu uczucia głodu, który nie został 
zaspokojony. Na tle nieregularnego odżywiania łatwo rozw ijają się nerwice 
przewodu pokarm ow ego.

A m bicją naszych zakładów żywienia zbiorowego powinna być racjon ali
zacja odżywiania i w yrabianie w związku z tym nowych odruchów warun
kowych, nowych upodobań i przyzwyczajeń konsum enta. D latego też przy
rządzanie i podaw anie nowych, racjohalnie zestawionych potraw , np. p o
traw z dodatkiem  surówek, których konsum enci jeszcze nie znają, powinno 
się stać przedm iotem  specjalnej uwagi i staranności personelu. Nie należy 
zapom inać przy tym, że do nowych potraw  i zestawień trzeba przyzw yczajać 
stopniow o, w prow adzając je  z początku w niewielkich ilościach i niezbyt 
często. Zachęcające słowo ze strony personelu w tym procesie przyzwycza
jan ia ma także pewne znaczenie.

Stosow anie w praktyce „zasad  fizjologii Paw iow a ’’ może mieć duże zna
nie: nie pozwoli pracow nikow i zakładu żywienia zbiorowego na czysto 
form alne i biurokratyczne traktow anie człowieka korzystającego z usług 
żywienia zbiorow ego; jaśn ie j i zrozum iałej ukaże cel pracy, jakim  je st 
wszechstronne zaspokojen ie potrzeb ludzkich w zakresie działalności za
kładu ; może się stać czynnikiem ożywiającym  twórczą inicjatywę pracow 
ników i w spółpracę całego kolektywu.

O GÓ LN E Z A SA D Y  ŻYW IEN IA  PO SZ C ZEG Ó LN Y C H  G R U P LU D N O ŚC I

W SKAZÓW KI DO R E A L IZ A C JI FIZ JO LO G IC Z N Y C H  NORM ŻYW IEN IA
(N apisała J . SICZKÓW NA)

Zapotrzebow anie organizfnu na wszystkie składniki pokarm ow e powinno 
być pokryw ane przez produkty podaw ane w całodziennym  pożywieniu, ze
stawione odpowiednio do norm  fizjologicznych. Dla łatw iejszego zrozum ie
nia, na jakich  podstaw ach opiera się opracow anie takich zestawów, należy 
pokrótce omówić: a) podział produktów  na grupy, b) normy całodziennych 
racji pokarm owych, c) tabelę zam iany artykułów  żywnościowych i d) pod
stawowe zasady układania jadłospisów .

A. PODZIAŁ PRODUKTÓW NA GRUPY

Jakk olw iek  artykuły spożywcze m ają bardzo różną zaw artość składników  
pokarm owych, jednakże na podstaw ie podobieństw a pod względem zaw arto
ści jednego lub paru  składników  pokarm ow ych można zestaw ić je w pewne 
grupy. K ażdą z tych grup charakteryzuje to, że w naszych w arunkach za
opatrzenia i zwyczajów odżywiania się będzie ona głównym źródłem  składni-
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ków pokarm owych. Przyjęto, że w naszych warunkach najkorzystniejszy jest 
podział na 9 grup.

1) Pierw szą "grupę stanowią p r o d u k t y  z b o ż o w e ,  tzn. wszystkie ro
dzaje m ąki, kasze, pieczywo. Podstaw owym i składnikam i tych produktów , 
ze względu na które zgrupowano je razem , są węglowodany, białko roślinne 
i witaminy z grupy B , a głównie witamina B j.

Jednakże należy podkreślić, że jakkolw iek wszystkie produkty z tej grupy 
są bardzo podobne pod względem zaw artości węglowodanów i białek, to 
istn ieją pom iędzy nimi znaczne różnice w zaw artości witaminy B j i innych 
witamin z grupy B  oraz w zaw artości soli m ineralnych. Produkty zbożowe 
z wysokich przem iałów  (ponatl 8 2 % ), grube kasze i ciemne pieczywo są głów
nym źródłem  tych składników  w naszym pożywieniu. Im bardziej oczyszczo
na m ąka, bielszy chleb, drobniejsze kasze, tym m niej zaw ierają one witamin 
i składników  m ineralnych (kasza m anna, m ąka 3 0 %  praktycznie nie zawie
rają  ich w cale).

D latego przy zestaw ianiu jadłospisów  należy zwracać uwagę, by chociaż 
połowę rac ji dziennej produktów  zbożowych stanowiły produkty wysokiego 
przem iału, tzn. grube kasze, ciemne pieczywo.

2) D rugą z tych grup stanowi m l e k o  i p r o d u k t y  m l e c z n e  z wy
jątk iem  m asła i śm ietany. P rodukty te charakteryzuje przede wszystkim  
duża zaw artość wapnia. Są one podstawowym  i niezastąpionym  przez żad
ną inną grupę produktów  źródłem  tego składnika. Poza tym dostarczają one, 
zależnie od rodzaju  produktów , większej lub m niejszej ilości białka pełno
wartościowego oraz witam iny B,2 (ryboflaw iny). N ie odtłuszczone produkty 
tej grupy, jak  np. pełne mleko świeże i sproszkow ane, tłuste sery, dostar
czają także pewnych ilości witaminy A.

3) Do trzeciej grupy należą w s z y s t k i e  r o d z a j e  m i ę s a ,  r y b y ,  
d r ó b ,  d z i c z y z n a ,  p o d r o b y  o r a z  j a j a .  Podstaw owym  składnikiem  
tych produktów  są białka pełnow artościow e. Oprócz tego składnika niektóre 
z nich, zależnie od rodzaju  produktów , dostarczają  większych łu b . m niej
szych ilości tłuszczu; np. stosunkowo dużo tłuszczu zawiera wieprzowina, ba
ranina, tłuste ryby itp., natom iast w dorszu, szczupaku, sandaczu, chudej 
wołowinie, koninie lub cielęcinie tłuszcz w ystępuje w bardzo niewielkich 
ilościach. W szystkie produkty z tej grupy zaw ierają m niejsze lub większe 
ilości witam iny B j,  witaminy P P  oraz innych witamin z grupy B , przy czym 
najlepszym  źródłem  tych składników  są podroby I klasy (w ątroba, Serce, 
nerki, ozory). W ątroba i tłuste ryby m orskie są poza tym bogatym  źródłem  
witaminy A.

Osobny rodzaj stanowią warzywa i owoce. Charakteryzuje je niska w ar
tość kaloryczna ze względu na niewielkie ilości składników  energetycznych, 
które w ystępują głównie w postaci węglowodanów (skrobi, cukrów pro
stych i dwucukrowców). W szystkie warzywa i owoce są dobrym  źródłem  
składników  m ineralnych i praktycznie stanow ią jedyne źródło witam iny C. 
Poniew aż jednak zarówno pod względem zaw artości witaminy C, ja k  i pro-
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witaminy A (karotenu) różnią się one znacznie pom iędzy sobą, dlatego dzieli 
się je  na trzy grupy.

4) Pierw szą z nich a czwartą z kolei grupę produktów  stanow ią w a- 
r z y w a  i o w o c e  b ę d ą c e  g ł ó w n y m  ź r ó d ł e m  w i t a m i n y  C. 
N ależą tu głównie owoce jagodow e i cytrusowe, a więc porzeczki czarne, 
czerwone i białe, owoce róży dzikiej i cukrow ej, truskaw ki, m aliny, po
ziomki, agrest, pom idory, pom arańcze, cytryny oraz warzywa kapustne (ka
pusta włoska, brukselka, kapusta  biała, kapusta czerwona, kalafio r).

5) P iątą  grupę produktów  stanow ią w a r z y w a  i o w o c e  b ę d ą c e  
ź r ó d ł e m  k a r o t e n u  -— p r o w i t a m i n y  A. N ależą do niej w szystkie 
owoce i warzywa o zabarwieniu zielonym i pom arańczowym , a więc: 
marchew, dynia, szpinak, różnego rodzaju  sałaty, jarm uż, szczypior, 
pom idory, groszek, fasola szparagow a, zielona pietruszka, koper, m orela, 
melony itd. Trzeba zaznaczyć, że warzywa liściaste zielone są szczególnie 
wartościowe, ponieważ w iększość z nich zawiera jednocześnie bardzo duże 
ilości witaminy C.

6) Szóstą grupę produktów  stanowią i n n e  w a r z y w a  i o w o c e .  N a
leżą tu wszystkie pozostałe warzywa i owoce. Są one głównie źródłem  skład
ników mineralnych, podobnie jak  dwie poprzednie grupy, a poza tym więk
szość z nich zawiera niewielkie ilości witaminy C. Pod tym względem n a j
większe znaczenie posiad a ją  ziem niaki, ponieważ spożywa się je  w znacz
nych ilościach. N iektóre zaw ierają także niewielkie ilości karotenu.

Poza tym we w szystkich grupach warzyw i owoców znajdu ją się pewne 
ilości witamin z grupy B , głównie witam iny P P , oraz różne ilości błonnika.

7) Siódm ą grupę produktów  stanowi m asło, śm ietana i śm ietanka. P ro
dukty te wydzielone są w oddzielną grupę ze względu na zaw artość w ita
miny A i tłuszczu o wysokiej w artości dietetycznej.

Pozostałe dwie grupy produktów , ósma i dziew iąta, są praw ie wyłącznym 
źródłem  składników  energetycznych, tzn. tłuszczów i węglowodanów.

8) Ósmą grupę stanowią tzw. „ i n n e ” - t ł u s z c z e .  N ależą tu: sm alec, sło
nina,* olej, oliwa, m argaryna, ceres oraz inne tłuszcze utwardzone.

9) Do dziew iątej grupy zalicza się c u k i e r  i s ł o d y c z e ,  będące głów
nym źródłem  węgowodanów w postaci dwucukrów i cukrów prostych. N a
leżą do niej następu jące produ kty : cukier, cukierki i inne słodycze, m arm o
lady, pow idła, dżemy, soki cukrzone, m iód prawdziwy i sztuczny itp.

W specjalną grupę można jeszcze w yodrębnić suche nasiona roślin  strącz
kowych, które są obfitym  źródłem  białka roślinnego oraz dostarczają  znacz
nych ilości składników  m ineralnych i witamin z grupy B. Poniew aż u nas 
spożycie tych produktów  je st stosunkowo niskie, można nasiona roślin  strącz
kowych zaliczyć do grupy produktów  zbożowych, do których są one n a jbar
dziej podobne swoim składem .

Podział produktów  na grupy ilustru je ryc. 16. W ykazuje ona, że np. przy 
wyłącznym odżywianiu się produktam i zbożowymi i tłuszczam i „innym i”  
pożywienie będzie niepraw idłowe, poniew aż nie dostarczono białka pełno-
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Ryc. 16«. Udział poszczególnych grup produktów  w dostarczaniu składników  pokarm o
wych w racji żywnościowej człowieka um iarkowanie ciężko pracującego (3500 kcal) 
wg A. Szczygla. U w a g a :  L. Cały słupek oznacza dobowe zapotrzebow anie człowieka na 
dany składnik pokarm owy. 2. Rycina ta odnosi się tylko do omawianej racji pokarm ow ej.



wartościow ego, witaminy C i A oraz zawiera za małe ilości wapnia i że
laza. Po zastąpieniu części tych produktów  m lekiem w artość odżywcza racji 
pokarm ow ej będzie wyższa. R acja  taka zaw ierałaby już pewne ilości białka 
pełnow artościow ego, w apnia, witaminy A, jednakże byłaby jeszcze niewy
starczająca pod względem zaw artości witaminy C. Wynika z tego, ż e  z e 
s t a w  p r o d u k t ó w  w c a ł o d z i e n n e j  r a c j i  p o k a r m o w e j  b ę 
d z i e  t y l k o  w t e d y  p r a w i d ł o w y ,  g d y  w y s t ą p i ą  w n i m  
w s z y s t k i e  g r u p y  ś r o d k ó w  s p o ż y w c z y c h ,  i to w odpow ied
nich ilościach.

Ilości poszczególnych grup produktów  w dziennych racjach  pokarm owych 
będą różne zależnie od w ielkości zapotrzebow ania na te lub inne składniki 
odżywcze; inne będą w racjach  pokarm owych małych dzieci niż dla dzieci 
starszych, inne dla m łodzieży niż dla dorosłych. Mleko np. będzie wystę
pow ało w stosunkowo większych ilościach w racjacli pokarm owych dla dzieci, 
m łodzieży, kobiet ciężarnych i karm iących, ponieważ zapotrzebow anie tych 
grup ludności na wapń je st bardzo wysokie, natom iast może być uwzględ
nione w m niejszej ilości dla dorosłych. To samo odnosi się do innych pro
duktów będących źródłem  składników  budulcowych i regulujących. Ryc. 16a 
ilustru je , jak i jest udział poszczególnych grup produktów  w dostarczaniu 
składników  pokarm ow ych w prawidłowo zestaw ionej rac ji żywnościowej 
człowieka dorosłego um iarkow anie ciężko pracującego. W idać z niej, że p ro
dukty zbożowe pokryw ają dobowe zapotrzebow anie na kalorie i witaminy 
R w około 4 0 % , a na węglowodany w około 50% . Stosunkowo niska porcja 
m leka i sera pokryw a jednak w najw iększej części dobowe zapotrzebow anie 
na wapń i witaminę B 2. Grupy produktów  będące głównym źródłem  tłuszczu, 
tzn. m asło i „inne”  tłuszcze, pokryw ają w tej rac ji pokarm ow ej tylko około 
12%  dobowego zapotrzebow ania kalorycznego dostarczając około 5 0%  
ogólnej ilości tłuszczu.

B. NORMY CAŁODZIENNYCH RACJI POKARMOWYCH *

Zestawy całodziennych rac ji pokarm ow ych mogą być bardzo różnorodne 
zależnie od produ kcji rolnej i przem ysłu rolno-spożywczego, im portu pro
duktów spożywczych, stopy życiowej itp.

P ro jek t norm całodziennych rac ji pokarm ow ych dla różnych grup ludno
ści opracowany przez p ru j. A. Szczygła  i współpracowników  jest przykła
dem tego rodzaju  zestawów dla naszego k ra ju  (Żyw. Zbiorowe 1950, 6).

W projekcie  norm wyodrębniono jako  oddzielne podgrupy : ziem niaki, 
ja ja  i suche produkty strączkow e aby w ten sposób podkreślić, że przy po
dejm ow aniu racjon alizacji żywienia szerokich m as ludności, należy zwró
cić uwagę na: 1) zwiększenie dotychczasow ego spożycia ja j, 2) zm niejszenie 
spożycia ziem niaków na korzyść wszystkich trzech grup warzyw oraz 3) u sta
lenie właściwej ilości produktów  strączkowych z uwzględnieniem ich du
żych własności w zdym ających.
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T a b e l a  50
Dzienne normy produktów

Dzieci do 12 roku życia Dzieci powyżej 12 roku życia

1 - 3  lat 4 — 6 lat 7 - 9  lat 1 0 - 1 2  lat Dziewczęta 13 — 15 lat Dziewczęta 16 — 20 lat Chłopcy od 13 — 15 lat Chłopcy 16 — 20 lat

B C D B C D A B C D A
B ! C D A B C D A 1 B | c  1

D A |
B 1 c  1

D A B
c  1

D

Produkty zbożowe . . . . 8 150 120 80
|

210  i 170 130 350 310 250 2 0 0 400 350 300 20 0 430 380 330 ; 270 ' 400 i 350 ' 280 230 580 j
|

530
1

450 400 ! 730 | 650 580 : 500

Mleko (przetwory mleczne) . ,, 600 750 100 0 600 800 1 000 500 600 800 1 000 500 600 800 I 0 0 0 500 600 800 i 1 000 500 i 600 1 800 1 000 500 | 600 | 800 1 0 00 300 | 500 800 1 00 0

Mięso i ryby (ryby oczyszcz.) ,, 20 25 25 30 35 35 50 60 70 80 70 80 100 120 80 100 120 i 150 80 100 120 150 80 100  | 120 150 100 120 150 i 2 0 0

Ja ja  ( s z t u k ) ................................ 1/2 3/4 3/4 3/4 1 1 1/2 3/4 1 1 1/2 i /2 3/4 1 1/2 1/2 3/4 1 1/2 i 1/2 3/4 1 1/2 3/4 1 i 1/2 3/4 1 1

Masło g 20 25 25 25 30 35 10 20 30 40 15 20 30 35 15 20 30 35 j 15 20 30 | 35 15 ! 20 30 40 15 20 35 40

Inne t ł u s z c z e ................................... 5 0 0 5 0 0 15 10 5 5 20 25 20 20 25 30 20 20 2 0  i 25 j 20 15 30 35 40 40 40 45 45 45

Z ie m n ia k i ....................................... ... 225 200 150 300 250 230 400 350 300 250 550 500 400 320 550 450 400 350 500 450 400 300 700 600 550 500 800 700 600 500

Warzywa ziel. liściaste  i żółte 100 125 150 125 150 175 125 150 175 200 150 175 20 0 225 175 200 225 250 175 2 0 0  i 225 250 175 2 00  ; 225 250 175 20 0 225 250

Inne warzywu i owoce . . ,, 120 130 150 120 150 2 00 100 120 150 2 00 120 150 20 0 250 120 150 20 0 250 120 150 2 00 250 150 2 00 250 300 150 20 0 250 300

Strączkowe ................................... . 0 0 0 3 2 2 8 5 3 2 10 8 5 2 10 8 5 2 10 8 5 2 12 10 8 5 15 12 8 5

Pomidory, owoce jagodow e . „ 120 130 150 60 1 00 130 60 80 100 150 60 80 120 180 60 80 120 180 60 80 120 180 60 80 150 2 00 60 100 2 00 250

C u k ie r ............................................... ... 30 35 40 30 40 40 30 35 40 45 40 50 55 60 30 40 50 60 30 40 50 55 40 45 50 60 50 60 70 80

Kalorie 1 465 1 500 1 535 1 800 1 840 1 880 2 285 2 290 2 290 2 370 2 740 2 750 2 800 2 830 2 870 2 890 2 950 3 045 2 700 2 750 2 780 2 815 3 550 3 575 3 650 3 795 4 180 4 220 4 360 4 400

Pialko o g ó łe m ................................g 43 48 52 52 57 62 63 64 68 73 73 73 77 82 77 77 82 90 73 74 78 85 92 92 97 103 102 103 112 117

w tyni białko zwierzęce . . ,, 25 31 39 27 36 42 25 29 40 47 27 31 40 52 28 33 43 55 28 33 43 55 28 34 45 55 23 33 4 a 60

tłuszcze . _ ^ 54 61 69 64 72 83 , 65 75 89 106 81 95 111 128 89 106 119 138 83 100 117 132 97 115 141 163 108 129 161 185

W ę g lo w o d an y ..................................... 201 190 174 253 240 223 361 337 304 276 427 401 370 336 482 408 338 361 412 386 352 322 576 540 496 476 696 649 614 567

Wapń 0,9 l , 1 1,4 0,9 1 ,2 1,5 0,9 i ,0 1,3 1,5 0,9 1 ,0 1,3 1 ,6 1 ,0 1 ,0 i ,  3 i , 6 0,9 1 .0 1,3 1 ,6 1 ,0 1 ,2 i , 5 1,7 0,9 1,1 1,5 1 ,8

Z,'l" zu • ............................... mg 9,0 9,0 8 ,0 1 1 ,0 11 ,0 1 1 ,0 16,0 15 14,0 14,0 18,0 18,0 17,0 16,0 19,0 18.0 18,0 18,0 19,0 18,0 17,0 16,0 25,0 24,0 23,0 23,0 30,0 29,0 28,0 27,0

W‘ tamina A j .  m. Witamina 1 861 2 380 2 532 2 172 2 762 3 242 1 324 1 974 2 765 3 346 1 525 1 866 2 657 3 249 1 526 1 867 2 659 3 251 1 526 1 867 2 659 ] 3 251 1 526 1 977 2 769 3 451 1 1 247 1 839 2 971 3 455

K aroten 12 050 14 667 17 482 13 684 16 827 19 973 13 551 16 366 19 247 22 665 16 104 18 985 22  262 25 800 118 524 21 405 24 682 28 220 18 524 21 045 24 682 28 220 18 723 21 738 25 400 28 814 18 723 22  0 00 | 26 062 j 29 469

^ ‘ lamina B , m g ............................... 0 ,8 0,9 1 ,0 0,9 1 ,0 1,2 i , 2 i , 2 1,5 1,5 1,5 1,6 1 ,8 1,5 1 ,6 ,1,8 2 ,0 1,5 1 ,6 1 ,1 1,9 1 ,8 1 ,8 2 ,0 2 ,2 1,9 2 ,0 j 2.3 2,5

Wi,»mina B 2 m g ............................... 1 ,6 1 ,8 2 ,1 1 ,8 2 ,1 2,4 2 ,0 2 ,1 2,4 2 ,6 2 ,2 2,3 2 ,6 2,9 2,3 2,4 2.7 3,0 2 ,2 2,3 2 ,6 2,9 2,7 2,9 3,1 3,4 2 ,8 3,0 3,5 3,7

^ ‘ lamina C m g ............................... 102 111 124 88 no 133 92 104 117 146 111 123 144 174 114 123 147 180 110 i 123
i
1

147

i

176 130 142 178 207 136 157 202 227

fi ___ w^zyw*enie ledwo w ystarczające
r  ”  dostateczne
D ”  pełnowartościowe

najlepsze



dalszy ciąg tabeli 50
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------------------------------------------------------------ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - _ _ _ _ _

Mężczyźni Kobiety

b. czynni umiarkowanie czynni zajęcie siedzące b. czynne umiarkowanie czynne zajęcie siedzące ciężarne karmiące

A B C D A B C D 1 A B  | C  | D A B C D
A 1

B | C  | D A B C D
A  1

B C D
A  1

B c D

Produkty zbożowe . • • g j 820 790 700 630
n

530 |
~ |  

480 | 430 i

1
1

360 j 400

1

350

i
300 250

]

520 450 ! 360 300 380 |

1

330

|

270 i 2 20  i 280
|

230 i 200 150 330 ' 260 | 190 150 480 410 320 1

-
2 0 0

Mleko (przetw ory mleczne) . ,, 250 300 400 500 250 300 400 j 500 250 250 | 300 500 250 400 500 750 250 400 500 , 750 j 250 350 500 750 1 500 750 1 000 i  0 0 0  | 500 j 750 | 1 000
!

1 2 0 0

Mięso i ryby (ryby oczyszcz.) ,, 120 150 180 200 100 120 150 180 100 120 150 1 180 100 120 150 180 80 100 120  | 150 | 80 100 ! 120 150 i 80 1 00  j 150 2 0 0  | 80 100 150 ! 2 00

J a ja  ( s z t u k ) ................................ 1 /2 1/2 3/4 1 1 /2 1 /2 3/4 1 1/2 3/4 1 1
1

1/2 1/2 3/4 1 1 /2 1/2 3 4 1 , 1/2 1 2 3/4 1 1/2  j
1 / 2

3/4 1 1/2 3/4 1 1 1

M a s ł o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 20 30 40 50 20 25 30 40 15 25 30 85 20 25 30 35 j 15 20 25 ; 35 , 15 20  1 25 j 35 1 20  I 30 1 35 40 20 35 | 40 50

Inne t ł u s z c z e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , , 70 70 70 70 35 40 40 35 30 30 30 25 30 35 35 30 30 30 30 20 30 3 1 25 25 30 25 i 2 0  ; 20 40 30 | 20 20

Z i e m n i a k i . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . „ 800 700 650 600 700 650 600 500 500 450 400 300 700 650 600 500 600 550 500 450 500 450 ; 400 i 300 600 500 450 | 400 600 500 ! 450 ! 400

Warzywa ziel. liściaste  i żółte u 175 200 225 250 175 200 225 250 175 2 00 225 250 175 200 225 250 175 200 225 250 175 2 00  ' 225 | 250 200 225 250 300 2 00 250 300 ’ 350

Inne warzywa i owoce • . ,, 20 0 250 300 400 200 250 300 350 2 00 250 300 350 200 250 300 350 200 250 300 350 2 00 250 | 300 350 2 00 250 300 350 2 00 250 300 350

Strączkow e ..................................... 15 12 8 5 15 12 8 5 10 8 5 2 10 8 5 2 10 8 5 2 8 5 3 2 8 5 3 2 8 5 3 2

Pom idory, owoce jagodow e . ,, 60 100 200 250 60 100 150 200 60 100 150 2 0 0 60 100 150 2 00 60 100 150 2 00 60 100 150 2 00 100 150 200 250 100 150 2 00 250

C u k i e r ............................................... ,, 70 70 90 100 40 50 60 80 30 50 60 70 45 50 80 80 40 50 60 60 40 55

_________

60 60 30 40 50 60 55 60 70 70

K a l o r i e ........................................ 4 880 4 935 4 950 4 965 3 380 3 430 3 485 3 495 2 705 2 750 2 785 2 825 3 310 3 315 3 325 3 340 2 670 2 720 2 720 2 800 2 275 2 305 2 300 2 520 2 660 2 675 2 790 2 900 3 355 3 355 3 370 3 500

Białko ogółem . . g 110 111 113 113 82 82 85 88 67 67 69 74 81 82 82 90 66 69 69 79 56 57 62 71 70 74 82 87 82 87 96 99

w tym białko zwierzęce . „ 24 29 36 44 22 25 33 42 22 24 32 42 22 29 36 50 20 27 33 47 20 25 33 47 28 38 52 60 28 39 55 67

T ł u s z c z e ....................................... ,, 147 165 184 201 101 117 133 148 90 104 118 132 96* 115 130 147 83 98 111 127 82 94 105 1?1 95 112 134 153 108 126 143 170

W ę g lo w o d a n y ................................,, 779 751 709 673 533 506 483 451 405 386 363 334 528 488 454 414 412 390 359 332 328 309 297 264 380 342 311 291 510 468 423 346

W a p ń ............................................... ..... 0,9 1 ,0 l , 1 1,3 0 ,8 0 ,8 1,0 i , i 0,7 0,7 0 ,8 1,0 0,7 0,9 1,0 1,3 0,7 0,9 1,0 1,3 0 ,6 0,7 0,9 1,3 1 ,0 1,3 1,6 1 ,6 1 .0 1,3 1,7 2 ,2

Żelazo ................................nig 33,0 33,0 32,0 31,0 24,0 23,0 23,0 23,0 19,0 19,0 18,0 18,0 23,0 22 ,0 2 1 ,0 2 0 ,0 19,0 18,0 18,0 17,0 15,0 15,0 15,0 15,0 18,0 17,0 I 16,0 16,0 2 2 ,0 21 ,0 2 0 ,0 19,0

W itamina A j. m. W itamina 1 380 1 851 2 054 3 155 1 377 1 1 649 2 101 2 753 1 177 1 689 2 071 1 2 553 1 377 1 789 2 241 2 904 1 176 1 587 2 039 2 901 1 176 1 517 2 039 2 901 1 726 2 477 j 3 141 3 455 1 726 j  2 787 3 451 4 135

Karoten 19 056 22 333 26 395 30 135 19 056 I 22 333 26 394 30 135 19 056 22 333 25 740 29 147 | 19 056 22 333 25 740 29 147 19 056 22 333 25 740 29 147 19 056 22 333 25 740 29 147 22  000 25 408 [28 814 j 36 642 22  0 00 27 828 j  33 653 36 482

W itamina B j m g ................................ 2 ,0 2 ,1 2,3 2,5 1,7 1 ,8 2 ,0 ' 2,2 1,5 1,6 1,7 1,9 1,7 1,8 2 ,0 2 ,2 1,5 1,6 1,8 2 ,0 1,3 1,4 1,6 1,8 1 ,6 1,9 2 ,1 2,3 1,5 1,8 2 2 2,5

W itamina B$> m g ................................ 3,0 3,0 3.2 3,3 2,3 2,4 2,5 2,7 i 1.9 1,9 2 ,0 2,3 2,3 2,4 2,5 2,7 1,3 2,1 2 ,2 2 ,6 1,7 1,8 1 2 ,0 2,4 2 ,2 2,5 2,9 3,0 2 ,r j 2 ,8 ! • 3,2 3,4

W itamina C m g ................................ 143 162

l

209 244 135 158 205 231 119

i

141 168 193 135 158 186 2 11 127 151 178 207 119 142 170 195 149 174 203 | 233 149 177 2 10 242



Omawiany pro jek t ujęty jest perspektyw icznie i uwzględnia przesunięcia 
w spożyciu poszczególnych grup produktów  w m iarę podnoszenia się stopy 
życiowej społeczeństwa i kształtow ania się nowych przyzwyczajeń jedzenio
wych. Zestawy oznaczone w tabelach literą A --- zapew niają wyżywienie
ledwo dostateczne, B  —  dostateczne, G —  dobre, D —  optym alne.

Normy podają  wagową ilość produktów , dla każdej z poszczególnych grup 
podano tylko ilość produktu podstaw ow ego, a więc np. ilość produktów  
zbożowych orientacyjnie wyrażono w m ące, m leko i przetw ory mleczne po
dano jako mleko świeże, inne tłuszcze jako  sm alec itp. Przy zam ianie pro
duktów podstawowych na inne produkty należy posługiw ać się tabelą p ro
duktów zamiennych (tabela 51).

TABELA PRODUKTÓW ZAMIENNYCH

Tabela produktów  zamiennych w skazuje, jak  można zastąpić jedne pro
dukty drugim i nie naruszając w artości odżywczej zestawu. W ykazuje ona, 
że produkty zam ienia się zasadniczo w obrębie tej sam ej grupy, przy czym 
zam ieniając stosu je się odpow iedni współczynnik, którego uwzględnienie po
zwala jak  najhardziej zrównoważyć w artość odżywczą produktu wymien
nego z w artością produktu podstawowego. Całkowicie zrozum iałym  od
stępstw em  od tej zasady je st możliwość zastępow ania m ięsa, ryb i ja j pro
duktam i mlecznymi oraz innych tłuszczy —  masłem , śm ietaną lub śm ie
tanką.

ZASADY UKŁADANIA JADŁOSPISÓW

Schem at norm całodziennych rac ji pokarm owych ułatw ia układanie jad ło
spisów  o możliwie najhardziej różnorodnej zaw artości składników  odżywczych 
na każdy dzień.

Możność odpow iedniego zastępow ania w obrębie jednej grupy produktów  
spożywczych w ram ach schem atu norm, pozw ala bez trudności realizow ać 
wyżywienie jak  najbardziej urozm aicone zarówno co do jakości produktów , 
ja k  i do form y ich przyrządzania.

Jad łosp isy  powinny być układane na pewien stały okres czasu, np. 7, 10 
czy 15 dni, gdyż tylko wówczas można planowo wydawać pieniądze na wyży
wienie, planowo zaopatryw ać magazyny w żywność i spraw nie organizować 
pracę zarówno pracow ników  zaopatrzenia, jak  i personelu kuchennego.

Przy układaniu jadłospisów  zwrócić należy uwagę na w prow adzanie moż
liwie jak  najszerszego asortym entu produktów  z każdej grupy, im bowiem 
większa je st różnorodność produktów  w pożywieniu, tym więcej m a
my pewności, że zapotrzebow anie na składniki pokarm ow e będzie pokryte.

Dla uniknięcia m onotonii w wyżywieniu, szczególnie przy m niejszej różno
rodności produktów , należy stosow ać możliwie rozm aite potraw y z jednych 
i tych samych surowców. Potraw y przyrządzane z tego sam ego produktu, ale 
w połączeniu z innymi oraz przy zastosow aniu różnej techniki kulinarnej sm a
kują inaczej i przez to w zbudzają zainteresow anie konsum enta. Jednocześnie
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urozm aicenia takie mogą mieć korzystny wpływ na lepsze wykorzystanie 
składników  pokarm owych przez organizm . Dotyczy to przede wszystkim  b ia
łek, istn ieje bowiem możliwość uzupełniania się białek zawartych w produkcie 
podstawowym  i dodatkow ym  w danej potraw ie. P am iętając o uzupełnianiu 
się białek w czasie, jad łosp isy  dzienne należy planow ać w ten sposób, by 
produkty zaw ierające białka pełnow artościow e rozłożyć na trzy podstawowe 
posiłki. Poza tym pożądane jest, aby każdy podstawowy posiłek był możliwie 
różnorodny pod względem zaw artości składników  odżywczycli i stanowił pod 
tym względem pewną całość. Dla zabezpieczenia się przed niedoborem  w ita
miny C i innych składników  wrażliwych na ogrzewanie, należy część warzyw 
i owoców podaw ać w postaci surówek. Przy zestaw ianiu potraw  trzeba dbać 
o to, by w jednym  posiłku nie podaw ać potraw' o jednakow ym  sm aku, kon
systencji łub barwie. M onotonia posiłków  pod tym względem wpływa ujem 
nie na spożywanie potraw , szczególnie u ludzi o upośledzonym  łaknieniu.

Ż Y W IEN IE PO SZCZEGÓ LN YCH  G R U P LU DN O ŚCI

Tabela fizjologicznych norm zapotrzebow ania na poszczególne składniki po
karm owe w skazuje, że wszystkie grupy ludności potrzebują tych samych skład
ników pokarm owych, ale w różnych ilościach i w różnym do siebie stosunku, 
zależnie od wieku, szybkości w zrostu i rozwoju, wysiłków fizycznych oraz 
stanów fizjologicznych i patologicznych organizm u. Czynniki powyższe wpły
w ają nie tylko na zapotrzebow anie ilościowe składników  pokarm owych, ale 
również na m ożliwości wykorzystywania ich z pożywienia zależnie od rodzaju  
produktów , sposobu icli przyrządzania, czasu i sposobu podaw ania poży
wienia.

ŻYWIENIE KOBIET CIĘŻARNYCH
Żywienie w okresie ciąży ma olbrzym ie znaczenie dla w artości biologicznej 

potom stw a. Obserwacje przeprow adzone w okresie II W ojny Światowej wy
kazały, Że im gorzej były żywione kobiety ciężarne, tym więcej now onarodzo
nych dzieci wykazywało cechy obniżonego rozw oju. Nowsze badania w skazują 
na to, że pewne niedobory w żywieniu ciężarnych m ogą spowodować u po
tom stwa wrodzone wady rozwojowe.

W okresie pierwszych czterech m iesięcy ciąży wzrost i rozwój płodu jest 
stosunkowo powolny, wobec czego zapotrzebow anie na składniki budulcowe, 
regulujące i energetyczne nie ulega większym zmianom. W następnym  okre
sie w zrasta ono stopniow o, osiągając najw iększe nasilenie w ostatnich 8 10
tygodniach ciąży.

ŻYWIENIE KOBIET KARMIĄCYCH

K obieta  karm iąca wydziela średnio około 800 g m leka dziennie, wskutek 
^zego traci przeciętnie ok. 550 kcal, 12 g pełnow artościow ego białka, 32 g 
tłuszczów, 56 g węglowodanów, 0,25 g w apnia, 0,10 g fosforu , 2400 j. m. wi
taminy A, 40 j. m. witaminy D, 40 mg witaminy C oraz witaminy z grupy B.
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Z tego powodu zapotrzebow anie kobiety karm iącej na składniki pokarm owe 
jest jeszcze większe niż kobiety ciężarnej, i powinno być odpowiednio uwzględ
niane w codziennej diecie.

ŻYWIENIE DZIECI I MŁODZIEŻY

Zapotrzebow anie dzieci i młodzieży na składniki pokarm owe zależy zarów 
no od szybkości wzrostu, jak  aktywności fizycznej i biologicznej. Najw iększy 
wzrost obserwuje się w okresie niemowlęctwa, wczesnego dzieciństwa i wieku 
dojrzew ania. Bezw zględne zapotrzebowanie na poszczególne składniki pok ar
mowe wzrasta wraz z wiekiem, powiększaniem  się wagi ciała i wzrostu oraz 
aktywności dzieci i młodzieży. R ozpatru jąc fizjologiczne normy zapotrzebo
wania na składniki pokarm ow e w stosunku do wagi ciała w danym okresie 
rozwojowym, łatwo można zauważyć, że na 1 kg wagi ciała dziecko młodsze 
potrzebuje stosunkowo więcej składników  pokarm owych, a szczególnie skład
ników budulcowych i regulujących niż dziecko w starszym  wieku.

Przy ustalaniu rac ji pokarm owych dla dzieci i młodzieży dąży się, aby 
zapotrzebowanie ogólne na białko było w około dwóch trzecich częściach po
krywane przez białka pełnowartościowe. W doborze produktów  i w sposobie 
ich przyrządzania m usi być także uwzględniona wrydolność narządów traw ie
nia, która rozwija się stopniowo wraz z wiekiem.

Ponieważ w okresie dzieciństwa i m łodości kształtu ją się zwyczaje jedze
niowe jednostki, które w okresie dojrzałości bardzo trudno zm ienić, należy 
specjalną troską otoczyć żywienie dzieci i młodzieży. Prawidłowe żywienie 
w dziecięcycłi i młodzieżowych zakładach żywienia zbiorowego (żłobki, przed
szkola, internaty, świetlice, domy dziecka, domy m łodego robotnika) może 
w najszybszy sposób przyczynić się do wykorzenienia wadliwych przyzwycza
jeń w żywieniu społeczeństw a, a tym samym do podniesienia jego w artości 
biologicznej.

ŻYWIENIE DZIECI 1—3 LAT

W związku z dużym przyrostem  wagi i wzrostu w tym okresie zapotrze
bowanie na składniki pokarm ow e w stosunku do wagi ciała je st jeszcze bar
dzo duże. Na 1 kg wagi ciała dziecka w tym wieku potrzeba: około 92 kcal, 
3,5 g białka, około 80 mg wapnia, około 0,5 mg żelaza, 150 j. m. witaminy 
A, około 50 /tg B ,,  3 mg witaminy C, 70 /tg witaminy B 2 i 30 j. m. w ita
miny D.

Żywienie dzieci w tym okresie życia opiera się tak samo jak  żywienie nie
mowląt na doborze produktów  bogatych w białka, sole m ineralne i witaminy 
przy jednoczesnym  zachowaniu odpowiednio wysokiej w artości kalorycznej 
pożywienia w m ałej objętości. Polega ono na stopniowym rozszerzaniu jad ło
spisu niem owląt zarówno co do wyboru produktów , jak  i sposobu przyrzą
dzania. Podstawowym  produktem  w żywieniu je st także mleko i produkty 
mleczne (głównie tw arożek). Ilość mięsa i ja j jest nieco większa. Chude mięsa,

Higiena w zakładach żywienia zbiorowego 23 353



wątroba, serca, chude ryby są najodpow iedniejszym i produktam i z tej grupy. 
Uw zględnia się nowe rodzaje warzyw, owoców i produktów  zbożowych, zwra
cając uwagę na używanie grubych kasz i pieczywa z pełnego przem iału. 
Zwiększone odpowiednio do wieku zapotrzebow anie energetyczne pokrywa 
się zwiększoną ilością kasz, chleba, m asła, ziemniaków i cukru. W okresie je 
sieni i zimy należy ponadto podaw ać dzieciom tran lid) preparaty  w ita
miny D.

ŻYWIENIE DZIECI OD 4—7 LAT (PRZEDSZKOLE)

W zrost dzieci w tym okresie jest już znacznie powolniejszy. W związku 
z tym u dzieci starszych, a mniej aktywnych można obserwować stosunkowo 
nieduże łaknienie, co wymaga odpowiedniego regulowania posiłków. Dzieci 
w tej grupie wieku potrzebują przeciętnie na 1 kg wagi ciała: około 80 kcal, 
3 g białka, 55 mg w apnia, 350 /ig żelaza, 130 j. m. witaminy A, 40 //g wi
taminy B j, 2,6 mg witaminy C, 65 Mg witaminy B 2, 420 //g witaminy P P  oraz 
ok. 420 j. m. witaminy D.

Z e s t a w i e n i e  r a c j i  p o k a r m o w e j .  M leko, produkty mleczne 
w postaci serów, twarogów i łagodnych serów podpuszczkowych zajm ują w ży
wieniu tych dzieci znaczną pozycję. Udział produktów  mięsnych zwiększa 
się nieco. A sortym ent m ięsa może być poszerzony, jednakże w dalszym ciągu 
należy zw racać dużą uwagę na podaw anie chudych mięs i ryb oraz w artościo
wych podrobów. W tym wieku należy dziecko przyzw yczajać do spożywania 
wszystkich warzyw i owoców. Odpowiednio do w zrastającego zapotrzebow ania 
energetycznego zwiększa się ilość produktów  zbożowych, ziemniaków i tłu
szczu, przy tym m asło jest w dalszym ciągu tłuszczem podstawowym. Produkty 
zbożowe pełnego przem iału mogą być uwzględnione w większym stopniu.

W okresie zimy i jesieni należy także stosować tran lub preparaty wita
miny D.

W y b ó r  p o t r a w  i s p o s ó b  p o d a w a n i a  p o ż y w i e n i a .  W ży
wieniu dzieci w tej grupie wieku tak samo ja k  w grupie poprzedniej powinny 
mieć zastosow anie potraw y łatwo strawne i oszczędzające przewód pokarm o
wy. Potraw  smażonych jako najczęściej przetłuszczonych i trudno strawnych 
nie należy jeszcze stosow ać, a szczególnie w żywieniu grupowym, ponieważ 
u zdrowych, ale wrażliwych dzieci wywołują one często zaburzenia przewodu 
pokarm ow ego. Ostre przypraw y, tłuste ciasta, sosy i mięsa powinny być wy
kluczone. Zmęczenie, em ocje, przejedzertie się i pojadanie pom iędzy posiłkam i 
odbija się w tym wieku jeszcze bardzo ostro na wydolności przewodu pok ar
mowego, wobec czego przestrzeganie zasad prawidłowego żywienia jest i dla 
tej grupy wieku bardzo ważne.

Tendencja rodziców i wychowawców do podaw ania dzieciom w tym wieku 
dużej ilości słodyczy jest szkodliwa. Można je podaw ać, ale w um iarkow anej 
ilości i tylko po zakończeniu posiłku, nigdy przed lub pomiędzy posiłkam i.

K om poty, surów ki i owoce, proste desery z mleka- i ja j są specjaln ie zale
cane, ponieważ zadow alają dziecko pod względem smakowym tak sam o jak
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cukierki, a jednocześnie dostarczają innych składników  pokarmowych, co 
przy m niejszym  łaknieniu, a stosunkowo dużym zapotrzebow aniu na składniki 
budulcowe i regulujące jest bardzo ważne. Ze wzglądu na stosunkowo małą 
objętość żołądka wskazane są cztery posiłki w ciągu dnia.

ŻYWIENIE DZIECI I MŁODZIEŻY W WIEKU SZKOLNYM 8—14 LAT

Dzieci w wieku szkolnym stanowią bardzo różnorodny m ateriał zarówno 
pod wzglądem  rozwoju, jak  i aktywności. Ponieważ wiek szkolny obejm uje 
duży okres czasu, różnica w wadze pom iędzy najm łodszym i a najstarszym i 
dziećm i w tej grupie ludności wynosi około 20 kg.

Bezwzględne zapotrzebow anie na składniki pokarm ow e najstarszych chłop
ców w tej grupie je st od 25 do.60'Vo (zależnie od rodzaju  składnika) wyższe 
niż zapotrzebow anie najm łodszych w tejże grupie.

Zapotrzebow anie na składniki pokarm owe w stosunku do wagi ciała przed
stawia tabela 52.

T a b e l a  52

Zapotrzebowanie licząc na 1 kg wagi ciała

Grupa wieku
kcal

B ia łk a

g

Ca
mg

Fe

MA

W it. A W it. B  
.
j .  m . pg

W it. C 
mg

W it. W it. 

PP (tg

W it. D 

Mg

Dzieci 7—9 la t  
24 kg '■ 77 2,3 40 385 134 40 2,3 57 385 L5

Dzieci 10—12 lat 
33 kg 74 2,0 34 343 130 34 2,1 51 343 u

Dziewczęta 
1 3 - 1 5  la t 
36 kg 53 1,7 27 306 103 27 1,6 40 270 8

Chłopcy 
1 3 - 1 5  lat 
47 kg 65 1,8 29 306 103 30 40 306 8

Z e s t a w i e n i e  r a c j i  p o k a r m o w e j .  W racji pokarm ow ej należy 
uwzględnić zwiększone zapotrzebow anie na białka pełnow artościow e; osiąga 
się to przez zwiększenie normy m ięsa i ryb. Dopuszcza się podaw anie w szyst
kich gatunków mięs i ryb, jednakże pożądane jest podaw anie raczej mięs chu
dych, ponieważ łatw iej w ten sposób pokryć zapotrzebow anie na białko. Spo
życie m leka i produktów  mlecznych należy utrzym ać możliwie na najwyższym 
poziom ie, w przeciwnym razie zapotrzebow anie na wapń nie będzie pokryte. 
Należy odpowiednio do zapotrzebow ania zwiększyć ilość warzyw i owoców, 
szczególnie tych rodzajów , które są bogate w witaminę C i karoten. O dpo
wiednio do zwiększonego zapotrzebow ania energetycznego należy zwiększyć 
spożycie produktów  zbożowych, m asła, innych tłuszczów i cukru.

Je śli chodzi o produkty zbożowe, jeszcze w większym stopniu niż w po
przednich grupach wieku powinno się uwzględniać grube kasze i pieczywo
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z pełnego przem iału. W m iarę możliwości należy tę część rac ji dziennej tłu
szczu, której nie zużywa się do smażenia, podaw ać jako m asło lub śmietanę. 
Można stosować już wszystkie produkty i rozm aite techniki kulinarne z tym, 
żeby ograniczyć spożycie potraw  przetłuszczonych, ostrych przypraw  i używek. 
Nowe potrawy należy wprowadzać stopniowo podając je w zespole dotych
czas spożywanych posiłków.

Z powodu bardzo dużej rozpiętości zapotrzebow ania na składniki pokarm o
we dzieci w wieku szkolnym icli żywienie zbiorowe, jak  to ma m iejsce np. 
w domach dziecka, w świetlicacli szkolnych i przy dożywianiu w szkołach, 
nastręcza dużo trudności i wymaga odpowiedniego wyszkolenia personelu, 
który orientowałby się zarówno w zapotrzebowaniu na składniki pokarm owe 
dzieci w różnym wieku, jak  i w w artości odżywczej potraw  i odpowiednio do 
tego rozdzielał porcje.

Z obserw acji wiadom o, że n iedopatrzenia pod tym względem odbijają  się 
niekorzystnie głównie na młodszych dzieciach, które zwykle otrzym ują za duże 
porcje potraw  dostarczających składników  energetycznych, kasz, klusek, chle- 
ba itd. i nie mogą później spożyć odpowiednich ilości potraw  dostarczają
cych składników  budulcowych i regulujących. N ajsłuszniejsze byłoby dla tych 
instytucji opracowanie receptur potraw wraz z ustaleniem  porcji dostosow a
nych objętością i w artością odżywczą do potrzeb najm łodszych dzieci; dla 
dzieci starszych należałoby wtedy stosow ać odpowiednie w ielokrotności porcji 
różnych potraw  zależnie od zapotrzebow ania.

Przy organizowaniu dożywiania w szkołach należy zwrócić specjalną uwagę 
na stosowanie odpowiednich ilości produktów  dostarczających składników  bu
dulcowych, ponieważ w żywieniu domowym najczęściej nie są one w do
statecznej m ierze uwzględnione. W ośrodkach miejskich będą to zazwy
czaj warzywa i owoce dostarczające karotenów  i witaminy C oraz mleko 
i produkty mleczne, natom iast w ośrodkach wiejskich te same co poprzednio 
grupy warzyw i owoców oraz mięso.

ŻYWIENIE W DOMACH MŁODEGO ROBOTNIKA

Domy m łodego robotnika obejm ują swą opieką młodzież w wieku 15— 18 
lat, która uczy się zawodu w zakładach produkcyjnych, a jednocześnie uczę
szcza do szkoły na przedm ioty ogólnokształcące i pom ocnicze (w zależności 
od zawodu).

Okres 15— 18 lat charakteryzuje się u młodzieży m ęskiej intensywnym przy
rostem  wagi i bardzo dużą aktywnością. W związku z tym zapotrzebowanie 
młodzieży m ęskiej na składniki pokarm ow e jest duże; potrzebuje ona na 1 kg 
wagi ciała przeciętnie: około 60 kcal, 1,6 g białka, 20 mg wapnia, 220 /.tg że
laza, 90 j. m. witaminy A, 25 ^tg witaminy B ,, 40 /tg witaminy B 2, 250 /tg 
witaminy PP , 1,5 mg witaminy C, oraz 6— 10 j. m. witaminy D.

Zapotrzebow anie dziewcząt w tym wieku jest nieco odmienne, co związane 
je st zarówno z wcześniejszym  u nieb procesem  dojrzew ania, jak  również 
m niejszą nieco aktywnością. Na I kg wagi ciała potrzebują one przeciętnie:
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około 45 kcal, 1,5 g białka, 18 mg w apnia, 275 fig  żelaza, 90 j. m. witaminy A, 
20 fig  witaminy B ,, 40 fig  witaminy B 2, 200 fig witaminy P P , 1,5 mg w ita
miny C i 7— 10 j. m. witaminy D.

Ponieważ m łodzież w domach m łodego robotnika przez kilka godzin dzien
nie intensywnie pracuje w w arsztacie szkolnym, je j zapotrzebow anie energe
tyczne może być większe, w zależności od rodzaju  pracy i stopnia wdrożenia 
do pracy. W arstość energetyczna pożywienia młodzieży, w domach robotnika, 
zależeć będzie zatem od tego, czy to je st dom młodego robotnika —  górnika, 
m urarza czy m echanika. Jednakże we wszystkich domach młodego robotnika 
należy zwracać jednakow ą uwagę na dostarczenie odpow iedniej ilości składni
ków budulcowych i regulujących, ponieważ zapotrzebowanie na te składniki 
pokarm ow e jest we wszystkich placów kach tego typu jednakow o wysokie. 
Je st  to ważne tym więcej, że okres ten jest ostatnim  okresem w życiu jedn ost
ki, kiedy może ona osiągnąć pełnię prawidłowego rozwoju fizycznego. Należy 
zatem zwracać uwagę, by w całodziennych racjach  pokarmowych uwzględniać 
odpowiednie ilości mleka i produktów  mlecznych, ja j, m ięsa, warzyw i owo
ców, będących dobrym i źródłam i witaminy C i karotenów  oraz m asła. Zwięk
szone zapotrzebowanie energetyczne uzupełnia się proporcjonalnie większymi 
porcjam i cukru i tłuszczów oraz produktów  zbożowych. W okresie zimy i je 
sieni młodzież przebyw ająca mało w czasie swej pracy na pow ietrzu i słońcu 
powinna otrzymywać tran lub preparaty  witaminy D. Asortym ent i sposób 
przyrządzania potraw  jest nieograniczony, z tym jednak, żeby przyprawy 
i używki stosować um iarkow anie oraz unikać szkodliwego dla zdrowia prze
tłuszczania potraw . Ze względu na dużą objętość przeciętnych racji pokarm o
wych wskazane są 4-krotne posiłki.

ŻYWIENIE ROBOTNIKÓW

Stosunkowo do niedawna istniał w nauce żywienia pogląd, że zapotrzebow a
nie wszystkich grup robotników  na składniki budulcowe i regulujące je st jed 
nakowe, niezależnie od tego, jaką pracę w ykonują, a zmienia się tylko zapo
trzebowanie na energię. Jednakże coraz dokładniejsze poznawanie roli po
szczególnych składników  pokarm owych w organizm ie w połączeniu z obser
wacjam i nad stanem odżywienia i sposobem  żywienia się rozm aitych grup 
ludności spowodowało zmianę tego poglądu. Pierwszy wyłom nastąpił po 
poznaniu roli witamin B , i P P  w ustroju i stw ierdzeniu, że zapotrzebow anie 
na te składniki wzrasta przy większym spożyciu węglowodanów i większym 
wydatkowaniu energii. Od tej pory zaczyna się podkreślać, że w żywieniu 
robotników oprócz zagadnienia kaloryczności istn ieje zagadnienie jakości 
wyżywienia.

Ostatnio dyskutow ana jest konieczność rewizji norm zapotrzebow ania ro
botników różnych zawodów na poszczególne składniki pokarm ow e, a zwłasz
cza na białko i niektóre witaminy. Badacze radzieccy uw ażają, że zużycie b ia
łek wzrasta wraz z intensywnością pracy fizycznej. Dużo przem awia za tym,
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że to samo dotyczy witamin C i B^. Istn ieją  również przypuszczenia, że za 
pom ocą odpowiednich zmian w składzie pożywienia można częściowo przeciw
działać szkodliwemu działaniu gazów, par i pyłu, na jakie  narażeni są robot
nicy niektórych zawodów. Ostatnie badania w dziedzinie kalorym etrii wy
kazały, że zapotrzebow anie na energię zm niejsza się w wyższej tem peraturze 
otoczenia, a zwiększa w niższej.

Obecnie nauka o odżywianiu podkreśla, że robotnicy stanowią bardzo różno
rodną grupę ludności pod względem zapotrzebow ania na składniki pokarm owe 
wobec czego należy się spodziew ać, że w niedługim  czasie opracowane zostaną 
bardziej szczegółowe normatywy dla robotników różnych grup zawodowych.

Ostatnio w Związku Radzieckim  wprowadzono podział robotników  na 
4 grupy zależnie od stopnia zmechanizowania pracy i określono dla nieb od
rębne normy. Normy te uw zględniają przy większym zapotrzebow aniu ener
getycznym większe zapotrzebow anie na składniki budulcowe i regulujące, 
a głównie białko, witaminę B ,, witaminę C.

Grupę I stanowią robotnicy nie w ykonujący pracy fizycznej.
Grupę II  —  robotnicy wykonujący pracę całkowicie zmechanizowaną.
Grupę III  robotnicy w ykonujący pracę częściowo zmechanizowaną.
Grupę IV  —  robotnicy w ykonujący pracę fizyczną całkowicie nie zme

chanizowaną.

Zaznaczyć trzeba, że niejednokrotnie pow stają duże trudności zadecydo
wania, do jak ie j grupy zaliczyć niektóre zespoły robotników, ponieważ np. 
nie wszystkie prace nie zmechanizowane w ym agają jednakow ego wysiłku, jak  
również różny może być wysiłek przy częściowym zmechanizowaniu prac.

Bez względu na to, do jak ie j grupy norm fizjologicznych zostanie zaliczony 
dany zespół robotników, należy pam iętać jeszcze o wyrównywaniu ewentual
nych strat składników  odżywczych w skutek obfitego pocenia się (górnicy, 
hutnicy, robotnicy pracujący w przędzalniach itp .), wystawienia na działanie 
chłodu lub zimna (robotnicy rolni, rybacy, robotnicy transportow i, robotnicy 
leśni itp .).

Ilość posiłków  w ciągu dnia zależy od wysokości zapotrzebow ania na sk ład
niki pokarm ow e oraz od warunków, w jakich  praca musi być wykonywana. 
Robotnicy, których zapotrzebow anie energetyczne nie przekracza 3500 kcal 
(I i II grupa) i którzy pracę swą w ykonują w wygodnej pozycji ciała, mogą 
pokryć zapotrzebow anie na składniki pokarm ow e prawidłowo zestawioną ra
cją produktów  podaną w trzech posiłkach dziennie. W przypadku gdy praca 
je st wykonywana w warunkach nie sprzy jających  podaw aniu posiłków o prze
ciętnej objętości, powinni spożywać 4 posiłki mniejsze.

Prawidłowo zestawiona racja pokarm ow a o w artości energetycznej 4000— 
5000 kcal (III  i IV grupa) powinna być rozdzielana na 4, a nawet 5 posiłków 
dziennie odpowiednio rozłożonych w czasie. Ma to szczególne znaczenie w ży
wieniu tych robotników, którzy w ykonują pracę w niewygodnej pozycji ciała 
(górnicy, kowale itp .). Przeciążenie żołądka podaw aniem  dużych objętości
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pożywienia jednorazow o ma szczególnie zly wpływ na sam opoczucie robot
ników i obniża ich w ydajność pracy.

W racjach  pokarm owych tych grup robotników należy uwzględnić większe 
ilości produktów  m ałoobjętościow ych, wysokokalorycznych i łatwo strawnych 
(tłuszcze, tłuste mięso, cukier, białe pieczywo), zw racając jednocześnie uwagę, 
by dieta była doborowa pod względem zaw artości składników  pokarm owych.

W żywieniu grup robotników o wysokim zapotrzebow aniu na składniki po
karmowe mogłoby duże usługi oddać wzbogacenie niektórych produktów , np. 
białego pieczywa, m argaryny, napojów  owocowych itp. w witaminy, sole m i
neralne, a czasem i w białko pełnowartościowe.

W realizacji wyżywienia robotników różnych grup trzeba dostosow ać roz
kład posiłków do natężenia wydatkowania energii w ciągu dnia. Wymaga to 
umożliwienia robotnikom  1— 2 posiłków  w czasie pracy.

W artość odżywcza posiłków spożywanych w pracy powinna wynosić około 
1/3 części dobowego zapotrzebow ania na wszystkie składniki pokarm ow e. P o
nieważ w każdym zakładzie pracy spotyka się 2, 3 a nawet wszystkie 4 grupy 
robotników, realizacja żywienia zbiorowego jest dość trudna.

D ostosow anie żywienia do istotnych potrzeb poszczególnych grup robotni
ków osiągnąć można przez:

1) odpowiednie porcjow anie potraw , np. przez wydawanie zespołom  robot
ników o dużym zapotrzebowaniu energetycznym większych porcji potraw  nie 
normowanych;

2) rozdzielanie specjalnych produktów  dla tych zespołów, które tego po
trzebują, np. m leka, na tych oddziałach, które są specjaln ie narażone na za
trucia m etalam i ciężkimi lub gazam i trującym i, wód m ineralnych lub wody 
z dodatkiem  soli kuchennej dla tych zespołów, które pracu ją  w podwyższonej 
tem peraturze;

3) wydawanie posiłków dodatkow ych na niektórych oddziałach;
4) organizowanie bufetów ruchomych.
Zorganizowanie ruchomych bufetów je st szczególnie ważne w zakładach 

pracy rozrzuconych na dużych terenach, gdzie dwukrotne odrywanie robotni
ków od w arsztatu pracy byłoby całkowicie niemożliwe. W organizacji przy- 
kopalnianych bufetów  ruchomych ważne byłoby przygotowywanie posiłków 
opakowanych, łatwych do zabrania pod ziemię.

W planow aniu posiłków w przyzakładowych placów kach żywienia zbioro
wego należy uwzględnić zwyczaje jedzeniowe terenu, ale jednocześnie przez 
odpow iedni zestaw produktów  popraw iać błędy żywienia domowego. Praw i
dłowo prowadzone placów ki żywienia zbiorowego mogą odegrać bardzo ważną 
rolę w racjonalizacji żywienia robotników.

Żywienie robotników jako zagadnienie złożone i jeszcze mało poznane po
winno stać się przedm iotem  specjalnych badań instytutów naukowych. Je st  
to tym pilniejsze, że racjonalizacja żywienia robotników jest nie tylko zagad
nieniem zdrowotnym i społecznym , ale także gospodarczym . R obotnik p ra
widłowo żywiony będzie pracow ał dłużej i w ydajniej.
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ŻY W IEN IE D IET ETY C Z N E
(N apisał AL. SZCZYGIEŁ)

Pojęcie „d ie te ty k a”  je st w jednych krajach  interpretow ane jako żywienie 
lecznicze, a w innych —  jako  praktyczne wskazówki żywienia zarówno ludzi 
zdrowych, jak  i chorych. U nas przyjęło się uważać, że dietetyka jest specjalną 
gałęzią nauki o żywieniu, zajm ującą się wyłącznie żywieniem ludzi chorych, 
rekonwalescentów oraz osóh pracujących, które ze względu na pewne stany 
chorobowe w ym agają stosowania określonych diet.

Żywienie dietetyczne opiera się na norm atywach żywienia człowieka zdro
wego. Normy te są jednak m odyfikow ane zależnie od rodzaju  choroby; mogą 
one być obniżone, gdy są do tego wskazania (np. pod względem w artości 
energetycznej, gdy zapotrzebow anie jest niższe w skutek leżenia w łóżku, nad
m iernej otyłości itp .). F izjologiczne normy żywienia mogą być również pod
wyższone; dotyczy to ogólnej ilości kalorii lub tylko niektórych składników 
pokarmowych (np. w przypadkach stanów gorączkowych, rozpadu tkanek, 
wyniszczeń, skrwawienia, oparzeń itp .).

Również bardzo ważna w dietetyce jest m odyfikacja sposobu żywienia ludzi 
chorych, szczególnie wtedy, gdy zachodzi potrzeba oszczędzania chorego orga
nizmu lub poszczególnych jego narządów. A więc w w iększości przypadków  
musi być uwzględniana strawność i przysw ajalność potraw .

Pożywienie dietetyczne powinno być łatwo strawne, nie obciążające układu 
trawiennego. Ponadto w poszczególnych dietach, gdy chodzi o oszczędzanie 
chorego narządu, wyklucza się produkty pobudzające lub drażniące ten na
rząd. D latego w dietetyce stosuje się podział produktów  na dozwolone, dozwo
lone w ograniczonych ilościach i zabronione.

Ponadto wyklucza się techniki przyrządzania potraw  mogące zmienić pro
dukt w ten sposób, że sta je  się on dla danego ustro ju  szkodliwy. Typowym 
przykładem  tego może być konieczność zm niejszenia spożycia tłuszczów i wy
łączenie techniki smażenia w chorobach wątroby. Ilość posiłków, ich objętość 
oraz rozkład w czasie ma również duże znaczenie w żywieniu dietetycznym. 
D ość często pow staje konieczność rozdziału dziennej racji pokarm ow ej na 6—  
8, a nawet więcej posiłków. N iekiedy czas podaw ania poszczególnych posił
ków odgrywa dużą rolę. W reszcie obecnie coraz częściej korzysta się z poda
wania pożywienia przez sondę oraz dożylnie. W tych przypadkach bardzo 
ważny jest sposób przygotow ania odpowiednich mieszanin.

Poniew aż człowiek chory często cierpi na brak łaknienia i je st niekiedy 
bardzo kapryśny, wrażliwy, podniecony lub przygnębiony, szczególnie duże 
znaczenie ma tu wygląd posiłków, ich smak i sposób podania. Żywienie diete
tyczne jest więc bardziej złożonym zagadnieniem  niż żywienie ludzi zdrowych.

LECZNICZE I SPOŁECZNE ZNACZENIE DIETETYKI

W m iarę rozwoju nauki żywienia i coraz głębszego poznawania roli po
szczególnych składników  pokarmowych w warunkach fizjologicznych i p ato
logicznych stwierdzono, że wadliwe żywienie może wybitnie sprzy jać rozwo
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jowi niektórych procesów chorobowych, a żywienie właściwe —  może znacz
nie przyśpieszać procesy regeneracji uszkodzonych tkanek, np. krwi —  po 
wykrwawieniach, kości —  po ich złam aniach, skóry —  po je j oparzeniach lub 
innych urazach itp. D latego też obecnie dietetyka sta je  się coraz hardziej 
swoistą i skuteczną m etodą leczenia. Odgrywa ona coraz to większą rolę w me
dycynie i otwiera szerokie perspektyw y na przyszłość.

Aby dietetyka odegrała należną je j rolę, powinna być stosowana nie tylko 
w lecznictwie, tj. w zamkniętych zakładach służby zdrowia (kliniki, szpitale, 
uzdrowiska, sanatoria, prew entoria, domy dla ozdrowieńców), ale również 
i w niektórych otwartych zakładach żywienia zbiorowego, np. w specjalnych 
jadłodajn iach  dietetycznych. W wielu krajach  istn ieją już tego typu zakłady, 
do których lekarze k ieru ją chorych wym agających specjalnego żywienia. 
W ten sposób dietetyka może być um asowiona, dostępna nie tylko dla obłoż
nie chorych, ale również dla ludzi pracujących, cierpiących na niektóre prze
wlekłe schorzenia przewodu pokarm ow ego, w ątroby, dróg żółciowych, nerek, 
układu krążenia lul> przem iany m aterii.

SYSTEMY ŻYWIENIA DIETETYCZNEGO

Żywienie dietetyczne powinno być w zasadzie indywidualizowane, gdyż tyl
ko wtedy można j ’e dostosow ać nie tylko do ogólnych wytycznych lekarskich 
obowiązujących, jeśli chodzi o daną jednostkę chorobową, ale również do 
sianu chorego, z uwzględnieniem dodatkowych cierpień, różnych kom plikacji, 
stanu odżywienia, przyzwyczajeń jedzeniowych itp. Je s t  to możliwe tylko 
w pewnych system ach organizacji żywienia dietetycznego. W w iększości przy
padków jednak istnieje konieczność stosow ania tzw. d i e t  g r u p o w y c h ,  
tzn. wspólnego jad łospisu  dla określonej grupy chorych cierpiących na to 
samo schorzenie. Jeżeli w danym zakładzie stosuje się szereg różnych diet, 
układa się na każdy dzień odpow iednią ilość jadłospisów . N aturalnie można 
ułatwić sobie pracę w ten sposób, że tę sam ą potraw ę, jeżeli to jest zgodne 
ze wskazaniam i lekarskim i, um ieszcza się w różnych dietach. Dzięki temu 
liczba wyjściowych półfabrykatów  do sporządzania posiłków nie jest nadm ier
nie wielka i nie przerasta m ożliwości organizacyjnych zakładu. Półfabrykaty  
te muszą być tylko odpowiednio wykończone, np. barszcz czerwony może być 
czysty, zabielany, zaciągany żółtkiem itp.

W ZSRR  opracowano 15 diet zasadniczych, które stosuje się w leczeniu 
chorób przewodu pokarm ow ego, przem iany m aterii, narządów wewnętrznych, 
u chorych w okresach zdrowienia po różnych chorobach itp.

System  ten ma duże znaczenie praktyczne, gdyż pozwala na ustalenie pew
nych zrębów organizacyjnych żywienia dietetycznego. Nie wyklucza on wcale 
indywidualizowania diet. System  ten został wprowadzony w życie nie tylko 
w ZSRR , ale i w Czechosłowacji, gdzie również okazał się pożyteczny. Na jego 
podstaw ie rozpracow ano wytyczne do dekadowych jadłospisów  na 4 pory 
roku.
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O R G A N I Z A C J A  Ż Y W I E N I A  D I E T E T Y C Z N E G O

a. S z p i t a l e .  Nie ulega w ątpliwości, że żywienie dietetyczne odgrywa 
najbardziej podstaw ow ą rolę w szpitalach, gdzie tylko niewielka część cho
rych jest na tzw. diecie norm alnej, odpow iadającej żywieniu człowieka zdro
wego, większość jednak chorych m usi być żywiona dietetycznie. Do tych 
ostatnich może być stosowany wyżej wymieniony system  diet z koniecznymi 
indywidualnymi odchyleniami.

Dla ułatwienia pracy personelow i układane są dekadowe jadłospisy  na 4 se
zony dla poszczególnych diet. Jad łospisy  te są ściśle obliczone pod względem 
ich w artości odżywczej, kosztów oraz zaopatrzone są w receptury potraw.

Istnieje ponadto w dietetyce system organizacyjny, polegający na sporzą
dzaniu każdego dnia kilku różnych potraw  tak, aby można było z nich zesta
wić dowolną dietę; jadłospisy  są wówczas układane indywidualnie dla każdego 
chorego przez dietetyczkę na oddziale.

System  ten wymaga większej liczby wykwalifikowanego personelu i nie 
pozwala posiłkow ać się gotowymi jadłospisam i.

Osobą decydującą o stosowaniu diety je st lekarz, który nie tylko rozpo
znaje chorobę, ale też stosownie do je j nasilenia zleca odpowiednią dietę, 
a także uwzględnia osobnicze właściwości chorego.

W ykonanie i nadzór nad wykonaniem diety należy do dietetyczki. Ponadto 
dietetyczka powinna być w stałym  kontakcie z chorym, aby stw ierdzić, w ja 
kim stopniu chory przyjm uje posiłki, jak ie  są jego życzenia w ramach zakre
ślonych przez lekarza wskazań. Zakres działania dietetyczki jest więc bardzo 
duży, szczególnie w szpitalach , gdzie na szeroką skalę stosuje się indyw iduali
zowanie żywienia chorych.

Pod względem fachowym dietetyczka podlega lekarzow i i je st odpow ie
dzialna za wykonanie oraz podanie diety.

b. S a n a t o r i a ,  p r e w e n t o r i a  itp. W zakładach tych żywienie od
grywa również zasadniczą rolę, chociaż liczba stosowanych diet nie musi być 
tak duża jak  w szpitalach. W niektórych typach sanatoriów , np. dla chorych 
na gruźlicę, stosowany jest jeden rodzaj diety z pewnymi m odyfikacjam i, za
leżnymi od nasilenia choroby.

Jed n ak  i w sanatoriach mogą znajdow ać się ludzie w ym agający indyw idual
nego traktow ania w żywieniu. Toteż w każdym  sanatorium  niezbędny jest 
nie tylko lekarz-dietolog, lecz również i wykwalifikowane dietetyczki.

c. J a d ł o d a j n i e  d i e t e t y c z n e .  W jadłodajn iach  dietetycznych sto
suje się najczęściej 4— 6 diet, a mianowicie dla cierpiących na:

1) chorobę wrzodową żołądka i dwunastnicy oraz nadkw aśność,
2) przew lekłe schorzenia żołądka z niedokrw istością,
3) schorzenia wątroby i dróg żółciowych,
4) schorzenia nerek i dróg moczowych,
5) choroby układu krążenia (m iażdżyca, nadciśnienie), oraz
6) dla ozdrowieńców.
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Z jad łodajn i dietetycznych powinny korzystać przede wszystkim osoby 
posiadające odpowiednie skierow ania lekarskie. Jad łodajn ie  te muszą być 
prowadzone przez dobrze wyszkolone dietetyczki i nadzorowane przez leka- 
rzy-dietologów. Koszty posiłków dietetycznych są zwykle wyższe niż koszty 
zwykłych posiłków  stołówkowych co powinno być uwzględnione przy ustala
niu sposobu pokryw ania tej różnicy przez władze państwowe, społeczne lub 
konsumentów.

Zasadniczo jad łodajn ie  dietetyczne powinny wydawać obiady i kolacje oraz 
prow adzić sprzedaż dietetycznych artykułów spożywczych.

d. „ K  ą c i k i d i e t e t y c z n e ”  w s t o ł ó w k a c h  p r a c o w n i 
c z y c h .  W każdym  zakładzie pracy istnieje pewna liczba pracowników 
cierpiących na przew lekłe schorzenia, w ym agające stałego stosow ania odpo
wiedniej diety. Ponieważ nie zawsze mogą oni mieć dostęp do jad łodajn i 
dietetycznych, przeto powstaje konieczność organizow ania tzw. k ą c i k ó w  
d i e t e t y c z n y c h .  W tym przypadku stołówka pracow nicza oprócz po
siłków norm alnych sporządza niezbędną liczbę posiłków dietetycznych. Różno
rodność m usi być ograniczona najw yżej do kilku diet, a czasem poprostu do 
jednej, tzw. d i e t y  o s z c z ę d z a j ą c e j .

Do korzystania z takich posiłków konieczne jest nie tylko skierow anie le
karskie, lecz także i stały nadzór lekarza. W innym razie personel mało zo
rientowany w zagadnieniu może zam iast pom agać chorym przynosić im ra
czej szkodę, a poza tym może wprowadzać w błąd mniej uświadomionych 
chorych, którzy sądząc, że są żywieni dietetycznie nie stara ją  się o przestrze
ganie właściwej dla nich diety.

UŚWIADAMIANIE CHOREGO W ZAKRESIE JEGO ŻYWIENIA

Z wyjątkiem  ludzi bardzo ciężko chorych lub przypadków  krótkotrw ałych 
ostrych schorzeń poza właściwym żywieniem dietetycznym  konieczne jest 
uświadomienie chorego w spraw ach jego żywienia. N ieśw iadom ość bowiem 
może powodować najbardziej jaskraw e łam ania przepisów  dietetycznych, 
a tym samym w dużym stopniu utrudniać leczenie.

K ażdy człowiek ma swe indywidualne upodobania w jedzeniu, a także dość 
głęboko zakorzenione przyzw yczajenia. W leczeniu dietetycznym  są one 
uwzględniane w pewnym stopniu, ale jeżeli kolidują one ze w skazaną dietą, 
chory m usi z nich zrezygnować. Toteż rola lekarza i dietetyczki polega nie 
tylko na wskazaniu właściwego żywienia, lecz również i na uświadom ieniu 
chorego. Szczególnie jest to ważne przy schorzeniach przewlekłych, a n a jbar
dziej w jadłodajn iach  i kącikach dietetycznych, gdzie część posiłków w ciągu 
dnia chory wybiera sobie sam. Uśw iadam ianie może poza wskazówkami indy
widualnymi polegać na pogadankach grupowych; bardzo pom ocne mogą być 
ulotki i broszury rozpowszechniane w śród chorych odżywiających się w sto
łówkach i kącikach dietetyczynch.
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Ze względu na to, że jadłodajn ie  dietetyczne nie w ydają Śniadań oraz tylko 
część chorych korzysta z ko lacji tam sporządzanych, jest rzeczą ważną przy
gotowywanie odpowiednich preparatów  dietetycznych (konserwy mięsne, owo
cowe lub warzywne, pieczywo itp .). P reparaty te powinny być sprzedawane 
w odpowiednio małych opakow aniach.

WYMAGANIA FACHOWE I WYPOSAŻENIOWE
Do należytego funkcjonow ania placów ek żywienia dietetycznego konieczne są:

a) dobrze fachowo przygotowany personel (lekarze, dietetyczki, kuchark i);
b) dodatkow e pom ieszczenie dla przygotowywania potraw  dietetycznych;
c) dodatkow e wyposażenie w sprzęt (kotły, garnki, term osy i ewentualnie 

specjalne urządzenia mechaniczne, a przede wszystkim chłodnie);
d) odpowiednie zaopatrzenie w świeże produkty o najwyższej jakości.

NADZÓR SANITARNY NAD PLACÓWKAMI ŻYWIENIA DIETETYCZNEGO
Placów ki żywienia dietetycznego powinny odpow iadać w jeszcze większym 

stopniu niż zwykłe zakłady żywienia zbiorowego wszystkim wymaganiom sa
nitarnym, zarówno pod względem rozplanowania pom ieszczeń, ich w yposaże
nia sanitarnego, jakości produktów  i ich przechowywania, higieny produkcji, 
jak  również higieny personelu i stałego utrzymywania czystości w zakładzie.

ŻYWIENIE SPECJALNE ROBOTNIKÓW
W górnictwie oraz w innych gałęziach przem ysłu mimo przestrzegania za

sad higieny pracy robotnicy mogą być narażeni na działanie szkodliwych dla 
zdrowia czynników —  np. w ysokiej lub niskiej tem peratury, zwiększonej wil
gotności, lub ciśnienia, wyziewów, pyłu oraz par, gazów itd. Duże znaczenie 
dla ochrony zdrowia ma w tych przypadkach odpowiednio zm odyfikowane 
żywienie.

M odyfikacje te mogą polegać na:
1) zwiększeniu normy niektórych składników  —  białka, witamin hib soli 

mineralnych (np. soli kuchennej i napojów  dla pracujących w otoczeniu, gdzie 
nie da się uniknąć w ysokiej tem peratury);

2) wprowadzeniu dodatkowych lekko strawnych wysokokalorycznych po
siłków, np. przy bardzo cężkiej pracy fizycznej itp .;

3) m odyfikacji żywienia dla pracujących w zmiennym ciśnieniu, ciężkich 
wraunkach klim atycznych, dla sportowców przy znacznych wysiłkach fizycz
nych.

Ściśle biorąc żywienie specjalne nie jest żywieniem dietetycznym , gdyż do
tyczy człowieka zdrowego i ma na celu zapobieganie w ystąpieniu różnych 
chorób.

Na zakończenie trzeba dodać, że przez wprowadzenie żywienia zarówno 
dietetycznego ludzi pracujących chorych na niektóre choroby, jak  i specjal
nego podnosi się nie tylko stan zdrowia pracowników, lecz także w dużym 
stopniu zwiększa się w ydajność ich pracy.

P R E P A R A T Y  D I E T E T Y C Z N E
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H EN RYK  KOCZNUROW SKI

R O Z D Z l A Ł III

NADZÓR SANITARNY
NAD ZAKŁADAMI ŻYWIENIA ZBIOROWEGO

O RGA N Y K O N TR O LI SA N IT A R N E J

Dekretem  z dnia 14 sierpnia 1951 r. powołana została Państwowa Ipspekcja 
Sanitarna. Zadaniem  je j jest wykonywanie zapobiegaw czego i bieżącego nad
zoru sanitarnego, zapobieganie powstawaniu chorób zakaźnych i zawodowych, 
zwalczanie tych chorób i popularyzow anie zasad higieny oraz zasad zapobie
gania chorobom.

Na czele Państwowej Inspekcji Sanitarnej stoi główny inspektor sanitarny. 
Terenowym i organam i Państwowej Inspekcji Sanitarnej są państwowi inspek
torzy sanitarni: wojewódzcy dla województw i m iast stanowiących wojewódz
twa, powiatowi dla powiatów, m iejscy dla m iast stanowiących powiaty dziel
nicowi dla dzielnic m iast, w których istn ieją dzielnicowe rady narodowe, oraz 
portowi dla m orskich (i rzecznych) portów i przystani. A paratem  pracy pań
stwowych inspektorów  sanitarnych są odpow iednio: wojewódzkie, powiatowe, 
dzielnicowe i portowe stacje sanitarno-epidem iologiczne.

Państwowi inspektorzy sanitarni m ają m. in. prawo w stępu do zakładów 
żywienia zbiorowego dla prżeprow adzania kontroli sanitarnej otoczenia tych 
zakładów, pom ieszczeń i urządzeń, wydawania w ramach obowiązujących prze
pisów decyzji w sprawach higieny oraz zwalczania chorób zawodowych i za
kaźnych; w sprawach nadzoru higieniczno-sanitarnego nad produkcją, prze
chowywaniem, obrotem  i jakością  artykułów żywności i wyrobów przem ysło
wych m ających wpływ na zdrowie człowieka. Ponadto m ają prawo żądania 
potrzebnych wyjaśnień i danych oraz bezpłatnego pobierania prób do bada
nia.

Od decyzji państwowego inspektora sanitarnego przysługuje odwołanie bez
pośrednio do państwowego inspektora wyższego stopnia. W niesienie odwoła
nia nie wstrzym uje wykonania decyzji.

Państwowi inspektorzy sanitarni m ają prawo stosow ania środków przew i
dzianych przepisam i o postępow aniu przymusowym w adm inistracji, a w szcze
gólności nakładania na osoby fizyczne i prawne kar pieniężnych.

3 6 5



Rozporządzenie Rady M inistrów z dnia 14 sierpnia 1954 r. w spraw ie szcze
gółowego zakresu działania oraz zasad i trylm postępow ania państwowych in
spektorów  sanitarnych (Dz. U. P. R. L. nr 37, poz. 161) określa zasady dzia
łania i kom petencje inspektorów  sanitarnych.

ZAPO RIEGAW CZY NADZÓR SA N ITA R N Y

Główny inspektor sanitarny opracow uje w zakresie zapobiegaw czego nad
zoru sanitarnego przepisy sanitarne w dziedzinie higieny żywienia, projekty 
norm określających warunki, jakim  powinny odpow iadać przechowywanie ■ 
i obrót artykułów żywności i wyrobów przemysłowych m ających wpływ na 
zdrowie człowieka, w spółdziała przy opracowywaniu norm jakościow ych dla 
artykułów żywności i norm ustalających m etodykę ich badania.

Główny inspektor sanitarny opiniuje typowe i pow tarzalne projekty bu
dowy zakładów  przetw órstw a i składow ania artykułów spożywczych, zakładów 
żywienia zbiorowego oraz projekty budowy, które w ym agają zatwierdzenia 
przez przew odniczącego P K P G  lub m inistra odpowiedniego resortu.

W ojewódzcy, powiatowi, m iejscy i dzielnicowi inspektorzy sanitarni sp ra
wują zapobiegaw czy nadzór sanitarny w granicach ich kom petencji. N adzór 
ten polega na opiniowaniu projektów  lokalizacji i budowy lub przebudowy 
zakładów  przetw órstw a spożywczego oraz zakładów żywienia zbiorowego na 
lądzie, a także zakładów  przetw órstw a rybnego i m iejsc żywienia zbiorowego 
na statkach. Państwowy inspektor sanitarny wydaje również opinię co do sta
nu higieniczno-sanitarnego oddawanych do użytku obiektów przemysłowych 
przetw órstw a spożywczego i zakładów żywienia zbiorowego.

W pracy swej państwowy inspetkor sanitarny opiera się na obowiązujących 
norm atywach technicznych i przepisach sanitarnych obowiązujących ogólnie 
w budownictwie przem ysłowym ; ponadto zwraca specjalną uwagę na warunki 
zachowania higieny produkcji artykułów spożywczych w procesach technolo
gicznych, magazynowaniu i transporcie wewnątrzzakładowym. Główną uwagę 
w tym względzie zwraca on na potokowość procesów technologicznych, do
stateczną izolację poszczególnych procesów  obróbki oraz na oddzielne prze
chowywanie gotowych produktów , które nie mogą stykać się z m agazynowa
nymi surow cam i i odpadkam i. Zwraca również uwagę na rozstaw ienie urzą
dzeń i maszyn, spraw dza, czy nie krzyżują się drogi produkcji, czy są dosta
teczne przestrzenie pom iędzy poszczególnym i agregatam i, czy nie ma wa
runków mogących spowodować zakażenie bakteryjne półfabrykatów  i go
towych produktów  oraz na to, jak  jest zorganizowane pod względem san itar
nym przechowywanie i ekspedycja gotowych artykułów spożywczych.

B IEŻ Ą C Y  NADZÓR SAN ITA RN Y

Bieżący nadzór sanitarny polega na kontroli przestrzegania w poszczegól
nych zakładach, instytucjach i przez poszczególnych obywateli obowiązu
jących rozporządzeń, zarządzeń i instrukcji w dziedzinie higieny żywienia
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ludności oraz kontroli jakości pod względem zdrowotnym artykułów spożyw
czych, a także przedm iotów użytku służących do ich przygotow ania i prze
chowywania.

Bieżący nadzór sanitarny przeprow adza się we wszystkich fazach produkcji 
i obrotu handlowego artykułów  żywności i posiłków, a więc przez badanie 
stanu sanitarnego zakładu, warunków otoczenia, higieny osobistej personelu, 
warunków przechowywania surowców, higieny procesów technologicznych, 
opakow ania, przechowywania, transportu i sprzedaży (w zakładacli żywienia 
zbiorowego —  wydawanie posiłków).

N adzór bieżący spraw ują bezpośrednio zakłady lecznictwa otw artego pod 
fachowym nadzorem  i kierownictwem powiatowego (portow ego, m iejskiego, 
dzielnicowego) państwowego inspektora sanitarnego. W yjątek stanowią te 
przetwórnie i zakłady żywienia zbiorowego, których kontrola jest zastrze
żona dla właściwych inspektorów  sanitarnych.

Bieżącym  nadzorem  sanitarnym  objęte są przede wszystkim zakłady ży
wienia zbiorowego w służbie zdrowia (sanatoria, prew entoria, szpitale, żłobki, 
domy dziecka i kuchnie mleczne) oraz żywienie i dożywianie w przedszkolach 
i w szkołach, internatach, bursach, domach młodego robotnika. Specjalną tro
ską otacza się zakłady żywienia zbiorowego w kluczowych zakładach pracy 
(produkcja artykułów żywności i żywienia prow adzone przez OZR, w pań
stwowych gospodarstw ach rolnych oraz w stołówkach spółdzielni produkcy j
nych).

Bieżący nadzór sanitarny jest prowadzony w ścisłym i stałym powiązaniu 
z nadzorem  przeciwepidem icznym  w kierunku zwalczania i likw idacji chorób 
zakaźnych przewodu pokarm ow ego, gruźlicy oraz chorób zakaźnych przeno
szonych drogą pokarm ow ą.

Zależnie od potrzeb i właściwości terenu państwowi inspektorzy sanitarni 
opracow ują wytyczne dla planow ania kontroli wymienionych obiektów, u sta
lają  częstotliwość kontroli i je j zakres dla organów służby zdrowia.

Operatywność kontroli opiera się na surowym i wnikliwym je j przepro
wadzeniu, ustaleniu w rozmowach z kierownictwem i aktywem kontrolow a
nego zakładu przyczyn istniejącego złego stanu sanitarnego, na wydawaniu 
realnych i w pełni wykonalnych zarządzeń i na kontroli ich wykonania.

K ontrole przeprow adzane w zakładach żywienia zbiorowego w ram ach bie
żącego nadzoru sanitarnego m ają w szczególności na celu stw ierdzenie aktu al
nego stanu porządku i czystości pom ieszczeń oraz urządzeń, jak  również usta
lanie stopnia wprowadzenia w życie obowiązujących przepisów  sanitarnych.

W czasie kontroli przeprow adza się instruktaż sanitarny dla kierownictwa 
i załogi kontrolow anego obiektu. K ontrole dają kierownictwu zakładu od
powiedni m ateriał dla poczynań zm ierzających do podniesienia całokształtu 
stanu sanitarnego, do właściwego planow ania i lepszego w ykorzystania sum 
inwestycyjnych na szkolenie kadr i dalszą w spółpracę ze służbą zdrowia.

K ontrola sanitarna powinna być przeprow adzana przy udziale kierownika 
zakładu lub jego zastępcy, a w razie ich nieobecności z udziałem  innego od
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powiedniego pracow nika zakładu. W czasie kontroli spraw dza się sposób wy
konania zarządzeń wydanych po ostatnio przeprow adzonej kontroli, po czym 
bada się wszystkie pom ieszczenia, stanow iska pracy, urządzenia, magazynowa
nie i sposób wydawania do produkcji surowca i sam ą produkcję, udziela się 
na m iejscu wskazówki m ające na celu usunięcie błędów i niedociągnięć, które 
obniżają higieniczną i odżywczą w artość wyrobów lub warunki sanitarne wy
dawania posiłków. Protokół z przeprow adzonej kontroli powinienn być pod
pisany przez kontrolującego i przedstaw iciela zakładu, który asystował przy 
kontroli; w razie pow stania różnicy zdań należy do protokołu dołączyć 
odpowiednie oświadczenie. W razie stw ierdzenia niewykonania zarządzeń prze
kazuje się do instytucji nadrzędnej dla kontrolow anego zakładu odpisy p ro
tokołów i zarządzeń z odpowiednim i wnioskam i, w razie zaś stwierdzenia złej 
woli u osób zobowiązanych do wykonywania zarządzeń pokontrolnych stosuje 
się w trybie postępow ania adm inistracyjnego kary pieniężne.

Opis obiektywnych trudności, które nie mogą być usunięte w zakładzie 
przyznanymi mu środkam i przez m iejscowe rady narodowe, a wpływających 
na niedostateczny stan sanitarny zakładu, powinien być przesłany do pań
stwowego inspektora sanitarnego wyższego szczebla z odpowiednio umotywo
wanymi wnioskami.

Dla szybszego i trwalszego osiągnięcia głównego celu nadzoru sanitarnego 
w dziedzinie higieny żywienia, którym  jest podniesienie stanu sanitarnego 
zakładów żywienia zbiorowego, zakłady społecznej służby zdrowia pod kie
rownictwem i przy w spółudziale państwowych inspektorów  sanitarnych orga
nizują:

a) aktyw sanitarny wśród ludności, zwłaszcza wśród pracowników zakładów 
żywnościowych i żywieniowych;

b) podnoszą poziom  kultury sanitarnej przez szerokie rozpowszechnienie 
oświaty san itarnej, przez udział w kursach, pogadankach, opracowywaniu re
gulaminów sanitarnych i współzawodnictwa w utrzymywaniu w należytym 
stanie sanitarnym  obiektów i przestrzeganiu przepisów  sanitarnych podczas 
produkcji artykułów żywności i posiłków.

PR A C E NAUKOW O-BADAW CZE

Do wydawania zarządzeń i decyzji, przedstaw iania wniosków prezydium  rad 
narodowych, władzom i instytucjom  nadrzędnym , oprócz protokołów  z prze
prowadzonych kontroli koniecznym m ateriałem  są wyniki badań laboratory j
nych jakości surowców, półfabrykatów  i gotowych produktów , wyniki badań 
laboratoryjnych cyklu procesów  technologicznych, badań laboratoryjnych sta
nu sanitarnego środow iska (stw ierdzenie stanu higieny osobistej i zdrowia 
personelu, czystości i jakości aparatury, naczyń, opakow ania, skuteczności 
działania środków DDD itp .) . Szczególnie ważnymi m ateriałam i opartym i 
o szczegółowe badania laboratory jne są wyniki badań związanych z docho
dzeniam i w spraw ie pow stania ognisk zbiorowych zatruć pokarm owych, włoś
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nicy itp. Badania te stanowią podstaw ę do operatywnych kroków  w celu sku
tecznego zapobiegania powstawaniu w przyszłości takich ognisk.

W celu stałego podnoszenia poziom u rozw oju fizycznego i ogólnej zdro
wotności ludności i je j zdolności do pracy państwowi inspektorzy sanitarni or
ganizują i k ieru ją pracam i naukowo-badawczymi prow adzonym i przez spo
łeczne zakłady służby zdrowia w poszczególnych środow iskach ludności. P race 
te m ają na celu ustalenie błędów i braków w żywieniu, aby spowodować ich 
usunięcie przez właściwy dobór produktów  spożywczych, zaw ierających w szyst
kie niezbędne składniki odżywcze. Błędy i braki w żywieniu ustala się na 
podstaw ie określenia stopnia rozw oju fizycznego dzieci i m łodzieży zależnie 
od sposobu ich odżywiania (szczególnie w zakładach zam kniętych: żłobki, 
przedszkola, internaty, bursy) lub stanu odżywiania zawodowych grup lud
ności.

W yniki prac naukowo-badawczych powinny stanowić podstaw ę do przed
staw iania postulatów  i wniosków czynnikom gospodarczym , np. stwierdzenie 
zakażenia naczyń stołowych przez konsumentów daje podstaw ę do żądania 
zainstalow ania urządzeń do właściwego mycia i odkażania naczyń stołowych 
oraz zapew nienia zakładow i dostatecznej ilości bieżącej wody gorącej.

D O K U M EN TA C JA  SA N IT A R N A  W Z A K ŁA D Z IE

Kierow nictw o i personel zakładu żywienia zbiorowego m uszą znać prze
pisy sanitarne obow iązujące w zakładach żywienia zbiorowego. Przepisy te są 
ogłaszane w Dzienniku Ustaw Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej w form ie 
dekretów  i rozporządzeń lub w M onitorze Polskim  w form ie zarządzeń m i
nistrów resortów  gospodarczych i M inistra Zdrowia lub w Dziennikach U rzę
dowych poszczególnych m inisterstw . Instytucje nadrzędne w stosunku do za
kładów żywienia zbiorow ego przesyłają najczęściej do nich teksty powyższych 
zarządzeń, instrukcji, pism  okólnych w yjaśniających poszczególne przepisy 
lub dających wytyczne ich przestrzegania.

Organy nadzoru sanitarnego, przeprow adzając kontrolę podstaw ow ą, sp i
su ją odpowiednie protokóły i na ich podstaw ie przesyłają uwagi, wnioski lub 
zarządzenia wykonawcze. Przy ponownych kontrolach ich przebieg i uwagi 
wpistije się do książki san itarnej zakładu.

Przepisy sanitarne w ym agają, by pracow nicy zakładów  przy przyjm owaniu 
do pracy, a potem w określonych odstępach czasu byli poddaw ani badaniom  
lekarskim . K arty  zdrowia personelu oraz świadectwa badania na nosicielstwo 
duru, durów rzekomych, czerwonki, błonicy itd. zależnie od obow iązują
cych aktualnie przepisów  powinny znajdow ać się w zakładzie żywienia zbio
rowego. Przepisy sanitarne w ym agają, by personel zakładu żywienia zbioro
wego był przeszkolony w zakresie tzw. m i n i m u m  s a n i t a r n e g o ,  tj. 
podstawowych w iadom ości z dziedziny higieny osobistej, higieny żywienia, 
zasad m ikrobiologii, wymagań sanitarnych dla surowców i gotowych produk
tów, wymagań dla technologii procesu kulinarnego, dla urządzeń i inwenta
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rza —  koniecznych dla zrozum ienia przepisów  sanitarnych ustalonych dla 
każdego typu zakładu.

D okum entację sanitarną zakładu stanowią wszystkie otrzymywane przez 
zakład żywienia zbiorowego zarządzenia, instrukcje w sprawach sanitarnych, 
karty zdrowia personelu, zaśw iadczenia pracowników, że nie są nosicielam i 
chorób zakaźnych, świadectwa szczepień zapobiegawczych, poświadczenia 
przeszkolenia w zakresie minimum sanitarnego, odpisy protokółów  kontroli 
sanitarnych i zarządzenia wydane na ich podstaw ie oraz przesznurow ana i po
świadczona przez stację sanitarno-epidem iologiczną książka kontroli san itar
nych.

D okum entacja ta, zebrana w oddzielnej teczce lub segregatorze, powinna 
być udostępniana osobom lub kom isjom  upoważnionym do przeprow adzania 
kontroli.

Do czuwania nad właściwym stanem  sanitarnym  zakładu oprócz organów 
Państw ow ej Inspekcji San itarnej powołana jest Państwowa Inspekcja H an
dlowa w M inisterstwie H andlu W ewnętrznego, organa M ilicji Obyw atelskiej 
oraz kom isje kontroli społecznej.

O CENA JA K O ŚC IO W A  I ILO ŚCIO W A W YŻYW IENIA

Przeprow adzając kontrolę zakładu żywienia zbiorowego, zwłaszcza zam knię
tego, organy nadzoru sanitarnego nie ograniczają się jedynie do zbadania 
warunków sanitarnych produkcji i wydawania posiłków, lecz poddają  rów
nież ścisłym badaniom  i oceniają jakościow o i ilościowo posiłki, pod wzglę
dem ich w artości odżywczych.

Ocena wyżywienia w zakładach żywienia zam kniętego polega na spraw dze
niu, czy wydawane w ciągu dnia posiłk i dostarczają korzystającym  z usług 
zakładu odpow iedniej ilości niezbędnych składników  odżywczych: białek, 
tłuszczów, węglowodanów przysw ajalnych i błonnika, związków mine
ralnych i witamin. Spraw dza - się również, czy wydawane potraw y posia
dają  właściwą tem peraturę, sm ak i zapach, czy jad łosp is jest należycie uroz
maicony, oraz czy sposób przygotowywania posiłków  zapewnia ich dobrą 
przysw ajalność.

B adan ia powyższe w ym agają szczegółowej oceny jadłospisów , a zwłaszcza 
spraw dzenia, czy są one układane zgodnie z następującym i wym aganiam i:

1. W artość kaloryczna dziennego wyżywienia powinna odpow iadać rodza
jow i wykonywanej pracy i zależeć od stopnia wysiłku fizycznego, wkładanego 
przez daną grupę pracowników. Przy żywieniu młodzieży należy ponadto brać 
pod uwagę potrzeby rozw ijającego się organizmu.

2. W rac ji dziennej ilość odżywczych składników  pożywienia powinna być 
ustalona odpowiednio do potrzeb fizjologicznych.

3. Uczucie sytości po spożytym  posiłku powinno trwać dostatecznie długo, 
tzn. powinno zanikać dopiero przed porą następnego posiłku.
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4. U kładający jad łosp is powinni liczyć się z posiadanym i zapasam i produk
tów i z możliwością ich psucia się w razie zbyt długiego przechowywania. P o
winni oni również pam iętać o urozm aicaniu posiłków i dbać o wprowadzanie 
do nich produktów  sezonowych.

5. jad ło sp is  powinien uwzględniać swoiste cechy organoleptyczne poszcze
gólnych potraw , jak  również przyzw yczajenia konsumentów.

6. U kładający jad łosp is powinni pam iętać również o m ożliwościach pro
dukcyjnych zakładu, w arunkach pracy oraz wyszkoleniu personelu kuchen
nego.

Po stw ierdzeniu, w jak im  stopniu przedstaw ione jadłospisy  odpow iadają 
powyższym ogólnym wymaganiom spraw dza się na podstaw ie przedłożonych 
dokumentów (raportów  kuchennych i magazynowych) zgodność jad łospisu  
z wykonaniem. Badania te w ykonują laboratoria na podstaw ie analiz che
micznych oraz tabel w artości odżywczych poszczególnych artykułów żywno
ści i ustalonych norm odpadków  przy ich przeróbce. W celu właściwej oceny 
najczęściej porównuje się jadłospisy  z wykazami m agazynowym i w ciągu 
dłuższego okresu czasu, np. 10 dni. Zaznaczając wszystkie rażące odchylenia, 
ocenę ogólną opiera się w zasadzie na przeciętnych obliczeniach.

Aby ustalić rzetelność pracy zakładu i konkretną w artość odżywczą wy
danej potrawy lub posiłku, przesyła się do badania laboratory jnego próby dań 
lub posiłków.

Próby te pobiera się zgodnie z zarządzeniem  i instrukcją m inistra zdrowia 
z dnia 6 czerwca 1955 r. w spraw ie zasad i trybu postępow ania przy pobie
raniu prób artykułów żywności i niektórych wyrobów przemysłowych m ają
cych wpływ na zdrowie człowieka.

Protokół pobrania próby zawiera opis cech organoleptycznych pobranych 
prób; pozwala to na wydanie ogólnej oceny jakości posiłku i ilościowego do
boru składników.



I I R N R Y K  K O C Z N O R O W S K J

R O Z D Z I A Ł  I V

ZATRUCIA POKARMOWE

Z treści poprzednich rozdziałów wynika, że n ieprzestrzeganie obow iązują
cych przepisów  higieniczno-sanitarnych w zakładach żywienia zbiorowego 
może powodować straty na skutek psucia się produktów  wytwarzanych w złych 
warunkach. Szkody w ten sposób pow stałe są jednak m niejsze niż szkody wy
nikłe z oddaw ania do spożycia produktów  lub posiłków o zmniejszonych na 
skutek niehigienicznej produkcji w artościach odżywczych albo produktów  
wpływających ujem nie na zdrowie. Niewybaczalne są szkody, jeśli produkty 
spożywcze lub potraw y przygotowywane w zakładach żywienia zbiorowego 
stały się przyczyną indywidualnych lub masowych zachorowań, zwanych ogól
nie zatruciam i pokarm owymi.

Z a t r u c i a m i  p o k a r m o w y m i  nazywamy choroby, którym  towarzy
szą zazwyczaj ostre objawy chorobowe ze strony przewodu pokarm ow ego: 
nudności, wymioty, bóle brzucha, biegunki, często połączone z podwyższoną 
lub wysoką tem peraturą ciała. Mogą również występować zaburzenia ze strony 
układu krążenia. Cecłią charakterystyczną zatruć pokarmowych jest szybkie 
(od 1 do 12 godzin) powstawanie tych objawów po spożyciu szkodliwego po
siłku. Z b i o r o w y m i  z a t r u c i a m i  p o k a r m o w y m i  nazywamy po
wstawanie choroby równocześnie u wielu osób, które albo korzystały z posił
ków przygotowanych w jednym  zakładzie, albo z produktu szkodliwego dla 
zdrowia, a pochodzącego z jednego m iejsca produ kcji lub sprzedaży. Zbio
rowe zatrucia pokarm ow e m ają charakter epidem ii, a ponieważ są najczę
ściej wywoływane przez drobnoustroje chorobotw órcze, przeto w razie ich 
powstania ipusi być przeprowadzone dochodzenie epidem iologiczne w celu 
określenia przyczyny zatrucia oraz sposobu zlikwidowania rozszerzania się za
chorowań na większą liczbę osób.

Wiele jest przyczyn, które pow odują powstawanie zatruć pokarm owych. 
D latego zależnie od rodzaju  przyczyny zatrucia dzielimy je najogólniej na 2 
grupy:
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1) zatrucia spowodowane obecnością w żywności trującego ciała chemicz
nego,

2) zatrucia spowodowane zakażeniem  żywności drobnoustrojam i chorobo
twórczymi.

ZA TRU CIA  T R U JĄ C Y M I ZW IĄZKA M I CH EM ICZNYM I

Powstawanie zatruć pokarm owych na skutek zanieczyszczenia produktów  
spożywczych lub potraw dom ieszkam i trujących związków chemicznych wy
nikało z braku powszechnej znajom ości trujących właściwości niektórych 
składników używanych do produkcji naczyń i sprzętu do przygotowywania 
i opakow ania żywności, np. w polewie nieprawidłowo wypalanych garnków 
glinianych spotykano znaczne ilości rozpuszczalnych t r u j ą c y c h  z w i ą z 
k ó w  o ł o w i u .  P rodukcja emaliowanych naczyń z polewą zaw ierającą znacz
ne ilości z w i ą z k ó w  a n t y m o n u  (łatwo rozpuszczalnych w kwasach 
organicznych), była przyczyną występowania po spożyciu kom potów gotow a
nych w tych naczyniach ostrych wymiotów i innych ciężkich objawów ze stro
ny przewodu pokarm ow ego. Oddanie do użytku kotłów warzelnych pobie
lonych cyną zaw ierającą znaczne dom ieszki szkodliwych zanieczyszczeń, jak  
o ł ó w  i a r s e n ,  spowodowało również zatrucia pokarm ow e. Puchary do 
lodów platerow ane szkodliwym dla zdrowia k a d m e m były przyczyną za
trucia pokarm owego wielu osób. Zdarzył się również w ypadek zanieczyszcze
nia m ąki na skutek karygodnego niedbalstw a w prywatnym młynie —  użycia 
worków do mąki, w których poprzednio znajdow ała się biel cynkowa. Było 
to przyczyną zatrucia osób, które spożyły przetwory z tej m ąki. Przykłady 
powyższe (nie są omawiane tu zatrucia w ynikające ze zbrodniczej działal
ności) w skazują, jak  liczne są możliwości powstawania zatruć pokarm owych 
toksycznym i zw iązkam i chemicznymi na skutek niedostatecznej ostrożności 
przy używaniu naczyń lub opakowań.

Innym powodem  powstawania zatruć są naturalne tru jące ciała chemiczne, 
które wchodzą w skład trujących grzybów, chwastów lub owoców. Przykła
dem takich zatruć mogą być z a t r u c i a  s o l a n i n ą ,  alkaloidem  w ystę
pującym  w ziem niakach, trującym , o ile jego zaw artość przekroczy 20 mg 
w 100 g ziemniaków. Zaw artość solaniny w dojrzałych ziem niakach jest nie
znaczna (2— 4 mg w 100 g), przy czym w iększość je j je st um iejscowiona 
w skórce lub bezpośrednio pod nią. W czasie gotowania ziemniaków pozo
stałość solaniny przechodzi do wody. W m iarę przechowywania ilość solaniny 
wzrasta, a gdy zaczynają one kiełkować, ilość je j je st bardzo znaczna. W kieł
kach porośniętych ziemniaków stwierdzono 50 mg solaniny na 100 g. D la
tego nie powinno się oddaw ać do spożycia silnie porośniętych ziemniaków, 
a przy m niejszych ilościach, starannie obierać i usuwać kiełki.

N asiona tru jących chwastów (kąkolu, życicy odurzającej, pszeńca polnego) 
mogą przedostać się do m ąki, jeśli zboże nie jest dobrze oczyszczone, i wy
wołać zatrucie wyrobami przygotow anym i z takiej m ąki (kluski, m akarony
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i zbyt krótko pieczone ciasta). Podczas pieczenia chleba k:jkol w znacznej 
m ierze traci swe własności tru jące. W m aku spotykano znaczne ilości nasion 
tru jącego chwastu —  lulka.

Zatrucia grzybam i są spowodowane trującym  działaniem  niektórych związ
ków chemicznych wytwarzanych przez te grzyby, np. m uskaryny  i mus kary- 
dyny lub am anityny  w ystąpującej w m uchomorach. Piestrzenice zaw ierają 
szkodliwy dla zdrowia kwas helwelowy, można jednak usunąć go przez goto
wanie tych grzybów w ciągu 5— 8 m inut, następnie odlanie wody. Ponieważ 
tylko specjaliści mogą z pewnością odróżnić nietru jące sm ardze od piestrzenic, 
grzyby tego rodzaju  powinny być zawsze obgotowywane w ciągu 8 minut, a do
piero potem  poddane dalszej właściwej obróbce.

Zakłady żywienia zbiorowego mogą zakupywać tylko grzyby przebrane i roz
dzielone przez znawców na poszczególne rodzaje, gdyż w partiach  mieszanych 
mogą się znaleźć grzyby tru jące.

Nie należy również zakupywać grzybów o silnie zmienionych kształtach, 
np. prasowanych lub w proszku, jeśli na opakow aniu nie ma znaku kontroli 
technicznej stw ierdzającej i zapew niającej, że produkt sporządzono z grzy
bów jadalnych.

ZA TR U C IA  PO CH O D ZEN IA B A K T E R Y JN E G O

Dochodzenia przeprow adzane w wypadkach zbiorowych zatruć pokarm o
wych wykazały, że najczęstszą ich przyczyną jest zakażenie bakteriam i choro
botwórczym i produktów  spożywczych. Zatrucia pokarm owe pochodzenia bak
teryjnego pow stają albo na skutek działalności żywych drobnoustrojów  cho
robotwórczych, które w targnęły do organizm u przez spożywanie zakażonej 
żywności, albo na skutek działania jadów  (toksyn) wytwarzanych przez bak
terie rozw ijające się w zakażonym  produkcie.

Zatrucia pokarm ow e należące do pierw szej grupy (toksykoin fekcja) po
w stają najczęściej na skutek zakażenia produktów  b a k t e r i a m i  d u r ó w  
r z e k o m y c h .  Istn ieje kilka grup bakterii durów rzekom ych, wśród nich 
zidentyfikow ano wiele typów bakterii chorobotwórczych. Grupę bakterii du
rów rzekomych nazwano salm onellam i. Zakażenie produktów  mięsnych sa l
m onellam i stanowi największy odsetek ustalonych przyczyn zatruć zbioro
wych.

Po 8— 10 godzinach od chwili spożycia zakażonej potrawy lub produktu 
pojaw iają się objawy chorobowe —  nudności, wymioty, biegunka, którym  to
warzyszy silne osłabienie, ból głowy i podwyższenie tem peratury do 3 8 °, 
a czasem  i wyżej. Przebieg choroby zależny od ogólnej odporności i stanu 
zdrowia je st różny. N iektórzy chorzy przechodzą chorobę bardzo ciężko, 
inni Jżęj, czasem  przebieg choroby jest łagodny. Choroba trwa 12— 3 dni. 
Śm iertelność wynosząca dawniej średnio l°/o , obecnie na skutek podniesienia 
poziom u pom ocy lekarsk ie j i rozpowszechnienia nowych skutecznych leków 
w ielokrotnie zm alała.
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Zatrucia pokarm owe wywołane salm onellam i pow stają w skutek spożycia 
zakażonego mięsa i jego przetworów, ja j, szczególnie ptactw a wodnego, lo
dów i przetworów rybnych. Zakażenie m ięsa następu je najczęściej na skutek 
niehigienicznych warunków rozbioru m ięsa po uboju, a to przez przenosicieli 
zarazków, jakim i są gryzonie, muchy, czasem ludzie nosiciele tych zarazków. 
Częstą przyczyną tego rodzaju  zachorowań, szczególnie w środow isku w iej
skim, jest spożywanie m ięsa ze sztuk chorych, poddanych ubojow i z koniecz
ności, nie badanego przez lekarzy w eterynarii. Należy pam iętać, że drobno
ustroje z grupy Salm onella  dość często żyją w organizm ach zwierzęcych 
(w przewodzie pokarmowym) i w warunkach sprzyjających, np. w przypadku 
przem ęczenia i głodu zwierzęcia, co często zdarza się w czasie transportu 
zwierząt rzeźnych, mogą przenikać z przewodu pokarm owego do tkanki m ię
snej i tam się rozm nażać. Innym powodem zakażenia mięsa je st uszkodzenie 
je lit przy rozbiorze sztuki i zakażenie bakteriam i przewodu pokarm ow ego 
tusz mięsnych.

Praw idłow a obróbka cieplna mięsa i jego przetworów niszczy salm onelle. 
Z darzają się jednak zatrucia wywołane spożyciem  m ięsa gotowanego lub sm a
żonego. Dochodzenia w tych wypadkach w ykrywają wtórne zakażenie goto
wego produktu związane z niewłaściwym jego zabezpieczeniem , np. przecho
wywanie usmażonych kotletów w pom ieszczeniach nawiedzanych przez gry
zonie lub na deskach, na których rozbierano mięso surowe, ogólnie niehigie
niczne warunki w kuchniach: brudne stoły, naczynia, brudne ręce personelu.

Powyższe zaniedbania sanitarne są powodem pow staw ania zatruć pokarm- 
wych związanych z rozwojem specjaln ie zjadliw ych szczepów bakterii od
mieńca (Bact. proteus) i okrężnicy (Baet.. coli).

Przebieg choroby jest bardzo zbliżony do opisanego wyżej, spowodowanego 
salm onellam i. P a ł e c z k i o d m i e ń c a  (B a d . proteus) często się wykrywa 
badając bakteriologicznie żywność przygotowywaną w w arunkach niehigienicz
nych w brudnych naczyniach, na brudnych stołach itp. Pozostaw iając w tem
peraturze pokojow ej gotowe do spożycia produkty i potrawy zakażone Bact. 
proteus stwarza się warunki sprzy jające szybkiemu rozm nażaniu się tych 
drobnoustrojów .

B a k t e r i e  o k r ę ż n i c y  ■ — drobnoustroje zawsze spotykane w dol
nej części przewodu pokarm ow ego organizmów ludzkich i zwierzęcych 
stwierdzane w produktach spożywczych świadczą również o nieprzestrzeganiu 
czystości i zakażeniu produktów  zanieczyszczeniam i fekalnym i (nawóz, ręce 
nie umyte po użyciu ustępu).

N iektóre szczepy tych bakterii, na ogól nieehorobotwórczych, mogą wywo
ływać również zatrucia pokarm ow e. Zapobieganie takim  zatruciom  wywo
łanym przez chorobotwórcze szczepy pałeczki odm ieńca, polega na przestrze
ganiu koniecznej czystości przy produkcji i przechowywaniu żywności.

W prowadzanie do powszechnego spożycia artykułów żywności w postaci 
konserw mięsnych, warzywnych i mieszanych w blaszanych hermetycznie
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zamykanych pliszkach zwróciło uwagę bakteriologów  na bakterie, które mogą 
rozw ijać się w warunkach beztlenowych.

Prow adzone w tym kierunku badania wykazały, że przyczyną zatruć pok ar
mowych m ogą być również bakterie norm alnie rozw ijające się bez dostępu 
tlenu z pow ietrza, zwane ogólnie b e z t l e n o w c a m i .  B adan ia te po
twierdziły konieczność zachowywania bezwzględnej czystości w przygotowaniu 
posiłków, w chronieniu żywności od kurzu i pyłu. Beztlenowce bowiem roz
w ijają się głównie w glebie, skąd z kurzem  mogą być przeniesione na żyw
ność.

Przyczyną zatrucia pokarm ow ego dającego charakterystyczne objawy, zwa
nego botulizm em, je st jad  bakteryjny wytwarzany przez beztlenową p a- 
ł e c z k ę  j a d u  k i e ł b a s i a n e g o  (Bacillus botulinus). Należy ona rów
nież do beztlenowców. D robnoustroje te rozm nażają się za pom ocą zarodni
ków. B acillus botulinus je st przedstaw icielem  grupy bakterii wywołujących 
zatrucia nie przez rozwój w organizm ie człowieka, ale przez wytwarzanie sil
nie toksycznego jadu . Pałeczka jadu  kiełbasianego spotykana najczęściej w gle
bie dostaw szy się do żywności (m ięsa, kiełbas, konserw warzywnych) i znaj
dując dobre w arunki rozw oju rozm naża się i w ciągu 12— 18 godzin zaczyna 
wytwarzać jad , który je st powodem  zatrucia. Po spożyciu produktów  zakażo
nych pałeczką jad u  kiełbasianego, przechowywanych tak  długo, aż się wy
dzielił jad , pow stają u człowieka w krótkim  czasie (6— 24 godzin) pierwsze 
objawy zatrucia: nudności, wymioty i bóle w okolicy żołądka. Główne objawy 
w ystępują ze strony układu nerwowego: rozszerzenie źrenic, opadnięcie po
wiek, osłabienie, podw ójne widzenie, zaburzenia głosu, ból głowy itp. W ra
zie utrzym ywania się niskiej tem peratury ciała (35,5— 3 6 ,5 °) w ystępują zabu
rzenia ze strony układu krążenia i oddechowego, Przebieg choroby zależy od 
stopnia zakażenia i warunków rozw oju bakterii oraz od ilości spożytego pro
duktu zaw ierającego jad . Śm iertelność przy butolizm ie je st wysoka.

W Polsce zatrucia jadem  kiełbasianym  zdarzają się stosunkowo rzadko, 
najczęstszą ich przyczyną jest peklow anie szynek i kiełbas w brudnych, za
nieczyszczonych ziemią naczyniach, zwłaszcza dotyczy to wyrobów produko
wanych w niehigienicznych w arunkach drobnych gospodarstw  wiejskich. 
0  niebezpieczeństw ie zatrucia jadem  kiełbasianym  należy pam iętać przy przy
gotowywaniu konserw warzywnych. N iedokładne ich obmywanie i niedosta
tecznie długie gotowanie może spowodować rozwój form  wegetatywnych z za
rodników i wytwarzanie jadu . T akie sposoby konserw ow ania, jak  solenie, 
m arynowanie, zam rażanie i wędzenie, nie rozk ładają wytworzonego w pro
dukcie jadu , dlatego też wymienionymi sposobam i można konserwować tylko 
produkty najw yższej jakości i czystości.

Do zatruć wywołanych jadam i bakteryjnym i należy także zatrucie toksyną 
wytwarzaną przez niektóre gronkowce. G r o n k o w c e  są drobnoustrojam i 
najczęściej spotykanym i przy stanach zapalnych skóry, wywołują one czyraki, 
owrzodzenia, ropienie skaleczeń itp. Gronkowce rozm nażają się szybko w pro
duktach żywnościowych, szczególnie w krem ach i lodach. Dość często zda-
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rżały się zatrucia kluskam i, m akaronam i, które po ugotowaniu i ostygnięciu 
uległy zakażeniu, a następnie podane były do spożycia dopiero w parę godzin 
po ugotowaniu. Czas ten wystarczył do tak silnego rozm nożenia się tych drobno
ustrojów, że produkt wywołał zatrucie. Gronkowce wcale nie zm ieniają cech 
organoleptycznych przetworów mięsnych. Na przykład galaretki z nóg wie
przowych bardzo silnie zakażone gronkowcam i w sm aku i wyglądzie niczym 
się nie różnią od produktu praw idłow ego; spożycie takiej galaretki nato
m iast wywołało charakterystyczne dla zatrucia gronkowcowego objaw y: w nie
pełną godzinę po spożyciu w ystępują rwące wymioty i nudności, którym  to
warzyszyć może biegunka. Ciepłota ciała nie ulega podwyższeniu. Choroba 
trwa krótko (1— 2 dni) i kończy się wyzdrowieniem.

Zapobieganie zatruciom  gronkowcowym: higiena mleka (gronkowce często 
są przyczyną zapalenia wymion u krów ), zachowanie higieny osobistej pracow 
ników zatrudnionych w przem yśle spożywczym i w zakładach żywienia zbio
rowego, czystość rąk i stała dezynfekcja m iejsc skaleczonych, zachowanie 
ogólnej czystości w produkcji, przechowywanie produktów  w chłodzie.

P od ając  w najw iększym  skrócie przegląd najczęściej stwierdzanych przy
czyn zatruć pokarm owych należy podkreślić, że nie we wszystkich przypad
kach można ustalić przyczynę zatrucia. Ogólnie można powiedzieć, że w na
szych warunkach zatrucia pokarm owe tru jącym i substancjam i chemicznymi 
związane ze spożywaniem żywności są już stosunkowo rzadkie, natom iast 
zwalczanie zatruć pokarm owych wywołanych bakteriam i chorobotwórczym i 
wymaga poważnego wysiłku —  podniesienia poziom u stanu sanitarnego za
kładów żywienia zbiorowego, co jest możliwe jedynie w warunkach wysokiej 
kultury sanitarnej kierownictwa i załóg tych zakładów.



ZBIÓR NAJWAŻNIEJSZYCH PRZEPISÓW PRAWNYCH
D O TYCZĄ CYCH  ZA G A D N IEN IA  ŻYW IEN IA ZBIOROW EGO  

I A R TY K U ŁÓ W  ŻYW NOŚCI 
W EDŁU G ST A N U  N A  D ZIEŃ  1 ST Y C Z N IA  1956 R. *

P R Z E P ISY  O CÓ LNE 

D ekret
z  d n i a  14  s i e r p n i a  195 4  r .

o Państw ow ej Inspekcji San itarnej
(Dz. U. P. R. L. nr 37, poz. 160)

Dekret powołuje Państwową Inspekcję Sanitarną podległą Ministrowi Zdrowia. Zadaniem 
Państwowej Inspekcji Sanitarnej jesl wykonywanie bieżącego i zapobiegawczego nadzoru 
sanitarnego, zapobieganie powstawaniu chorób zakaźnych i zawodowych oraz zwalczanie 
tych chorób, jak również popularyzowanie zasad higieny oraz zapobiegania chorobom. 
W szczególności do zadań Państwowej Inspekcji Sanitarnej w zakresie nadzoru zapobiegaw-. 
czego m. in. należy: opracowywanie projektów norm sanitarno-higienicznych, opiniowanie 
pod względem sanitarnym planów zagospodarowania przestrzennego, wyboru miejsca pod 
budowę oraz projektów budowy, odbudowy bądź przebudowy, opiniowanie, czy uruchomiony 
zakład pracy odpowiada wymaganiom higieniczno-sanitarnym, współdziałanie przy opraco
wywaniu norm dotyczących artykułów żywności, a także norm dotyczących wyrobów prze
mysłowych mających wpływ na zdrowie człowieka oraz opracowywanie projektów dotyczą
cych warunków, jakim powinny odpowiadać przechowywanie i obrót powyższych artykułów. 
W zakresie bieżącego nadzoru sanitarnego do zadań Państwowej Inspekcji Sanitarnej należy 
m. in. kontrola pod względem higieniczno-sanitarnym produkcji, przechowywania, obrotu 
i jakości żywności i wyrobów przemysłowych oraz kontrola stanu higieny żywienia zbioro
wego. Dekret ustanawia państwowych inspektorów sanitarnych, wojewódzkich, powiatowycłi, 
miejskich, dzielnicowych oraz portowych — jako terenowe organy Państwowej Inspekcji 
Sanitarnej. Aparatem pracy państwowych inspektorów sanitarnych są wojewódzkie, powia
towe, miejskie lub dzielnicowe stacje sanitarno-epidemiologiczne, będące zakładami spo
łecznymi służby zdrowia.

Państwowi inspektorzy sanitarni lub upoważnieni przez nich pracownicy stacji sanitarno- 
epidemiologicznych w celu wykonania swych zadań mają in. in. prawo wstępu do zakładów

*  Podane są tu ustawy, rozporządzenia, instrukcje i okólniki, które bezpośrednio lub pośrednio odnoszą 
się do zagadnienia żywienia zbiorowego. Aby zachować prze jrzystość układu, pom inięte są sprawy nic związane 

z żywieniem zbiorowym, i dlatego omawiane przepisy prawne podane są w form ie obszernych streszczeń wraz 
z dokładnym podaniem  m iejsca, gdzie dr.ny akt prawny został opublikowany. Poszczególne przepisy prawne 
podane są z uwzględnieniem nowelizneji lub uzupełnień, jak ie zostały dokonane w czasie do dnia 1 stycz
nia 1956 r.

R O Z D Z I A Ł  V
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pracy i instytucji dla przeprowadzenia kontroli sanitarnej pomieszczeń i urządzeń; wyda
wanie w ramach obowiązujących przepisów decyzji w sprawach higieny oraz zwalczania 
chorób zakaźnych i zawodowych, w sprawach nadzoru higieniczno-sanitarnego nad produkcją ; 
przechowywaniem, obrotem i jakością artykułów żywności i wyrobów przemysłowych ma
jących wpływ na zdrowie człowieka; żądania potrzebnych wyjaśnień i danych oraz bezpłat
nego pobierania do badania prób artykułów żywności i wyrobów przemysłowych zarówno 
gotowycłi, jak półfabrykatów, a także środków pomocniczych używanych do ich produkcji.

Od decyzji inspektora sanitarnego przysługuje odwołanie do państwowego inspektora 
sanitarnego bezpośrednio wyższego stopnia. Wniesienie odwołania nie wstrzymuje wykonania 
decyzji.

Państwowi inspektorzy sanitarni mają prawo nakładać na osoby fizyczne i prawne, z wy
jątkiem jednostek budżetu Państwa, kary pieniężne celem przymuszenia. Każdorazowy 
wymiar kary pieniężnej nie może przekraczać kwoty:

zł 5000 w stosunku do przedsiębiorstw, zakładów pracy i instytucji oraz zł 500 w sto
sunku do osób fizycznych jeżeli karę nakłada główny inspektor sanitarny. Analogicznie 
kary wynoszą 3000 i zł 300 gdy nakłada je wojewódzki inspektor sanitarny oraz zł 1000 
i zł 100 gdy karę nakłada powiatowy, miejski, dzielnicowy łub portowy inspektor sanitarny. 
Od nałożonych kar służy prawo odwołania, które rozstrzyga inspektor sanitarny bezpośred
nio wyższego stopnia.

Kto utrudnia lub udaremnia działalność organów Państwowej Inspekcji  Sanitarnej — 
podlega karze aresztu do 3 miesięcy łub karze grzywny do 3000 złotych.

Rozporządzenie M inistrów
Pracy i Opieki Społeczej, Zdrowia, Przem ysłu, Odbudowy, A dm inistracji 

Publicznej oraz Ziem  O dzyskanych  
z  d n i a  6  l i s t o p a d a  1 9 4 6  r.

o ogólnych przepisach dotyczących bezpieczeństw a i higieny pracy
(Dz. U. R. P. nr 62, poz. 344)

Do przestrzegania przepisów tego rozporządzenia są obowiązani zarówno pracodawcy, jak 
i pracownicy, każdy w zakresie swoicli obowiązków; w szczególności jest  obowiązkiem pra
cowników używanie zgodnie z przeznaczeniem urządzeń i środków ochrony osobistej, nic- 
niszczenie ich i nieusuwanie ich podczas pracy. Osoby sprawujące kierownictwo zakładu 
pracy lub jakikolwiek nadzór obowiązane są ponadto stale pouczać podległy personel o treści 
tego rozporządzenia i nadzorować jego przestrzegania.

Każdy zakład pracy powinien być stale utrzymywany w czystości i porządku, sprzątany 
poza godzinami pracy, oraz powinien posiadać w dostatecznej ilości niezbędny do tego celu 
sprzęt.

Rozporządzenie podaje wymagania jakim powinny odpowiadać pomieszczenia i ich wy
posażenie (podłogi,  ściany, okna, schody, stropy itp.). Temperatura w pomieszczeniach pracy 
nie powinna być mniejsza niż -(-10° (chyba, że rodzaj produkcji  na to nie pozwala), 
a gdy rodzaj produkcji  powoduje nadmiernie wysoką temperaturę, należy stosować środki 
ochładzające powietrze. Rozporządzenie podaje wytyczne <1 la prawidłowej wentylacji i oświe
tlenia zakładu oraz dla budowy, utrzymania i obsługi urządzeń technicznych (kotły parowe, 
maszyny, silniki, transportery itp.). W zakresie środków ochrony i higieny osobistej pracow
ników rozporządzenie omawia sposób ochrony oczu, uszu, narządów oddychania i rąk oraz 
środki ochrony (odzież, maski, zasłony itp.).  Poza tym podane są wymagania w zakresie 
potrzeb i higieny osobistej pracowników (jadalnie, umywalnie, szatnie, ustępy, woda do 
picia itp.) *

*  Szczegółowe wymagania w tym zakresie  w stosunku do zakładów żywienia zbiorowego podane kij w za
rządzeniu M inistrów Zdrowia i Handlu Wownętrznego z dnia 30 listopada 1953 r.
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w spraw ie zapobiegania szerzeniu duru brzusznego i durów rzekomych
przez ich nosicieli

(Dz. U. R. P. nr 33, poz. 306)

Nosicielem zarazków duru jest  osoba nie wykazująca objawów duru, której ustrój wydala 
jednak na zewnątrz żywe zarazki tej choroby Padania na nosicielstwo są to badania kli
niczne i analityczne, mające na celu wykrycie w ustroju lub wydalinach ludzkich zaraz
ków duru.

Nosiciele zarazków duru są obowiązani:
1) poddawać się badaniom na nosicielstwo w terminach określonych przez lekarza ośrod

ka zdrowia właściwego ze względu na miejsce zamieszkania,
2) ściśle przestrzegać zasad higieny osobistej, zaleconych przez tego lekarza,
3) zawiadamiać tego lekarza o każdej zmianie swego miejsca pracy,
4) zawiadamiać prezydium powiatowej (miejskiej) rady narodowej o każdej zmianie 

miejsca zamieszkania.
Obowiązek badania na nosicielstwo, w terminach określanych przez prezydium powiato

wej (miejskiej) rady narodowej, dotyczy osób zatrudnionych w zakładach leczniczych, za
kładach dziecięcych, szkołach, bursach, zakładach wytwarzających lub wprowadzających 
w obieg artykuły żywności i in.

Osoby, które przebyły dur (ozdrowieńcy), obowiązane są niezwłocznie po ustąpieniu 
objawów chorobowych poddać się trzykrotnemu badaniu na nosicielstwo w odstępach pięcio
dniowych. Osoby mieszkające wspólnie z chorym na dur obowiązane są również poddać się 
badaniom na nosicielstwo. Nadzór nad nosicielami sprawuje prezydium powiatowej (miej
skiej) rady narodowej,  które prowadzi odpowiedni rejestr nosicieli.

W zakładach pracy nie 'wolno zatrudniać nosicieli zarazków duru przy czynnościach 
związanych m. in. z wytwarzaniem lub wprowadzaniem w obieg artykułów żywności oraz 
dostarczaniem wody do picia. Do pracy w tych zakładach nie wolno przyjmować osób, 
które nie przedstawią aktualnego świadectwa stwierdzającego ujemny wynik badania na 
nosicielstwo. Zakład pracy w przypadku otrzymania zawiadomienia o stwierdzonym nosi
cielstwie pracownika obowiązany jest  odsunąć go niezwłocznie od zajęć dotychczas przez 
niego wykonywanych oraz zatrudnić przy czynnościach określonych przez prezydium rady 
narodowej. W przypadku gdy takie zatrudnienie nie jest możliwe, stosunek pracy powinien 
być rozwiązany z zachowaniem obowiązujących przepisów. W uzasadnionych przypadkach 
nosiciele i ozdrowieńcy mogą być zatrudnieni w wymienionych zakładach, ale jedynie za 
zgodą prezydium powiatowej (miejskiej) rady narodowej oraz pod warunkiem, że będą za
chowane warunki ochronne niezbędne do zapobieżenia szerzeniu się duru.

Uchw ała Prezydium  Rządu
z  d n i a  18  m a j a  195 4  r .

w spraw ie zasad przydziału odzieży specjalnej i sprzętu ochrony osobistej
(Mon. Pol. A-58. poz. 780)

Normy zaopatrzenia w odzież specjalną zatwierdza Prezydium Rządu w porozumieniu 
z Centralną Radą Związków Zawodowych. Odzież specjalna dzieli się na: 1) odzież ochronną, 
która chroni życie lub zdrowie pracownika przed szkodliwościami wynikającymi z produku
jącego procesu technologicznego lub z charakteru pracy, 2) odzież roboczą, która ułatwia 
pracownikowi wykonywanie pracy lub chroni osobistą odzież pracownika. Odzież ochronna 
wydawaną jest pracownikowi bezpłatnie, odzież robocza zaś bezpłatnie lub częściowo od
płatnie na podstawie specjalnych przepisów.

R ozporządzen ie  M in istra  Z drow ia
z dnia 24 lipca 1950 r.
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w spraw ie książek kontroli san itarnej
(Mon. Pol. nr. 3, poz. 42)

Każdy zakład pracy (urząd, przedsiębiorstwo) oraz instytucja (szkoła, kino itp.) obo
wiązany jest  posiadać książkę kontroli sanitarnej.  Książka kontroli sanitarnej służy do wpi
sywania przez organa Państwowej Inspekcji  Sanitarnej uchybień i braków sanitarnych 
stwierdzonych w czasie kontroli oraz zarządzeń wydanych w celu ich usunięcia. Książka 
kontroli sanitarnej stanowi zeszyt porubrykowany według wzoru podanego w zarządzeniu. 
Kierownik zakładu obowiązany jest  przedstawić książkę kontroli sanitarnej inspektorowi 
sanitarnemu do opieczętowania, okazywać ją na każde żądanie organów Państwowej In
spekcji Sanitarnej oraz potwierdzać podpisem przyjęcie do wiadomości i wykonania poleceń 
organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej.

Z arząd zen ie  M in istra  Z drow ia
z d n i a  18  g r u d n i a  19 5 4  r .

Uchw ała N r 794 R ady M inistrów  
z  d n .  1 p a ź d z i e r n i k a  1 9 5 5  r .

w spraw ie organizacji i zakresu działania organów  prezydiów  
rad narodowych w dziedzinie handlu

(Mon. Pol. Nr 92, poz. 1188)

Uchwała określa szczegółowo organizację i zakres działania wojewódzkich zarządów han
dlu oraz komórek handlu w prezydiach powiatowych i miejskich rad narodowych, m. in. 
także w zakresie żywienia zbiorowego.

P R Z E P ISY  D O TYCZĄ CE ŻYW IEN IA  ZBIOROW EGO

Zarządzenie M inistra Opieki Społecznej 
z  d n i a  13  m a j a  193 7  r .

w spraw ie przepisów sanitarnych dla publicznych m iejsc spożycia
(Dz. U. R. P. nr 41. poz. 327)

Powyższe rozporządzenie wydane zostało w okresie indywidualnej gospodarki w przemy
śle gastronomicznym. Podaje ono ogólne najważniejsze wymagania sanitarne w stosunku 
do lokalu zakładu i jego wyposażenia, warunków utrzymania czystości i porządku w zakła
dzie, wymagań sanitarno-higienicznych dla kuchni i przy pracy nad przygotowywaniem po
siłków i obchodzenia się z artykułami żywności. Podane są również wymagania stawiane per
sonelowi zatrudnionemu w zakładach gastronomicznych. Wszystkie te wymagania sanitarne 
zostały na nowo szczegółowo opracowane w stosunku do potrzeb uspołecznionego przemysłu 
gastronomicznego. Podane są one w zarządzeniu Ministrów Zdrowia i Handlu Wewnętrznego 
z dnia 30 listopada 1953 r. (Monitor Pol. A-6/1954).

Zarządzenie M inistrów Zdrow ia oraz H andlu W ewnętrznego 
z  d n i a  3 0  l i s t o p a d a  1 9 5 3  r .

w spraw ie przepisów  sanitarnych dla zakładów  żyw ienia zbiorowego
(Monitor Pol. A-6, poz. 165)

Na podstawie §§ 16 i 17 uchwały Prezydium Rządu z dnia 8 listopada 1950 r. w sprawie 
usprawnienia gospodarki uspołecznionej w dziedzinie żywienia zbiorowego (Monitor Polski 
Nr A-123, poz. 1527) w celu podniesienia stanu sanitarnego zakładów żywienia zbiorowego 
zarządza się, co następuje:
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I .  P R Z E P I S Y  O G Ó L N E

§ 1. Przepisy zarządzenia dotyczą zakładów żywienia zbiorowego, zwanych dalej w skró
ceniu „zakładami” .

§ 2. 1. Plany budowy nowych oraz przebudowy lub adaptacji  istniejących zakładów po
winny być uzgodnione z właściwym organem sanitarnym. Plany te muszą uwzględniać nale
żyte warunki sanitarne dla wszystkich potrzebnych pomieszczeń i urządzeń zakładu, 
a w szczególności wymagania ustalone w niniejszym zarządzeniu.

2. Zakłady nie mogą się łączyć bezpośrednio z lokalami mieszkalnymi.
§ 3. 1. Wszyscy pracownicy zakładu obowiązani są znać podstawowe zasady higieny 

żywienia oraz wymagania sanitarne ustalone dla zakładów.
2. Nowoprzyjęci pracownicy powinni być przeszkoleni i poddani egzaminowi sprawdza

jącemu z tzw. minimum sanitarnego w ciągu trzech miesięcy od daty rozpoczęcia pracy 
w zakładzie. Zakres szkolenia w tzw. minimum sanitarnym określa załącznik do zarządzenia.

§ 4. Wszystkie zakłady obowiązane są posiadać oparafowane przez wydziały zdrowia 
prezydiów powiatowych (miejskich) rad narodowych książki kontroli sanitarnych i przed
kładać je na każde żądanie organów sanitarnych.

II. TE R E N  OTACZAJĄCY ZAKŁAD

§ 5. Teren, na którym znajduje się zakład (podwórze, plac itp.), powinien być utrzy
many w czystości i porządku.

2. Podwórze powinno mieć w zasadzie twardą nawierzchnię lub przynajmniej urządzone 
wyżwirowane ścieżki, łączące wszystkie pomieszczenia użytkowane przez zakład.

§ 6. 1. Śmiecie oraz wszelkie odpadki (kości, obierzyny) należy gromadzić tylko w spe
cjalnie do tego przeznaczonych, szczelnie zakrytych zbiornikach. Zbiorników tych nie wolno 
wypełniać więcej niż do 2/3 ich objętości.

2. Zbiorniki określone w ust. 1, jak również ustępy podwórzowe powinny być oddalone 
od pomieszczeń i studni zakładu co najmniej o 10 m.

§ 7. Na podwórzu zakładu nie wolno gromadzić ani przechowywać opakowań, złomu 
i innych odpadków.

III.  UTRZYM ANIE POMIESZCZEŃ ZAKŁADU

§ 8. Jeżeli szczególny sposób wykończenia wnętrza pomieszczeń przeznaczonych do 
konsumpcji nie stoi temu na przeszkodzie, ściany powinny być gładkie, łatwe do odkurzania, 
a ponadto pomalowane olejno lub wyłożone płytkami do wysokości 1,5 m od pocjłogi.

§ 9. 1. W pomieszczeniach produkcyjnych ściany należy malować jasnymi kolorami 
i do wysokości 2 m od podłogi malować na olejno lub wyłożyć płytkami.

2. Podłogi powinny być szczelne, bez szpar i dziur, wykonane z materiału niewsiąkli- 
wego.

§ 10. 1. Wszystkie pomieszczenia zakładu należy w miarę potrzeby, nie rzadziej jednak 
niż raz na rok, malować, bielić oraz przeprowadzać w nieb drobne remonty. Magazyny prze
znaczone na warzywa, ziemniaki i owoce muszą być bielone i siarkowane przed złożeniem 
zapasów na zimę.

2. Dezynfekcję należy przeprowadzać według wskazówek otrzymanych od organów sa
nitarnych.

§ 11. Przy wejściu do zakładu powinny być umieszczone wycieraczki do obuwia.
§ 12. Wszystkie pomieszczenia muszą być utrzymane w stanie nienagannej czystości 

zarówno w czasie pracy, jak  i po pracy. W tym celu należy je codziennie sprzątać. Po
mieszczenia produkcyjne sprząta się pod koniec dnia pracy, inne zaś pomieszczenia można 
sprzątać rano lub wieczorem. Sprzątanie polega na zebraniu śmieci i odpadków, umyciu 
81ołów i w miarę potrzeby innych przedmiotów, odkurzeniu na wilgotno, wymyciu lub wy
czyszczeniu podłóg, wytrzepaniu wycieraczek i chodników, uprzątnięciu wszystkich drob
nych przedmiotów i nadaniu każdemu pomieszczeniu estetycznego wyglądu. Pomieszczenia
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zakładu powinny hyc starannie wietrzone w czasie sprzątania, przed otwarciem i po za
mknięciu a w miarę potrzeby i w czasie funkcjonowania.

§ 13. 1. Stoły w sali konsumpcyjnej powinny być łatwe do utrzymania w czystości, mieć 
estetyczny wygląd i być pokryte ceratą lub czystym obrusem; stoły mające blaty z płyt mar
murowych, masy plastycznej lub szkła mogą być nie nakrywane.

2. Po każdym konsumencie stół powinien być uporządkowany przez usunięcie zabrudzo
nych naczyń i przyborów, resztek jedzenia i innych zanieczyszczeń. W miarę potrzeby 
płyty stołów nie nakrywanych obrusem powinny być zmyte ciepłą wodą.

§ 14. 1. Zabrania się:
1) urządzania mieszkań lub noclegów w pomieszczeniach zakładu,
2) utrzymywania w nich zwierząt.

2. W przypadku gdy jest  to potrzebne ze względu na walkę z gryzoniami, można utrzy
mywać kota przy zachowaniu następujących warunków:

1) w pomieszzeniach zakładu koty mogą przebywać tylko w czasie, gdy zakład jest nie
czynny,

2) artykuły żywności i sprzęt służący do produkcji muszą być wtedy odpowiednio zabez
pieczone, tak aby koty nie miały do nich dostępu,

3) przed rozpoczęciem pracy kot musi być usunięty, stoły zmyte, pomieszczenie dobrze 
wywietrzone itp.

§ 15. 1. Wchodzenie osób postronnych do pomieszczeń produkcyjnych i magazynowych 
wymaga zgody kierownictwa zakładu, z tym że osoba wchodząca do pomieszczeń zakładu 
i stykająca się z żywnością lub sprzętem produkcyjnym obowiązana jest  nałożyć odzież 
ochronną, dostarczoną przez zakład.

2. Pracownicy służby sanitarnej pełniący kontrolę mają prawo wstępu do wszelkich po
mieszczeń zakładu o każdym czasie w asyście przedstawiciela zakładu.

IV. WALKA ZE SZKODNIKAMI

§ 16. 1. Wszystkie okna pomieszczeń gospodarczych powinny być w ciepłej porze roku 
zaopatrzone w siatkę ąchronną (1,5 do 2 mm wielkości oczka w siatce).

2. Ponadto we wszystkich pomieszczeniach należy stosować środki przeciw muchom. 
Ożywanie środków trujących do tępienia much jest  dozwolone tylko po ukończeniu pracy 
i pod warunkiem zabezpieczenia artykułów żywnościowych i naczyń. Przed przystąpieniem 
do pracy należy bardzo dokładnie uporządkować pomieszczenia i usunąć trutki.

§ 17. 1. W celu zabezpieczenia pomieszczeń zakładów przed robactwem należy uszczel
niać szpary w przegrodach, szafąch, ścianach, piecach itp., nie dopuszczać do gromadzenia 
się resztek żywności na stołach, półkach, w skrzyniach, nie pozostawiać śmieci, brudnych 
ścierek, fartuchów i sprzętu.

2. W celu niedopuszczenia do pojawienia się gryzoni (myszy i szczurów) należy:
1) otwory w podłodze i wokół przewodów technicznych założyć blachą, szkłem tłuczonym 

lub cegłą, a następnie zalać cementem,
2) otwory wentylacyjne zakryć siatką metalową,
3) wszystkie okna oszklić.
3. Używanie środków chemicznych do tępienia gryzoni dozwolone jest pod warunkiem, 

że zabiegi te zostaną wykonane przez specjalistów, po uzgodnieniu z właściwym organem 
sanitarnym.

V. STAN ZDROWIA I HIGIENA OSOBISTA PRACOWNIKÓW

§ 18. 1. Pracownicy zatrudnieni w zakładach obowiązani są przedkładać kierownikowi 
świadectwo lekarskie, wystawione przez społeczny zakład służby zdrowia, stwierdzające, że 
nic są nosicielami chorób zakaźnych oraz że zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie 
przepisami mogą być zatrudnieni w zakładzie.

2. W przypadku stwierdzenia, że pracownik zakładu jest nosicielem chorób zakaźnych
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lub jest dotknięty chorobą zakaźną bądź wzbudzającą wstręt, należy go bezzwłocznie 
odsunąć od pracy.

§ 19. Kandydaci na pracowników muszą przed przyjęciem do pracy w zakładzie przed
stawić świadectwo lekarskie o którym mowa w § 18 ust. 1.

§ 20. Kierownik zakładu obowiązany jest  przechowywać oraz na każde żądanie orga
nów sanitarnych okazywać świadectwo lekarskie i inne dowody dokonania przez wszyst
kich pracowników badań i szczepień ochronnych.

§ 21. Wszyscy pracownicy zakładu zatrudnieni przy produkcji  i obsłudze konsumen
tów obowiązani są przestrzegać zasad higieny osobistej, a w szczególności:

1) zachowywać czystość rąk, twarzy i całego ciała oraz krótko obcinać paznokcie;
2) w czasie pracy nosić czystą odzież ochronną, włosy okrywać chustką, czepkiem, 

płócienną czapką lub siatką z białą opaską; mężczyzn-kełnerów nie obowiązuje noszenie 
nakryć głowy;

8) zdejmować odzież ochronną przed wejściem do ustępu i obowiązkowo myć ręce po 
opuszczeniu ustępu.

§ 22. W zakładzie należy przechowywać odzież ochronną oddzielnie od odzieży oso
bistej pracowników w przeznaczonych do tego celu zamkniętych szafach, czysto i s ta
rannie utrzymanych i wietrzonych.

§ 23. Wszyscy pracownicy powinni mieć zapewnioną możność mycia rąk w czasie 
pracy; dlatego też pomieszczenia przeznaczone dla pracowników oraz pomieszczenia pro
dukcyjne muszą być wyposażone w umywalnie zaopatrzone w czyste, często zmieniane 
ręczniki i dostateczną ilość mydła.

§ 24 Plany finansowo-gospodarcze (budżety) zakładów powinny przewidywać odpo
wiednie kwoty na potrzeby sanitarno-higieniczne, a w szczególności na:

1) środki czystości;
2) dostateczną ilość umywalni, mydła, ręczników, odzieży ochronnej;
3) należyte pranie odzieży ochronnej, ręczników, obrusów, ścierek itp., z tym że pranie 

nie powinno zasadniczo odbywać się w mieszkaniach prywatnych ani w zakładzie nie po
siadającym odpowiednich urządzeń;

4) dostateczną ilość szaf na odzież ochronną;
5) dostateczną ilość wydzielonego miejsca lub szaf na odzież osobistą personelu.

VI. ZACHOWANIE S IĘ  KONSUMENTÓW I PRACOWNIKÓW ZAKŁADU

§ 25. Każdy zakład powinien przewidzieć miejsce na szatnię dla konsumentów.
§ 26. Ze względu na higienę i czystość w zakładzie nie należy:
1) kłaść na stoły nakryć głowy, paczek, torebek, teczek itp.,
2) zaśmiecać stołów, krzeseł i podłóg; wszelkie śmiecie powinno się wrzucać do koszy 

ustawionych w tym celu w sali jadalnej zakładu,
3) przelewać przy stołach płynnych potraw z jednych naczyń do drugich (nie dotyczy 

to porcjowania),
4) wycierać rąk lub ust w obrusy,
5) pluć na podłogę.
§ 27. Konsumenci i pracownicy powinni szanować sprzęt i wyposażenie zakładu, obcho

dzić się należycie z obrusami, ceratami, przyborami do jedzenia i innym inwentarzem.
§ 28. Treść przepisów §§ 26 i 27 należy zamieścić w regulaminie zakładu, który po

winien być wywieszony w widocznym i łatwo dostępnym dla konsumentów miejscu.

VII. UTRZYMANIE URZĄDZEŃ, SPRZĘTU  I NACZYN W ZAKŁADZIE

§ 29. Wszystkie urządzenia,  sprzęt i naczynia powinny być utrzymywane we wzorowej 
czystości.

§ 30. Maszyny (do mielenia mięsa, obieraczki do warzyw i ziemniaków, przecieraczki

\
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itp.) po skończonej pracy należy codziennie rozebrać, wymyć i osuszyć, a przed użyciem 
należy je spłukać gorącą wodą.

§ 31. 1. Baseny (wanienki) do moczenia ryb lub mięsa oraz przeznaczone wyłącznie do 
mycia naczyn mogą być emaliowane, wyłożone płytkami lub w ostateczności betonowe. 
Po użyciu należy baseny te i wanienki umyć gorącą wodą i w miarę możności osuszyć.

2. Do mycia naczyń mogą być używane wanienki ocynkowane.
§ 32. Stoły robocze powinny być obite ocynkowaną blachą spajaną na szwach lub mieć 

blaty wykonane z kamienia sztucznego, Iastrico bądź terakoty. Można również używać 
stołów drewnianych, z tym że deski blatów powinny być ściśle zbite, gładkie, wyheblowane 
oraz wykonane z twardego drzewa.

§ 33. Do dzielenia i krajania produktów (mięsa, rył), warzyw itp.) należy używać 
desek.

§ 34. Obróbka, dzielenie i krajanie produktów surowych i gotowych do spożycia po
winny się odbywać oddzielnie na specjalnie do tego celu przeznaczonych deskach. 
W związku z tym każda deska powinna być odpowiednio oznaczona, np. s. m. (surowe 
mięso),  s. r. (surowa ryba), g. m. (gotowe mięso), g. r- (gotowa ryba),  s. w. (surowe wa
rzywa), g. w. (gotowane warzywa).

§ 35. 1. Stoły i deski do dzielenia i krajania produktów, pnie do rąbania mięsa należy 
po użyciu wymyć gorącą wodą, przy czym pnie w miarę potrzeby należy po wyszorowaniu 
i osuszeniu posypać solą.

2. W miarę zużywania się powierzchni pnia, desek i stołów roboczych należy je spiło
wać lub zheblować.

§ 36. 1. Naczynia kuchenne do gotowania i przechowywania potraw powinny być wy
konane z materiałów nieszkodliwych dla zdrowia oraz dających się łatwo zmywać.

2. Nie mogą zatem być używane naczynia z miedzi i żelaza lub cynku nie pokryte 
pobiałą lub emalią; nie wolno również używać naczyń ze zniszczoną emalią lub pobiałą.

§ 37. Naczynia cynkowe i cynkowane mogą być używane jedynie do gotowania i prze
chowywania wody, do mycia naczyń, przenoszenia lub przechowywania suchych produktów 
sypkich (kasza, cukier, mąka).

§ 38. W zakładach mogą być używane następujące rodzaje naczyń stołowych:
1) aluminiowe, ze stali nierdzewnej, z białego stopu; 2) porcelanowe i fajansowe;

3) emaliowane; 4) szklane.
§ 39. Pobielanie naczyń żelaznych i miedzianych powinno być dokonywane w miarę 

zużycia się pobiały. Pobiuła nie może zawierać więcej niż l°/o ołowiu. Nowopobielone 
naczynia muszą być przed użyciem starannie wymyte i wygotowane.

§ 40. 1. Sposób mycia naczyń stołowych określa zarządzenie Ministrów Zdrowia i Han
dlu Wewnętrznego z dnia 3 lipca«1953 r. w sprawie zmywania naczyń stołowych w zakła
dach żywienia zbiorowego (Monitor Polski Nr A-74, poz. 886). .

2. Do mycia łyżek, noży i widelców mają zastosowanie te same przepisy, z tym jednak, 
że jeżeli zakład nie posiada suszarni, wymyte łyżki, noże, widelce i łyżeczki mogą być 
wycierane do sucha czystymi ściereczkami. ♦

§ 41. Kotły do gotowania i termosy należy myć gorącą wodą o temperaturze 45— 4 8 ° C  
przy pomocy szczotek, a następnie opłukiwać wrzątkiem o temperaturze nie niższej niż 
9 0 °  C.

§ 42. Beczki, cebry, kadzie i drewniane zbiorniki powinny być po każdym opróżnieniu 
oczyszczone na sucho z resztek w nich zawartych, wymyte dokładnie ciepłą wodą i wy
parzone parą lub wodą* a następnie osuszone.

VIII.  PRZYJM OW ANIE ARTYKUŁÓW  ŻYWNOŚCIOWYCH

§ 43. 1. Artykuły spożywcze przy przyjmowaniu do magazynu należy badać organo
leptycznie (na smak, zapach i wygląd).  Muszą one odpowiadać cechom właściwym dla 
dobrego artykułu, nadawać się do spożycia i przechowywania.
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2. Nie nadających się do spożycia artykułów spożywczych nie wolno przyjmować i prze
chowywać w magazynie żywnościowym.

§ 44. Nie zbadanego weterynaryjnie mięsa zwierząt rzeźnych nie wolno przyjmować 
do zakładu.

§ 45. Przy przyjmowaniu artykułów opakowanych należy je otwierać dopiero po oczy
szczeniu powierzchni opakowania.

§ 46. Przy ważeniu produktów nie wolno ich kłaść bezpośrednio na wagę (bez opako
wania).  Produkt należy ważyć w opakowaniu lub ułożony na czystej podściółce z ceraty, 
papieru bądź w czystych naczyniach.

IX. PRZECHOW YWANIE SUROWCÓW PÓ ŁFABRYKATÓW  I PRODUKTÓW GOTOWYCH

§ 47. Nie wolno przechowywać surowych artykułów spożywczych razem z produkcją 
gotową z towarami nieżywnościowymi ani też z takimi produktami, z których chociaż 
jeden posiada zapach lub smak mogący działać na inny artykuł, jak  śledź, ryba solona 
(dorsz) itp.

§ 48. Duże zakłady znajdujące się w miastach wojewódzkich powinny mieć urządzone 
osobne pomieszczenia do przechowywania różnych artykułów żywnościowych, a mianowi
cie dla:

1) suchych produktów i pieczywa; 2) owoców, ziemniaków i warzyw; 8) mięsa i ryb, 
przy czym zakłady posiadające więcej niż 150 miejsc konsumpcyjnych powinny 
w zasadzie mieć osobne pomieszczenie na ryby i osobne na mięso; 4) nabiału i tłu
szczów; 5) kiszonek.

§ 49. W małych zakładach, wydających do 300 dań gorących dziennie, artykuły żyw
nościowe mogą być przechowywane w jednym magazynie, z tym że miejsca przechowywa
nia mięsa, ryb i nabiału* powinny być rozgraniczone, tak ażeby artykuły te nie stykały 
się i nie oddziaływały na siebie ujemnie.

§ 50. Magazyny artykułów żywnościowych sypkich bądź miejsca ich przechowywania 
powinny być suche, łatwo dające się wietrzyć, wyposażone w półki, skrzynie i stelaże.

§ 51. Składy i pomieszczenia na owoce i warzywa powinny być zaopatrzone w boksy 
i stelaże.

§ 52. 1. Na kiszonki należy w zasadzie przeznaczyć osobne pomieszczenie.
2. W zakładach małych, w których nie można przeznaczyć oddzielnego pomieszczenia 

na kiszonki, należy w piwnicy na warzywa wydzielić część pomieszczenia w taki sposób, 
aby odległość od warzyw do beczek z kiszonkami nie była mniejsza niż 1 m, a ścianka 
działowa powinna chronić kiszonkę przed pyłem unoszącym się przy nabieraniu i wsypy
waniu ziemniaków. m

§ 53. Pomieszczenia do przechowywania szybko psujących się artykułów spożywczych 
powinny być chłodzone (zaopatrzone w chłodnie albo bardzo szczelne baseny z lodem 
i urządzonym odpływem wody).

§ 54. 1. Lód używany w zakładach musi odpowiadać warunkom określonym w rozpo
rządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 22 grudnia 1949 r. w sprawie używania lodu natural
nego do chłodzenia i konserwowania artykułów żywności (Dz. U. Nr 65, poz. 537).

2. Zabrania się przechowywania bezpośrednio na lodzie nie opakowanych artykułów 
żywnościowych.

3. Nie opakowane artykuły żywnościowe należy układać na drewnianych, czysto utrzy
manych kratach, przykrytych czystą ceratą.

§ 55. Chleb i pieczywo należy przechowywać w zamkniętych oraz zaopatrzonych 
w wywietrzniki skrzyniach lub szafach bądź na półkach przykrytych czystym płótnem. 
Pierwsza półka powinna być umieszczona na wysokości co najmniej 30 cm od podłogi. 
Chleb należy układać na boku.

§ 56. 1. Sypkie i suche artykuły należy przechowywać w skrzyniach z wywietrznikami 
lub w workach.
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2. Worki należy układać na legarach w staple, między którymi powinien pozostawać 
odstęp około 50 cm, odległość zaś stapli od ścian magazynu powinna wynosić 25— 30 cm.

§ 57. Owoce powinny hyc przechowywane na półkach lub stelażach luzem albo w opa
kowaniu (skrzynki ażurowe lub koszyki). Grzyby świeże mogą być przechowywane w ma
gazynie nie dłużej niż 10 godzin w temperaturze poniżej + 1 0 °  C.

§ 58. 1. Następujące produkty można przechowywać pod warunkiem natychmiastowego 
ochłodzenia ich do temperatury + 1 0 °  C i przestrzegania czasu, po upływie którego po
winny być bezwzględnie poddane cieplnej obróbce:

1) liadzianki — do 6 godzin, z tym iż przed użyciem do potrawy należy je dokładnie 
przesmażyć;

2) ryby wypatroszone i posolone lid) skropione octem —  do 12 godzin;
3) duże kawałki mięsa surowego, drób w całości, kości nie solone —  do 18 godzin, 

solone lub skrapiane octem —  do 24 godzin, zalewane 3°/o octem —  do 18 godzin;
4) podroby, jedynie po dokładnym ugotowaniu —  10 godzin;
5) półfabrykaty owocowe w stanie nie konserwowanym —  18 godzin;
6) półfabrykaty mięsne panierowane —  6 godzin.
2. Czas przechowywania liczy się od chwili wydania surowca do produkcji  do czasu 

podjęcia obróbki cieplnej.
§ 59. 1. Dopuszczalny czas wydawania dań pierwszych i drugich na gorąco wynosi do 

6 godzin licząc od chwili wyprodukowania potrawy.
2. Pierwsze i drugie dania, wydawane na gorąco, do czasu ich konsumpcji należy prze

trzymywać na gorącej płycie kuchennej.
§ 60. 1. Wyroby podawane na zimno, jak  mięso i ryby w majonezie, galara ty z nóżek, 

drobiu, ryb, pasztety, ja ja  faszerowane, mięso siekane, paszteciki i tp ., powinny być wy
dawane do konsumpcji  najpóźniej w ciągu 12 godzin licząc od chwili wyprodukowania.

2. Przez cały czas produkty te muszą być przechowywane w temperaturze nie przekra
czającej + 1 2 °  C.

§ 61. Określony w §§ 58. 59 i 60 czas przechowywania produktu obejmuje również 
czas ewentualnego przewozu tego produktu.

§ 62. Przechowywać gotowane potrawy przez czas dłuższy niż określony w § 59 można 
tylko wyjątkowo i przy zachowaniu następujących warunków:

1) potrawy wydawane na gorąco, które mają być przechowywane, powinny być przed 
zdjęciem z płyty i chłodzeniem zagotowane, a następnie dopiero oziębione do tempera
tury 4-12° C;

2) potrawy przeznaczone do wy/lawania na gorąco, a przechowywane w chłodni, muszą 
być przed wydaniem zbadane organoleptycznie przez osobę odpowiedzialną za jakość 
produkcji ;  dopiero po zadowalającej ocenie potrawę wolno wydać do konsumpcji po 
uprzednim szybkim podgrzaniu jej  do temperatury wrzenia (100° C);

3) po wtórnym odgrzewaniu potrawy mogą być wydawane najwyżej w ciągu 3 godzin.
§ 63. Leguminy studzone, kremy, budynie, kisiele, galaretki itp. mogą być wydawane

w czasie do 10 godzin po ich przygotowaniu, pod warunkiem jednak, że przez cały ten 
czas potrawy były przechowywane w temperaturze nie przekraczającej + 1 2 °  C.

X. OBRÓBKA ARTYKUŁÓW  ŻYWNOŚCIOWYCH

§ 64. W zakładach powinny być w zasadzie oddzielne pomieszczenia do prac powo
li ujących zanieczyszczenie otoczenia i do prac czystych. W wyjątkowych przypadkach, na 
wniosek kierownika zakładu, właściwy organ sanitarny może zezwolić na wykonywanie 
prac powodujących zanieczyszczenie otoczenia w kuchni, pod warunkiem odpowiedniego 
wydzielenia miejsca na te prace.

§ 65. Mięso należy myć w dużych kawałkach (2— 3 kg) w zimnej wodzie, możliwie 
bieżącej,  wykonując to szybko, aby mięso nie mokło.
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§ 66. 1. Moczenie ryb zawierających od 17 do 20%  soli, przeznaczonych do gotowa
nia, powinno trwać nie dłużej niż 12 godzin, a przeznaczonych do smażenia —  nie dłużej 
niż 24 godziny.

2. Najlepszym sposobem moczenia rył) jest :
1) oblewanie zimną wodą w wannie z odpływem albo
2) moczenie w stojącej wodzie zmienianej co godzinę.
W tych warunkach na wymoczenie ryb nie trzeba więcej niż 5— 6 godzin.
3. Moment zakończenia moczenia ustala się przez próbne gotowanie albo smażenie, 

połączone z oceną organoleptyczną (próbą smakową).
4. Oczyszczone i wypatroszone ryby oraz użyteczne części ryb (głowa, ościec, ogony, 

płetwy itp.) powinny być dokładnie umyte i natychmiast oddane do obróbki cieplnej.
§ 67. Nie wolno używać solonej ryby wymoczonej do potraw podawanych na surowo. 

W stanie surowym mogą być wydawane do konsumpcji  tylko śledzie.
§ 68. Odmrażanie ryb średniej wielkości, o wadze do 3 kg, przeprowadza się w czy

stej zimnej wodzie, a ryb dużych (ponad 3 kg wagi) —  bez wody na stołach lub deskach, 
we wzorowo czystych pomieszczeniach i w temperaturze pokojowej (16 do 18°  C).

§ 69. Mięso należy odmrażać w tuszach, połówkach lub ćwiartkach, zawieszonych na 
odpowiednicli bakach. Należy uznać je za odmrożone, gdy osiągnie spoistość mięsa świe
żego, a temperatura wewnątrz wynosi od + 1  do + 3 °  C.

§ 70. 1. Owoce, warzywa, jarzyny zielone oraz grzyby po przebraniu i oczyszczeniu 
powinny być dokładnie i szybko umyte w zimnej wodzie, w miarę możności bieżącej,  a do 
gotowania należy je zalewać wrzącą wodą w celu lepszego zachowania w nich witamin. 
Wszystkie warzywa należy gotować tylko do momentu zmiękczenia. Woda, w której goto
wały się warzywa, powinna być w miarę możności użyta do przygotowania innych potraw 
w tym samym dniu.

2. Warzywa, których korzenie przeznaczone są na surówki, należy przed obieraniem 
wymyć szczotką ryżową. Stare i zwiędłe warzywa należy przed obieraniem namoczyć, aby 
napęczniały. Przy gotowaniu warzyw nie należy dodawać sody. Warzywa strączkowe suche 
powinny być wymyte i namoczone przed gotowaniem.

§ 71. Mięso należy gotować w kawałkach o wadze 2— 3 kg.
§ 72. Kotlety z mięsa lub dzwonka ryb należy smażyć w nagrzanym do temperatury 

wrzenia tłuszczu z obydwu stron przez około 8 minut, po czym należy je przetrzymywać 
w gorącym piekarniku przez około 10 minut. W przypadku przyrządzania ich na zamó
wienie należy je smażyć około 15 minut.

XI.  WYDAWANIE POTRAW

§ 73. Przy nakładaniu potraw należy posługiwać się łyżkami, łopatkami, szczypcami, 
widelcami w taki sposób, ażeby nie dotykać potraw rękami.

§ 74. Świeżo przyrządzonych potraw nie wolno mieszać z potrawami pozostałymi 
z poprzedniego dnia.

§ 75. 1. Wydawane do konsumpcji  potrawy gorące powinny posiadać następujące tem
peratury:

1) zupy co najmniej + 7 5 °  C;
2) drugie dania —  co najmniej + 6 5 °  C;
3) napoje gorące + 8 0 °  C.
2. Temperatura dań i napojów podawanych na zimno może się w ah ać*  w granicach 

od 0 do + 1 4 °  C.
§ 76. 1. Potrawy wydawane na gorąco, przenoszone lub przewożone w termosach, po

winny być wydane do spożycia najpóźniej w ciągu 3 godzin.
2. W przypadku niemożliwości zużycia tych potraw w oznaczonym czasie można je 

po powtórnym zagotowaniu wydawać znów w ciągu 3 godzin.
§ 77. Przewóz artykułów żywnościowych powinien się odbywać zgodnie z obowiązu

jącymi przepisami.
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X I I .  P R Z E P I S Y  D O T Y C Z Ą C E  W O D Y  U Ż Y W A N E J  W  Z A K Ł A D Z I E

§ 78. Wszystkie zakłady powinny używać wody odpowiadającej wymaganiom sanitarnym 
określonym w rozporządzeniu Ministrów Opieki Społecznej i Spraw Wewnętrznych z dnia 
27 sierpnia 1933 r. o wodzie do picia i potrze!) gospodarczych (Dz. U. Nr 79, poz. 562).

§ 79. I. W przypadku gdy zakład zaopatruje  się w wodę nie z sieci wodociągu publicz
nego, lecz z własnych źródeł zaopatrzenia w wodę (własny wodociąg, studnia, źródło na
turalne),  kierownik zakładu, w porozumieniu z właściwym organem sanitarnym, obowią
zany jest  zapewnić systematyczną laboratoryjną kontrolę jakości wody.

2) Wyniki laboratoryjnego badania wody powinny być przechowywane w aktach, do
stępnych dla kontroli sanitarnej.

§ 80. Kierownik zakładu odpowiedzialny jest  za techniczny i sanitarny stan eksploa
towanych przez zakład własnych lub przekazanych do użytkowania urządzeń do zaopa
trywania w wodę oraz obowiązany jest  do usuwania stwierdzonych przez kontrolę sani
tarną usterek w tych urządzeniach.

§ 81. Jeżeli  zakład nie posiada własnych urządzeń do zaopatrywania w wodę, lecz 
korzysta z urządzeń będących w eksploatacji  innych zakładów, instytucji lub osób prywat
nych, kierownik zakładu obowiązany jest  żądać od właściwego organu sanitarnego odpi
sów wyników badań laboratoryjnych wody z tych urządzeń.

§ 82. 1. Dowożenie wody do zakładu powinno odbywać się w specjalnie do tego celu 
przeznaczonych cysternach, beczkach, które muszą być zabezpieczone przed kurzem i owa
dami przez szczelne ich zamknięcie.

2. Naczynia te powinny być okresowo myte i odkażane według wskazówek właściwego 
organu sanitarnego.

§ 83. 1. Do przechowywania wody w pomieszczeniach zakładu lub na zewnątrz należy 
używać stągwi, kadzi lub beczek czystych, szczelnie nakrytych i odkażanych (§ 82, ust. 2).

2. Wielkość naczyń do przechowywania wody oraz icli ilość powinna być tak obliczona, 
by do gotowania i mycia naczyń używana była woda przechowywana nie dłużej uiż jedną 
dobę.

§ 84. 1. Sposób czerpania przechowywanej wody nie powinien stwarzać możliwości jej 
zanieczyszczenia. Najbardziej higieniczne jest  czerpanie wody przy pomocy wmontowanego 
kurka, umieszczonego kilka centymetrów ponad dnem naczynia.

2. Naczynia z wodą należy ustawić na odpowiednim podwyższeniu.
3. W wyjątkowych przypadkach —  tylko za zezwoleniem właściwego organu sanitar

nego —  można do-czasu zorganizowania podanego w ust. 2 sposobu czerpania wody uży
wać do tego celu specjalnych naczyń.

4. Pomieszczenia, w których przechowuje się* wodę, powinny być utrzymane we wzo
rowej czystości.

X III .  OBOWIĄZKI PER SO N ELU  ZAKŁADÓW

§ 85. 1. Kierownik zakładu obowiązany jest zapewnić odpowiednie warunki do wy
konywania przepisów niniejszego zarządzenia.

2. Kierownik zakładu obowiązany jest  dopilnować właściwego wykonania przepisów sa
nitarnych w zakładzie.

§ 86. 1. Magazynier obowiązany jest  utrzymywać stale wzorową czystość i porządek 
w pomieszczeniach magazynowych.

2) Magazynier obowiązany jest dbać o właściwe przechowywanie surowca i o racjo
nalną gospodarkę magazynową.

3) Do obowiązków magazyniera należy również dokładne sprawdzanie przyjmowanych 
dla zakładu artykułów żywności. W przypadku ustalenia:

1) że jakość nadchodzących produktów nic jest zgodna ze specyfikacją  lub listem 
przewozowym,

389



2) że jakość towaru jest  wątpliwa,
3) że naruszono przepisy o transporcie,

magazynier obowiązany jest  zawiadomić o tym kierownika zakładu, sporządzić odpowiedni 
protokół warunkowego przyjęcia lub odmówić przyjęcia.

§ 87- 1. Kierownik kuchni i garmażerii obowiązany jest dopilnować, aby:
1) surowce i półfabrykaty używane do produkcji potraw i wyrobów gotowych odpo

wiadały wymaganiom sanitarnym;
2) przetwarzanie surowca na potrawy i wyroby gotowe przebiegało zgodnie z przepi

sami niniejszego zarządzenia.
2. W przypadku przekazywania golowych wyrobów do innego zakładu kierownik pro

dukcji,  danego działu, obowiązany jest  dopilnować właściwego opakowania i załadowania 
towaru, zgodnie z wymaganiami sanitarno-higienicznymi.

§ 88. Jeżeli  zakład posiada własne środki transportowe, kierownik zakładu obowiązany 
jest  dopilnować właściwego pod względem higieny utrzymania i eksploatowania ich.

§ 89. Poszczególni pracownicy zakładu mogą być pociągani indywidualnie do odpowie
dzialności za nieprzestrzeganie przepisów niniejszego zarządzenia.

Załącznik do zarządzenia Ministrów 
Zdrowia i Handlu Wewnętrznego z dnia 

30 listopada 1953 r.

PROGRAM SZKOLENIA W ZAKRESIE TZW. MINIMUM SANITARNEGO  
DLA PRACOWNIKÓW ZAKŁADÓW ŻYWIENIA ZBIOROWEGO

WSTĘP

Szkolenie w zakresie minimum sanitarnego, określone w niniejszym programie, prze
widziane jest  dla personelu zakładów żywienia zbiorowego: kucharzy, podkuchennych, 
pomocy kuchennych, magazynierów, kelnerów (ewent. podających), gospodyń, blokierek, 
zmywających i sprzątaczek, a zatem tej części pracowników, która za jęta bezpośrednio 
przy produkcji  lub ma nią kierować, a ponadto dla pracowników jednostek sprawujących 
nadzór nad zakładami, dla pracowników centralnych garmażerii,  zakładów pomocniczych 
itp. Program ogranicza zakres poszczególnych zagadnień do podstawowych wiadomości, ko
niecznych dla zrozumienia wymagań sanitarnych stawianych przed pracownikami zakładów 
żywienia zbiorowego.

Program minimum sanitarnego przewidziany jest  dla 2 grup pracowników: ,
1) kierowników zakładów, resortowych pracowników zarządów, inspektorów, kucharzy, 

podkuchennych, pomocy kuchennych, magazynierów, gospodyń, garmażerów i bufetowych, 
którzy mają opanować kurs w całości, tj. w ramach 16 godzin według programu;

2) zespołu kelnerów lub podających, blokierek, sprzątaczek, zmywających i innych, 
którzy przechodzą kurs skrócony w zakresie lematów 1, 3, 6 i 7 łącznie 7 godzin.

T  e  m  a  t  1 .

Znaczenie żywienia zbiorowego dla zdrowia ludności i ekonom iki k ra ju
1 g o d z i n a.

Żywienie zbiorowe:
1) daje  możliwość racjonalnego żywienia szerokich mas ludności;
2) przybliża miejsce spożycia posiłków do miejsca pracy dając możność uniknięcia 

długich przerw między posiłkami i przyczynia się do zwiększenia wydajności pracy;
3) odciąża kobiety od części zajęć w gospodarstwach domowych i umożliwia im pracę 

na równi z mężczyznami w przemyśle i innych zakładach pracy;
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4) umożliwia postawienie żywienia mas na odpowiednim poziomie sanitarno-higienicz- 
nym i ułatwia nadzór sanitarny i zdrowotny;

5) daje możność oszczędniejszej gospodarki.
Z rozwojem żywienia zbiorowego wiąże się jednak wzrost odpowiedzialności pracowni

ków zakładów żywienia zbiorowego i czynników kierowniczych za poziom sanitarny i j a 
kość żywienia.

T e ra a t 2. ^

Pojęcie o żywności i żywieniu
1 g o d z i n a .
Znaczenie prawidłowego żywienia dla rozwoju i pracy człowieka. Potrzeby organizmu 

w zakresie pobieranych składników ze świata zewnętrznego. Ważniejsze grupy produktów 
żywności —  źródła składników pokarmowych. Skład głównych produktów żywności.

X g o d z i n a .
Główne składniki odżywcze. Białko, tłuszcze, węglowodany, sole mineralne, witaminy 

i ich znaczenie dla organizmu ludzkiego. Pojęcie o zapotrzebowaniu dobowym człowieka 
na składniki odżywcze, wyrażone w produktach żywności.

1 g o d z i n a .
Pojęcie o wartości kalorycznej pożywienia i możności kontrolowania tej wartości. 

Znaczenie odpowiedniego zestawienia produktów żywności w posiłkach (uzupełnianie się 
białka, soli mineralnych, witamin). Wpływ cech organoleptycznych pożywienia (wygląd, 
smak, zapach potraw) na trawienie i przyswajanie pożywienia.

T e m a t  3.
Z asady m ikrobiologii

1 g o d z i n a .
Środki spożywcze jako sprzyjające środowisko dla drobnoustrojów saprofitycznych 

i chorobotwórczych. Choroby mogące się udzielać tą drogą. I>ojęcie o drobnoustrojach. 
Warunki potrzebne do rozwoju drobnoustrojów: odpowiednia pożywka, temperatura,  wil
gotność. Przyczyny zakaźnych chorób jelitowych i środki walki z nimi. Dur brzuszny, 
dury rzekome, czerwonki bakteryjne, zatrucia pokarmowe. Nosicielstwo bakterii i jego 
niebezpieczeństwo.

1 g o d z i n a .
Drogi zakażenia produktów żywnościowych drobnoustrojami. Badania bakteriologiczne 

żywności, zanieczyszczenia produkcji.  Zatrucia * pokarmowe pochodzenia niehakteryjnego. 
Zarażenia włośniami i wągrami. Żakażenie ja jam i owsików przez spożywanie zabrudzonych 
ziemią surowych warzyw.

T  e m a t 4.
W ym agania san itarne dla surowców i gotowych produktów

i  g o d z i n a .

Rola surowca w higienie żywienia. Przykłady. Mięso i jego przetwory. Ryby, przetwory 
rybne. Ocena świeżości mięsa. Sposób pobierania próby do badania. Pasożyty mięsne, 
mięso zwierząt chorych i zabezpieczenie konsumenta przed tymi pasożytami. Przecho
wywanie mięsa w zakhtdach żywienia zbiorowego z uwzględnieniem szybko psujących się 
podrobów. Chłodnie. Transport.  Ocena świeżości konserw i wędlin. Rozporządzenia regu
lujące obrót i transport mięsa zwierząt rzeźnych i jego przetworów.

1 g o d z i n a .
Mleko i przetwory mleczne. Transport mleka, przepisy obowiązujące w tym przedmio

cie. Ocena świeżości i jakości mleka. Sposób pobierania próby do badania. Drobnoustroje 
mleka: chorobotwórcze i niechorobotwórcze. Pojęcie o pasteryzacji  mleka. Sposoby i czas
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przechowywania w zakładach żywienia zbiorowego. Śmietana i sery, ocena ich jakości 
i świeżości, przechowywanie. Tłuszcze zwierzęce i roślinne oraz ich otrzymywanie. Włas
ności tłuszczów. Przyczyny i warunki psucia się tłuszczów (światło, wilgoć, temperatura,  
drobnoustroje).  Ocena jakości i świeżości. Sposoby i czas przechowywania w zakładach 
żywienia zbiorowego. Najczęściej popełniane błędy przy stosowaniu tłuszczów w technice 
kulinarnej.

1 g o d z i n a .
Pieczywo. Transport.  Prawidłowe przechowywanie. Wady chicha. Obchodzenie się z pie

czywem w zakładach żywienia zbiorowego i najczęściej popełniane błędy. Kasze, mąki 
i inne przetwory zbożowe. Szkodniki mączne i ich zwalczanie. Zasady przechowywania. 
Pojęcie normy produktów żywnościowych i certyfikatu. Ocena organoleptyczna przetwo
rów warzywno-owocowych. Dozwolone środki konserwujące i barwiące.

T e m a t 5.

W ym agania san itarne dla technologii procesu kulinarnego  
i gotow ej produkcji

1 g o d z i n a .
Znaczenie ścisłego przestrzegania przepisów sanitarnych dla jakości,  czystości przygo

towywanego pożywienia i zapobiegania zatruciom pokarmowym. Konieczność przestrzega
nia właściwych dróg krążenia produktów w procesie ich obróbki. Izolacja miejsc prac 
„brudnych”  od prac „czystych”  w pomieszczeniach produkcyjnych jako ważny punkt pracy 
wstępnej przy obróbce warzyw, ryb, drobiu itp. Możliwości i celowość izolacji tych prac 
w różnych warunkach lokalowych zakładów żywienia zbiorowego. Obróbka wstępna 
i wtórna surowca: warzyw, owoców, ja j  itp. produktów brudnych. Przygotowanie ciast 
gotowych, makaronów i innych potraw krótko gotujących się —  z punktu widzenia sani
tarnego.

1 g o d z i n a .
Postępowanie z mięsem zwierząt rzeźnych, drobiu i ryb w czasie przyrządzania. K o 

nieczność wydzielenia specjalnych punktów pracy dla przeróbki mięsa surowego i od
dzielnych dla mięsa poddanego już obróbce cieplnej. Używanie oddzielnych noży i desek 
z odpowiednimi napisami („mięso surowe” , „mięso gotowane” ) niezbędnym środkiem zapo
biegawczym. Zasady odmrażania mięsa i ryb. Moczenie solonego mięsa i podrobów, ryb. 
Postępowanie z podrobami jako szybko psującymi się produktami. Postępowanie z far
szami, galaretami itp. rodzajami potraw z mięsa, które podlegają dalszemu przyrządzaniu 
po obróbce cieplnej, co daje okazje do wtórnych zakażeń. Sanitarno-higieniczne wymagania 
dla cieplnej obróbki szybko psujących się potraw z mięsa i ryb.

1 g o d z i n a .
Postępowanie przy przyrządzaniu zaprawy do lodów i wyrobie lodów. Zarządzenia 

dotyczące lodów. Postępowanie z mlekiem w zakładach żywienia zbiorowego (bary mlecz
ne). Instrukcja. Przygotowanie zimnych legumin, kremów, wykańczanie ciastek i drogi 
ich zakażenia.  Warunki i okresy przechowywania gotowych potraw przed sprzedażą. 
Sposób przechowywania kontrolnych posiłków w ciągu 24 godzin. Przepisy. Sanitarne 
wymagania przy rozdzielaniu i podawaniu gotowej produkcji.

T e m a t  6.

W ym agania sanitarno-higieniczne dla struktury  i organizacji zakładów  
żyw ienia zbiorowego, dla urządzeń i inw entarza

1 g o d z i n a .
Źródła zakażeń w zakładach żywienia zbiorowego oraz drogi szerzenia i sposoby za

pobiegania tym zakażeniom. Utrzymywanie w porządku terenu otaczającego zakład. Walka 
z muchami i z gryzoniami. Planowanie prac nad utrzymaniem czystości zakładu. Sprząta-
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nie codzienne i gruntowne. Utrzymywanie w czystości sali jadalnej,  pomieszczeń pro
dukcyjnych i składowych. Mycie stołów, ścian podłóg, utrzymanie w należytym stanie 
sanitarnym zlewów, krat, ścieków, ustępów. Dezynfekcja urządzeń i pomieszczeń.

1 g o d z i n a .
Wymagania sanitarne dla naczyń i pobiały. Obchodzenie się z naczyniami kuchennymi 

pobielanymi, drewnianymi. Wymagania dla mycia naczyń i maszyn kuchennych (do mycia, 
ohieraczki do warzyw itp.).  Stosowanie środków do mycia i dezynfekcji w zakładach ży
wienia zbiorowego. Zasada oddzielnych zmywalni dla naczyń kuchennych i dla naczyń 
stołowych. Mycie naczyń stołowych. Rozwiązanie tego problemu w różnych warunkach. 
Przebieg technologiczny mycia naczyń stołowych. Zarządzenie w sprawie zmywania naczyń 
stołowych w zakładach żywienia zbiorowego.

T e m a t 7.
1 g o d z i n a .
Znaczenie badań lekarskich dla ochrony zdrowia konsumentów i zespołu pracowników. 

Badania na nosicielstwo. Szczepienia ochronne. Znaczenie poddawania się badaniom le
karskim w oznaczonych terminach. Przykłady skutków zaniedbań. Higiena rąk podstawo
wą sprawą higieny osobistej pracownika.

1 g o d z i n a .
Kiedy myć ręce? Sposób mycia rąk i ich utrzymanie podczas i po pracy. Higiena oso

bista, ochrona i pielęgnowanie włosów. Schludność odzieży i obuwia. Odzież ochronna, 
je j  znaczenie, sposób przechowywania w zakładacli żywienia zbiorowego, dezynfekcja 
przez wygotowanie.

Pism o okólne M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 11 grudnia 1950 r.

w spraw ie przestrzegania zasad higieny w zakładach żywienia zbiorowego
(Dz. U. Min. Zdr. nr 1, poz. 5)

Wobec stwierdzenia licznych niedociągnięć na odcinku higieny w zakładach żywienia 
zbiorowego Minister Handlu Wewnętrznego przypomina o konieczności ścisłego przestrze
gania przez kierownictwo i pracowników zakładów obowiązujących przepisów z dziedziny 
higieny. W celu wzmożenia dyscypliny na tym odcinku Minister nakłada na Centrale 
obowiązek dopilnowania kierownictwa zakładów żywienia zbiorowego, aby w drodze regu
laminów wewnętrznych wytyczyły zakres prac związanych z czystością i higieną na ich 
odcinkach pracy, uwzględniając przy obliczaniu premii przestrzeganie zasad czystości i hi
gieny przez pracowników. Za całość stanu sanitarnego zakładu, za używanie do sporzą
dzania posiłków artykułów nie odpowiadających obowiązującym przepisom, ogólną czystość 
osobistą personelu oraz przestrzeganie obowiązujących przepisów czyni odpowiedzialnymi 
kierowników zakładu.

Centrale obowiązane są ułatwiać organom kontroli sanitarnej przeprowadzanie ich czyn
ności urzędowych oraz wykonywać wydawane przez te organa zarządzenia.

In stru kcja  M inistra Zdrow ia 
z dnia 23 sierpnia 1951 r.

w spraw ie przeprow adzenia akcji popraw y w yżyw ienia w szpitalach
(Dz. U. Min. Zdrowia nr 17, poz. 174)

Racjonalne żywienie chorego człowieka odgrywa nie mniej ważną rolę w leczeniu od 
innych środków leczniczych i przyspiesza powrót do zdrowia.

Instrukcja podaje wytyczne w zakresie racjonalizacji metod sporządzania posiłków, 
układania okresowego planu jadłospisów, poprawy żywienia dietetycznego, jak  również
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w zakresie warunków sanitarno-higienicznych przy przygotowywaniu posiłków i ich wy
dawania chorym, zmywaniu i dezynfekcji naczyń stołowych po chorych, urządzeń i zaopa
trzenia kuchni, oraz wymagań higieny w stosunku do personelu kuchennego.

In strukcja  M inistra Zdrowia 
z dnia 25 lipca 1951 r.

w spraw ie postępow ania z m lekiem  oraz sporządzania potraw  mlecznych  
w zakładach społecznych służby zdrowia

(Dz. U. Min. Zdrowia nr 16, poz. 160)

Mleko przechowywane w nieodpowiednich warunkach oraz potrawy mleczne niewłaści
wie sporządzane i przechowywane stanowią, zwłaszcza w letniej porze roku, dobre pod
łoże do rozwoju drobnoustrojów i mogą być przyczyną zbiorowych zatruć pokarmowych.

W celu zapobieżenia zatruciom na tym tle instrukcja zwraca uwagę na konieczność 
przestrzegania zasad sanitarno-higienicznych przy dostawie mleka oraz przy przechowy
waniu i przygotowywaniu potraw mlecznych.

Mleko powinno być przegotowane niezwłocznie po dostarczeniu do zakładu, niezależnie 
od tego czy było uprzednio pasteryzowane, a następnie szybko schłodzone i przechowy

wane w chłodnym i czystym pomieszczeniu.
Wszelkie chłodne potrawy mleczne powinny być przygotowywane w dniu ich spożycia 

i w żadnym przypadku nie można icli przechowywać do dnia następnego nawet w chłodni. 
Należy również zwracać uwagę na świeżość i Czystość produktów używanych jako dodatki 
do potraw mleczynch (jaja, żelatyna itp.).  Mleko przeznaczone na mleko zsiadłe bądź ke
fir powinno być przegotowane, szybko ostudzone do 20— 2 5 °  oraz zaszczepione zdrową 
kulturą bakteryjną; otwarte naczynia z mlekiem zsiadłym powinny być zabezpieczone 
od kurzu i owadów.

Zarządzenie M inistrów  Zdrow ia i H andlu W ewnętrznego 
z dnia 3 lipca 1953 r.

w  spraw ie zm yw ania naczyń stołowych w zakładach żyw ienia zbiorowego
(Mon. Pol. A-74, poz. 886)

Na podstawie §§ 16 i 17 uchwały Prezydium Rządu z dnia 8 listopada 1950 r. w spra
wie usprawnienia gospodarki uspołecznionej w dziedzinie żywienia zbiorowego (Monitor 
Polski nr A-123, poz. 1527), w celu podniesienia stanu sanitarnego w zakładach żywienia 
zbiorowego, zarządza się, co następuje:

§ 1. Zmywanie naczyń w zakładach żywienia zbiorowego powinno odbywać się w po
mieszczeniu (zmywalni), wydzielonym z innych pomieszczeń i zamykanym. Powinno ono 
być widne, dobrze przewietrzane i czysto utrzymywane. Ściany powinny mieć olejną lub 
kafelkową lamperię s ięgającą 1,8 do 2 m od podłogi.  Podłoga powinna być szczelna, z ma
teriału niewsiąkliwego i łatwo zmywalnego, a w miejscu stałej pracy powinna być przy
kryta drewnianą kratą.

§ 2. W przypadku gdy ze względu na warunki lokalowe zmywalnia nie może być urzą
dzona w oddzielnym pomieszczeniu, zmywanie w okresie przejściowym może się odbywać 
w wydzielonej w tym celu części kuchni. W tym przypadku zmywanie powinno być tak 
zorganizowane, aby brudne naczynia nie stykały się z artykułami żywności, z produkcją 
potraw oraz gotowymi potrawami.

§ 3. Przy urządzaniu zmywalni i organizowaniu w niej pracy należy przestrzegać za
sady, aby brudne naczynia nie stykały się z czystymi, a praca i ruch odbywały się w jed 
nym kierunku.
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§ 4. Brudnych naczyń nie należy przetrzymywać i gromadzić w zmywalni. Należy
y, nich usunąć resztki pokarmowe przy pomocy łopatki gumowej luh szczotki z uchwy
tem.

§ 5. Odpadków pokonsumpcyjnych nie wolno wyrzucać do śmietnika, lecz należy je
składać do specjalnie na ten cel przeznaczonych zbiorników. Zbiorniki te codziennie po 
pracy należy zmywać gorącą wodą z sodą, a raz w tygodniu zdezynfekować. Zbiorników 
tych nie wolno używać do jakichkolwiek prac związanych z przechowywaniem bądź przy
gotowywaniem żywności.

§ 6. Do mycia ręcznego wolno używać wody o temperaturze nie niższej niż 4 5 °  G.
§ 7. W wannie luh przegrodzie zlewozmywaka powinno być co najmniej 1 > litrów

wody, którą należy często zmieniać.
§ 8. Przy używaniu maszyny do mycia należy przestrzegać następujących wytycznych:
a) talerze oczyścić z resztek pożywienia, zmyć ręcznie, ułożyć na specjalnej tacy 

i wstawić do maszyny,
b) naczynia pozostawić w maszynie pod działaniem gorącej wody przez 3— 4 minuty.
c) tacę z czystymi naczyniami (talerzami) wyjmować z przeciwnej strony od miejsca 

je j  wstawienia,
d) wodę w maszynie utrzymywać w temperaturze co najmniej 9 0 °  C.

§ 9. W przypadku braku maszyny do mycia naczynia stołowe należy myć w dwóch 
wodach, a w trzeciej wodzie wyparzać je przestrzegając następujących wytycznych:

a) umyte naczynia należy ułożyć w drucianym koszu i wstawić do wody w kotle,
b) temperatura wody w kotle, po wstawieniu naczyń do wyparzania, powinna wynosić 

co najmniej 8 5 °  C,
c) naczynia całkowicie zanurzone w wodzie powinny pozostawać w niej 3— 4 minuty.
W zakładach, w których nic ma kotłów do wyparzania,  zezwala się na mycie ręczne

w trzech wodach bez wyparzania.

§ 10. Kotły do wyparzania i przybory pomocnicze do zmywania należy utrzymywać 
w czystości.

§ 11. Umytych naczyń nie wolno przechowywać w zmywalni na stole. Talerze po 
osuszeniu należy natychmiast przenieść do zamykanych szaf, utrzymywanych czysto 
i w porządku.

§ 12. Do wycierania sztućców (łyżek, noży, widelców, łyżeczek) można używać specjal
nie do tego celu przeznaczonych ścierek.

§ 13. Zbrudzooe ścierki należy wymieniać w czasie pracy możliwie często. Należy je 
w czasie prania wygotowywać.

§ 14. Czyste ścierki należy przechowywać w zamkniętej szafie, zdała od ubrań i rze
czy osobistych personelu, brudnych obrusów itp.

§ 15. Ścierek do mycia (myjek) powinna być dostateczna ilość, aby mogły być po 
całodzienym używaniu wygotowane, wyprane i wysuszone.

§ 16. Zmywaki, pomocnicze wanienki, miednice, szczotki itp. powinny być codziennie 
po pracy oczyszczone i wyparzone.

§ 17. Tłuszczowniki, syfony otwarte pod zlewami, zmywaki, puszki w kanałach i ście
kach oraz podłogach należy codziennie po pracy oczyścić i umyć, a raz na tydzień zdezyn
fekować.

§ 18. Przy przeprowadzaniu dezynfekcji należy przestrzegać następujących wytycznych:
a) przygotować płyn dezynfekcyjny: na jeden litr wody 1 g wapna chlorowanego 

(chlorku bielącego),  którym należy zmyć czysto umyty przedmiot, pozostawiając go w tym 
płynie przez kilka minut,

b) używać do zlewów i kanałów roztworu podwójnie stężonego,
c) spłukać środek dezynfekcyjny po kilku minutach,
d) czynności dezynfekcyjnych powinna dokonywać osoba zaznajomiona z działaniem 

środków dezynfekujących o dużym stężeniu.
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§ 19. Pracownicy, zatrudnieni w zmywalni, powinni hyc zaopatrzeni w aktualne świa
dectwa zdrowia i zaświadczenia,  że nie są dotknięci chorobą zakaźną bądź że nie są 
nosicielami chorób zakaźnych. Powinni mieć schludny wygląd i wykonywać czynności 
w fartuchu płaszczowym i czepku, a zatrudnieni w zetknięciu z wodą ponadto po
siadać fartuchy gumowe lub ceratowe oraz obuwie ochronne.

In strukcja  M inistra Zdrowia
z dnia 28 lipca 1953 r.

o sposobie przeprow adzania dochodzeń w w ypadkach zbiorowych
zatruć pokarm owych

(Dz. U. Min. Zdrowia nr 16, poz. 121)

Zatruciem pokarmowym nazywa się ostre schorzenia przewodu pokarmowego, które 
występują po spożyciu pokarmów zawierających niektóre gatunki drobnoustrojów lub 
substancje trujące różnego pochodzenia. Typowymi cechami są: nagłość i gwałtowność 
epidemii, krótkotrwałe narastanie i szybkie ustępowanie schorzenia obejmującego pewną 
grupę osół), które spożyły pokarm z tego samego źródła.

Instrukcja podaje  obowiązki służby zdrowia (lekarz, felczer, pielęgniarka) w przy
padku stwierdzenia zbiorowego zatrucia pokarmowego oraz konieczności natychmiastowego 
zawiadomienia prezydium powiatowej rady narodowej, jak  również zabezpieczenia i ze
brania resztek pokarmowych i prób z wydalin. W każdym przypadku zatrucia pokarmo
wego służba sanitarna obowiązana jest  przeprowadzić dochodzenie celem ustalenia przy
czyny i wydania zarządzeń zmierzających do zabezpieczenia przed wybuchem nowego za
trucia.

Wszystkie osoby, które uległy zatruciu, powinny być zbadane klinicznie i epidemiolo
gicznie, pobrane zaś próby spożytych pokarmów zbadane chemicznie i bakteriologicznie, 
a pomieszczenia zakładu żywienia zbiorowego poddane wnikliwej kontroli sanitarnej.  
Osoby, które wskutek swego niedbalstwa czy lekceważenia były przyczyną zbiorowego za
trucia pokarmowego, powinny być pociągnięte do odpowiedzialności karnej.

Instrukcja podaje sposób pobierania prób i przesyłania ich do laboratorium do badania 
oraz wskazówki o sposobie przeprowadzania dochodzeń w przypadku zatrucia pokarmo
wego.

Zarządzenie M inistrów  Zdrow ia i H andlu W ewnętrznego
z dnia 9 stycznia 1956 r.

w spraw ie przechow yw ania prób pokarm ow ych w zam kniętych zakładach
przem ysłu gastronom icznego

(Mon. Pol. Nr 10, poz. 134)

Instytucje i przedsiębiorstwa państwowe i spółdzielcze oraz organizacje społeczne pro
wadzące zamknięte zakłady przemysłu gastronomicznego dla więcej niż 50 osób, a w szcze
gólności szpitale, szkoły, przedszkola, bursy, domy dziecka, stołówki pracownicze, stu
denckie, obowiązane są pobierać codziennie i przechowywać próby wydawanych do spo
życia posiłków.

Próby pobiera się w następujących ilościach: zupy po 100 g (pół szklanki),  oraz po 50 g: 
potrawy mięsne, rybne, wędliny i wyroby wędliniarskie (w jednym kawałku),, jarzyny go
towane, sosy, potrawy mączne i mleczne, wyroby garmażeryjne, lody i leguminy.

Kierownik zakładu i osoba przez niego wyznaczona do pobierania prób są odpowie
dzialne za prawidłowe ich pobieranie i przechowywanie. Próby powinny być pobierane 
bezpośrednio z kuchni przed wydaniem posiłków do czystych i wyparzonych naczyń,
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i przechowywane w specjalnej szafce zamykanej na klucz. Próby przechowuje się w ciągu 
48 godzin do dyspozycji państwowego inspektora sanitarnego lub osoby upoważnionej 
przez wojewódzkiego inspektora sanitarnego. Po upływie 48 godzin próby należy usunąć, 
a naczynia starannie wymyć wrzącą wodą.

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego
z dnia 8 sierpnia 1953 r.

w spraw ie dni bezm ięsnych w zakładach żyw ienia zbiorowego

W poniedziałki jako dni bezmięsne niedozwolona jest  sprzedaż dań wyprodukowanych 
z mięsa wołowego, cielęcego, wieprzowego, baraniego, dzika i sarny. Zezwala się natomiast 
sprzedaż dań z drobiu, z mięsa króliczego i z dziczyzny, z wyjątkiem mięsa z dzika 
i sarny. Nie ogranicza zarządzenie użycia tłuszczów zwierzęcych do produkcji  potraw. 
Zarządzenie nie dotyczy sprzedaży dań z mięsa końskiego w restauracjach tatarskich.

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego
z dnia 16 czerwca 1953 r.

w przedm iocie spraw ow anej przez związki zawodowe kontroli społecznej 
nad działalnością placówek handlu detalicznego i zakładów  żywienia 

zbiorowego, podległych M inistrowi H andlu W ewnętrznego
(Mon. Pol. A-72, poz. 874)

W celu usprawnienia zaopatrzenia ludności w towary i podniesienia na wyższy poziom 
kultury obsługi mas pracujących Centralna Rada Związków Zawodowych w porozumieniu 
z ministrem handlu wewnętrznego i Centralnym Związkiem Spółdzielczym powierzyła ra
dom zakładowym i miejscowym kontrolę społeczną nad działalnością placówek handlowych 
i zakładów żywienia zbiorowego. Przy radach tych wybierane są komisje kontrolne zaopa
trzenia, których zadaniem jest sprawowanie systematycznej kontroli i opieki nad p la
cówkami handlu detalicznego i zakładami żywienia zbiorowego.

Do zakresu działania kontroli społecznej w odniesieniu do placówek żywienia zbioro
wego należy: kontrolowanie sprawności i kultury obsługi konsumentów; czuwanie nad 
należytym przechowywaniem zapasów w magazynach ze szczególnym uwzględnieniem ich 
przydatności do produkcji ;  kontrolowanie terminowości dostaw i jakości towarów; czuwa
nie, aby potrawy były przygotowywane według obowiązujących receptur; kontrolowanie 
jakości i wagi wydawanych potraw; dopilnowywanie przestrzegania obowiązujących cen; 
czuwanie nad wykonywaniem zarządzeń dotyczących rozszerzenia asortymentu potraw; 
kontrolowanie higieny sporządzanych potraw, czystości personelu oraz warunków sanitar
nych urządzeń i pomieszczeń; kontrolowanie, czy personel posiada karty okresowego 
badania lekarskiego i czy personel w przepisanych okresach poddaje się badaniu lekar
skiemu; kontrolowanie, czy są prowadzone książki życzeń i zażaleń oraz czy, jak  i w j a 
kim czasie są załatwiane uwagi zamieszczone w tych książkach, a w szczególności uwagi 

dotyczące usunięcia braków i niedociągnięć; kontrolowanie, czy i jak  Są wykorzysty
wane odpadki produkcyjne i pokonsuinpcyjne; dopilnowywanie wykonywania obowiązują
cych zarządzeń wydanych przez Ministerstwo Handlu Wewnętrznego.

Przy dokonywaniu , kontroli społeczni kontrolerzy mają prawo przeglądania ksiąg i do
kumentów, dokonywania oględzin pomieszczeń i rzeczy oraz żądania składania ustnych 
i pisemnych wyjaśnień. Kontrole powinny się odbywać w miarę możliwości w obecności 
kierownika placówki lub zastępującej go osoby.

Z przeprowadzonej kontroli,  w przypadku stwierdzenia uchybień, niedociągnięć, prze
kroczeń lub nadużyć, kontrolerzy społeczni sporządzają protokół, każda zaś kontrola 
powinna być wpisana do książki kontroli znajdującej się w danej placówce.
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Kontrola społeczna kieruje wnioski do kontrolowanej placówki, jak i do jednostki 
nadrzędnej oraz może również kierować do jednostki nadrzędnej w stosunku do placówki 
kontrolowanej wnioski o pociągnięcie do odpowiedzialności służbowej pracowników, któ
rzy dopuścili się przekroczeń obowiązujących przepisów.

Kontrola społeczna współpracuje z Wydziałami handlu Prezydium Rad Narodowych 
oraz Państwową Inspekcją Sanitarną.

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 25 lipca 1951 r.

w spraw ie u stalen ia norm  orientacyjnych m inim um  w yposażenia  
technicznego stołów ek pracowniczych, prowadzonych przez spółdzielnie 

spożywców i oddziały zaopatrzenia robotniczego
(Mon. Pol. nr A-71/51, poz. 924)

Na jedno miejsce w sali przeznaczonej dla konsumentów powinno przypadać nie mniej 
niż 1,1 m2. Stosunek powierzchni sali konsumpcyjnej do powierzchni części gospodarczej 
(ekspedycji , zmywalni, kuchni, przygotowalni, magazynu itp.) powinien być nie mniejszy 
niż 1 : 1  w stołówkach do 500 konsumentów i 1 : 0,6 w stołówkach od 500 do 1000 kon
sumentów. Kuchnie i sale konsumentów powinny się mieścić na jednej kondygnacji. Przez 
pomieszczenia wytwórcze oraz magazyny nie mogą prowadzić przejścia do innych po
mieszczeń. Rozporządzenie ustala ponadto normy minimalnego wyposażenia technicznego 
w sprzęt zmechanizowany (kotły warzelne, patelnie mechaniczne, obieraczki, maszyny do 
mielenia mięsa, szafy chłodnicze itp.).

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dn. 17 marca 1955 r .

zm ieniające zarządzenie z dn. 25 V II 1951 r. w spraw ie ustalen ia norm  
orientacyjnych m inim um  w yposażenia technicznego stołówek  
pracowniczych prowadzonych przez spółdzielnie spożywców  

i oddziały zaopatrzenia robotniczego
(Mon. Pol. Nr 36, poz. 354)

Zarządzenie wprowadza zmianę § 2, ustalającego orientacyjne normy wyposażenia tech
nicznego dla stołówek obliczonych na 200—300 konsumentów (75 miejsc konsumpcyjnych). 
W załączniku wymienione jest  wyposażenie w sprzęt zmechanizowany, oraz innty jak - 
naczynia i sprzęt kuchenny, wyroby z drzewa, nakrycia stołowe, porcelana lub porcelit, 
wyroby kamionkowe, wyposażenie sali konsumpcyjnej,  wyposażenie kuchni, przybory po
rządkowe, bielizna kuchenna i stołowa i inne.

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dn. 16 listopada 1955 r.

w spraw ie dokonywania skupu zdecentralizow anego niektórych artykułów  
spożywczych przez przedsiębiorstw a handlu detalicznego oraz żywienia

zbiorowego
(Mon. Pol. Nr 109, poz. 1441)

Przedsiębiorstwa handlu detalicznego i żywienia zbiorowego upoważnione są do „skupu 
zdecentralizowanego”  tj. do skupu artykułów rolnych od indywidualnych producentów 
rolnych, Spółdzielni produkcyjnych, państwowych gospodarstw rolnych itp. celem uzupeł
nienia zaopatrzenia ze źródeł centralnych.
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Skupem zdecentralizowanym mogą być objęte takie artykuły jak :  kasza jaglana i gry
czana, nasiona strączkowe, ryby, raki, drób, dziczyzna, króliki,  nabiał, ja ja ,  owoce, wa
rzywa, ziemniaki, grzyby, mak, miód, zioła przyprawowe i kwiaty.

Skup może być dokonywany na terenie powiatu, województwa (za zgodą prezydium 
woj. rady narodowej) ,  lub całego kraju (za zgodą Ministra Handlu Wewnętrznego).

Skup zdecentralizowany powinien odbywać się na targowiskach, bazarach, sklepach i ma
gazynach. Zabrania się dokonywania skupu w zagrodach chłopskich.

Zarządzenie
Przew odniczącego Państw ow ej K om isji Planow ania Gospodarczego  

z dnia 28 września 1951 r.

w spraw ie zasad tworzenia oddziałów zaopatrzenia robotniczego
oraz ich organizacji

(Mon. Pol. A-87, poz. 120.1)

Oddziały zaopatrzenia robotniczego (OZR) mogą być utworzone w zakładach przemysłu 
kluczowego, zatrudniających powyżej 1000 pracowników lub położonych z dala od ośrod
ków zaopatrzenia. Decyzję o utworzeniu OZR wydaje właściwy minister za zgodą Przewod
niczącego Państwowej Komisji  Planowania Gospodarczego.

Zarządzenie podaje zakres działania oraz organizację wewnętrzną OZR, organizację sto
łówek pracowniczych, sposób ich zaopatrzenia i prowadzenia oraz zadania komórki zaopa
trzenia robotniczego na szczeblu ministerstwa (centralnego zarządu), środki finansowe, 
wyposażenie stołówek oraz zadania kontroli społecznej.

Zarządzenie
Przew odniczącego Państw ow ej K om isji P lanow ania G ospodarczego

z dnia 11 marca 1953 r.

zm ieniające zarządzenie z dn. 18. 9. 1951 r. w  spraw ie zasad tw orzenia 
oddziałów zaopatrzenia robotniczego, oraz ich organizacji

(Mon. Pol. A-26, poz. 302)

W zarządzeniu Przewodniczącego Państwowej Komisji  Planotcania Gospodarczego z dn. 
28 IX  1951 r. (Mon. Pol. A-87, poz. 1203 i z r. 1952 A-90, poz. 1407) rozszerza się zakres 
zakładów przemysłowych, w których tworzy się oddział zaopatrzenia robotniczego.

Zarządzenie
Przew odniczącego Państw ow ej K om isji Planow ania G ospodarczego

z dnia 21 lipca 1953 r.

zm ieniające zarządzenie z dn. 28. 9. 1951 r. w  spraw ie zasad tworzenia 
oddziałów zaopatrzenia robotniczego, oraz ich organizacji

(Mon. Pol. A-71, poz. 859)

Do zarządzenia Przewodniczącego Państwmwej Komisji  Planowania Gospodarczego 
z dn. 28 września 1951 r. (Mon. Pol. A-87, poz. 1203) podany jest szereg uzupełnień orga
nizacyjnych, dotyczących trybu postępowania przy tworzeniu OZR, prowadzeniu placówek 
OZR, gospodarki środkami finansowymi itp.
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U chw ała Prezydium  Rządu  
z dnia 13 maja 1953 r.

w spraw ie organizacji zarządów  zaopatrzenia robotniczego
(Mon. Pol. A-52, poz. 582)

t f
Uchwała powyższa uzupełnia uchwałę Prezydium Rządu z dnia 21 lutego 1951 r. 

w sprawie zasad prowadzenia stołówek pracowniczych i tworzenia oddziałów zaopatrzenia 
robotniczego.

W resortach o większej ilości przedsiębiorstw mogą być tworzone zarządy zaopatrzenia 
robotniczego (ZZR),  które są bezpośrednim i wyłącznym organem ministra (kierownika 
centralnego urzędu) do spraw kierowania, koordynacji, nadzoru i kontroli działalności OZR 
wchodzących w skład danego resortu.

Organizację wewnętrzną i szczegółów) zakres działania ZZR ustala w sposób ramowy 
schemat organizacyjny i instrukcja wydana przez Przewodniczącego Państwowej Komisji 
Planowania Gospodarczego.

Zarządzenie
Przew odniczącego Państw ow ej K om isji P lanow ania G ospodarczego

z dnia 21 lipca 1953 r.
w spraw ie organizacji w ew nętrznej i szczegółowego zakresu działania 

zarządu zaopatrzenia robotniczego
(Mon. Pol. A-71, poz. 860)

Do zakresu działania zaiządu zaopatrzenia robotniczego należy kierowanie według wy
tycznych wskazań ministra (kierownika centralnego urzędu) sprawami zaopatrzenia ro
botniczego w resorcie, ogólne kierownictwo, koordynacja, kontrola i nadzór nad działal
nością oddziału zaopatrzenia robotniczego w resorcie. Zarządzenie wymienia szczegółowy 
zakres działalności ZZR w dziedzinie planowania,  organizacji, zaopatrzenia, ustalania norm, 
zawierania umów, nadzoru nad stanem sanitarno-higienicznym, szkoleniem wewnątrz
zakładowym itj).

Zarządzenie podaje również strukturę organizacyjną ZZR oraz OZR. Do zakresu dzia
łania komórki żywienia (stołówek, bufetów) należą sprawy żywienia oraz tuczu trzody 
chlewnej w OZR, o ile ten tucz odbywa się poza gospodarstwem rolnym, a w szczególności 
analiza i kontrola planów żywienia w OZR oraz kontrola ich wykonania, ustalanie wy
tycznych w sprawie receptury i kalkulacji  posiłków, ustalanie wytycznych i kontrola go
spodarki odpadkami, nadzór i kontrola jakości żywienia, wyposażenia i obsługi stołówek, 
bufetów, opracowywanie regulaminów pracy dla placówek żywienia w OZR oraz nadzór 
nad ich stanem sanitarnym i higienicznym.

Uchw ała Prezydium  Rządu  
z dnia 8 listopada 1950 r.

w spraw ie uspraw nienia gospodarki uspołecznionej 
w dziedzinie żyw ienia zbiorowego

(Monitor Polski A-123, poz. 1527)

Uchwala określa zadania, jakie stoją  przed żywieniem zbiorowym w Polsce. Dla ich 
realizacji  uchwala postanawia:

1) wzmocnić organizacją aparatu żywienia zbiorowego;
2) rozbudować szeroko sieć zakładów;
3) zwiększyć mechanizację i automatyzację pracy;
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4) usprawnić system zaopatrzenia zakładów w artykuły żywności;
5) podnieść jakość posiłków przez wprowadzenie receptur opartych na zasadach nauko

wych;
6) podnieść stan higieniczny zakładów;
7) podnieść kwalifikacje personelu przez zorganizowanie odpowiedniego szkolenia.

Uchw ała Prezydium  Rządu  
z dnia 21 lutego 1951 r.

w spraw ie zasad  prow adzenia stołów ek pracowniczych  
i tworzenia oddziałów zaopatrzenia robotniczego

(Mon. Pol. A-19, poz. 246) *

Stołówka może być prowadzona przez spółdzielnię spożywców, jeżeli liczba konsumentów 
nie jest  mniejsza niż 80 osób.

Przewodniczący Państwowej Komisji Planowania Gospodarczego określa zakłady pracy
0 znaczeniu kluczowym, w których stołówki prowadzone są we własnym zakresie.

Każda stołówka stanowi samodzielną komórkę organizacyjną i rozrachunkową. Do zadań 
stołówki należy wydawanie jednorazowego gorącego podstawowego posiłku oraz prowadze
nie bufetu. Koszt prowadzenia stołówki pokrywają stołownicy, a Państwo przychodzi z po
mocą w zakresie wyposażenia stołówki, lokalu, sprzętu, urządzeń, remontów i wydatków 
administracyjno-rzeczowych.

Do zadań oddziałów zaopatrzenia robotniczego należy ponadto prowadzenie sklepów 
z artykułami spożywczymi i przemysłowymi, gospodarstw rolnych i punktów usługowych. 
Wszystkie stołówki podlegają kontroli społecznej wykonywanej za pośrednictwem Komisji 
stołówkowej, która ponosi współodpowiedzialność za ustalanie potrzeb oraz jakość posiłków
1 higienę ich przyrządzania.

Organa sanitarne powinny sprawować stałą kontrolę nad stołówkami dwa razy w mie
siącu oraz w każdym czasie na żądanie komitetu stołówkowego.

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 24 grudnia 1953 r.

w spraw ie trybu i w arunków  urucham iania stołów ek pracowniczych  
oraz zw iększania liczby konsum entów w tych stołówkach

(Mon. Pol. A-117, poz. 1523)

Stołówki pracownicze mogą być tworzone, o ile przewidziane są w narodowym planie 
gospodarczym, oraz w wyjątkowych przypadkach za zgodą Ministerstwa Handlu Wewnętrz- 
nego, na wniosek zainteresowanego zakładu pracy, poparty przez ministerstwo (centralny 
urząd), któremu podlega zakład pracy. Rozpoczęcie działalności stołówki może nastąpić 
po wyrażeniu zgody przez Wydział Handlu. Zgoda ta opiera się na opinii komisji , w skład 
której wchodzą przedstawiciele: wydziału handlu, dozoru sanitarnego, rady związków za
wodowych, rady zakładowej, zakładu pracy i komórki socjalnej zakładu pracy. Opinia 
komisji w sprawie wymagań sanitarnych musi być jednomyślna, w innych sprawach de
cyduje większość głosów. W zezwoleniu na uruchomienie stołówki powinna być podana 
ilość konsumentów stołówki. Zwiększenie ilości konsumentów następuje w sposób podobny 
jak  przy nowych stołówkach. Zarządzenie nie dotyczy stołówek uruchamianych przez od
działy zaopatrzenia robotniczego i jednostki podległe Ministerstwu Obrony Narodowej 
oraz Bezpieczeństwa Publicznego.

*  W tekście popraw iono błąd zgodnie z obwicuzczeniem z dn. 20 III  1951 r. (Mon. Pol. A-26, poz. 330).
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Zarządzenie
Przew odniczącego Państw ow ej K om isji P lanow ania G ospodarczego

z dnia 13 stycznia 1954 r.
w spraw ie przekazania M inistrow i H andlu W ewnętrznego niektórych
upraw nień do w ydaw ania przepisów  o gospodarow aniu artykułam i 

spożywczym i w zakładach żyw ienia zbiorowego
(Mon. Pol. A-7, poz. 166)

Zarządzenie upoważnia Ministra Handlu Wewnętrznego do wydawania przepisów okre
ślających, jakie potrawy i napoje mogą być wytwarzane w zakładach żywienia zbiorowego, 
i ustalających normy zużycia materiałów na wytwarzanie tych potraw i napojów. Normy 
zużycia materiałów wydawane będą w porozumieniu z Ministrem Zdrowia.

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 15 lutego 1954 r.

w spraw ie rodzajów  i kategorii uspołecznionych zakładów  
gastronom icznych

(Mon. Pol. A-25, poz. 408)

Zarządzenie dotyczy zakładów żywienia zbiorowego z wyjątkiem stołówek, bufetów przy
zakładowych oraz punktów żywienia zbiorowego w ośrodkach wczasowych, internatach itp.

W zależności od zakresu działalności gastronomicznej rozróżnia się: restauracje, jadło
dajnie, gospody, bary, bufety, kawiarnie, cukiernie i wagony restauracyjne.

Zarządzenie podaje zakres działalności produkcyjnej i handlowej powyższych rodzajów 
zakładów gastronomicznych. Obok nich mogą być wyspecjalizowane zakłady żywienia 
zbiorowego, jak restauracje i bary tatarskie łub rybne, jadłodajnie dietetyczne lub jarskie, 
bary mleczne oraz bar cukierniczy. Zakłady gastronomiczne w zależności od asortymentu 
produkcji ,  urządzenia i wyposażenia podlegają zaszeregowaniu do kategorii:  S (specjal
nej),  I, II i III.

Zarządzenie podaje w 4 załącznikach szczegółowy dla każdego rodzaju i kategorii zestaw 
pomieszczeń w części handlowej, wymagania budowlane i arcbitektoniczno-dekoracyjne, 
wyposażenie w meble i stolowiznę oraz wymogi organizacyjne. Zaszeregowanie zakadów 
gastronomicznych do kat. S i I oraz barów i bufetów do kat. II ustala Ministerstwo Handlu 
Wewnętrznego na wniosek przewodniczącego wojcw. rady narodowej.  Zaszeregowanie do 

kat. II  (z wyjątkiem barów) ustała przew. wojew. rady narodowej,  zaś do kat. I I I  przew. 
powiatowej (miejskiej) rady narodowej.  Zakłady gastronomiczne mogą być sprzężone 
(wspólne kierownictwo, wspólne pomieszczenia produkcyjne i składowe).

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 1 czerwca 1951 r.

w  spraw ie rozszerzenia asortym entu dań w zakładach zbiorowego 
żyw ienia w okresie letnim

(Mon. Pol. A-75, poz. 1035)

W uspołecznionych zakładach żywienia zbiorowego o charakterze otwartym potrawy 
z mięsa i przetworów mięsnych wydawane mogą hyc jedynie w normach ustalonych re
cepturą potraw. Wszystkie te zakłady obowiązane są ponadto sporządzać potrawy jarskie, 
rybne i półmięsne w ilości co najmniej 1/3 części ogólnego planu produkcyjnego danego 
zakładu.

Zarządzenie to obowiązuje zakłady żywienia zbiorowego o charakterze zamkniętym 
(stołówki pracownicze i akademickie, kolonie letnie, wczasy, sanatoria , szpitale itp.).  Dla 
zakładów tych podane są normy mięsno-tłuszczowe oraz sposób zaopatrywania w mięso.
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Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 2 października 1952 r.

w spraw ie w prow adzenia receptur potraw, oraz planow ania produkcji 
w zakładach gastronom icznych

(Dz. Urz. Min. H. Wewnętrznego nr 9 poz. 49)

Zarządzenie wprowadza obowiązek wytwarzania potraw i napojów wyłącznie w oparciu 
o obowiązujące recepty gastronomiczne ustalone przez Ministerstwo Handlu Wewnętrznego, 
oraz planowaniu jadłospisów. Instrukcja do zarządzenia podaje sposób prowadzenia re
jestru receptur zasadniczych i regionalnych.

Zarządzenie M inistra Żeglugi 
z dnia 7 grudnia 1954 r.

w spraw ie w yżyw ienia załogi na polskich m orskich statkach handlowych
w żegludze m iędzynarodow ej

(Mon. Pol. nr 122, poz. 1770) \

Zarządzenie podaje racje dzienne i tygodniowe żywnościowe dla wszystkich członków 
załogi, bez względu na wiek i stopień służbowy. Podany jest  również sposób organizo
waniu wyżywienia i zaopatrywania się statków w żywność.

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 10 marca 1951 r.

w spraw ie w prow adzenia receptury potraw  i planowości produkcji 
w stołów kach pracow niczych i akadem ickich

(Mon. Pol. A-27, poz. 342)

Zarządzenie wprowadza we wszystkich stołówkach pracowniczych i akademickich recep
turę potraw wydawaną przez Ministerstwo Handlu Wewnętrznego. Kierownictwo stołówek 
zobowiązane jest  do planowania tygodniowych jadłospisów, opartych wyłącznie o ustaloną 
recepturę. Jadłospisy te są podstawą do zapotrzebowania surowców.*

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 21 kwietnia 1951 r.

w spraw ie ustalenia w arunków  prow adzenia stołów ek akadem ickich
(Mon. Pol. A-51, poz. 686)

Organizacjami powołanymi do prowadzenia stołówek akademickich są powszechne spół
dzielnie spożywców. Zarządzenie podaje zakres świadczeń, jakie obowiązana jest  dać uczel
nia na rzecz stołówki, zadanie spółdzielni w zakresie prowadzenia zamkniętych stołówek 
akademickich, sposób prowadzenia wydatków i obrachunków finansowo-rzeczowych oraz 
ceny posiłków. Przy każdej stołówce działa komisja stołówkowa jako organ kontroli spo
łecznej. Nadzór nad całokształtem działalności stołówek akademickich sprawuje delegat 
ministra,  któremu podlega uczelnia.

*  Omawiana receptura potraw  dla zakładów  żywienia zbiorowego oraz dla stołów ek pracowniczych i ak a
demickich została wydana przez M inisterstwo H andlu Wewnętrznego (obw ieszczenie M inistra Handlu We- 
w nętizncgo z dnia 10.I I I . 1951 r. Mou. Pol. A-27, poz. 346 i 347).
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w spraw ie trybu i w arunków  urucham iania oraz zasad prow adzenia
stołów ek akadem ickich
(Mon. Pol. Nr 71, poz. 892)

Uruchomienie stołówki może nastąpić po uzyskaniu zgody Ministra Handlu Wewnętrz
nego i wyrażeniu zgody przez Wydział handlu, który winien zasięgnąć opinii, czy nie ma 

przeszkód do uruchomienia stołówki ze względów higieniczno-sanitarnych.
Do zadań stołówki należy wydawanie studentom obiadów, śniadań i kolacji. Stołówki 

mogą być prowadzone wyłącznie przez spółdzielnie spożywców.
Szkoła wyższa daje nieodpłatnie do użytku dla potrzeb stołówki pomieszczenie z peł

nym urządzeniem i wyposażeniem, dokonuje wszelkich remontów i konserwacji pomieszczeń, 
maszyn i urządzeń technicznych oraz naprawy sprzętu, a w miarę potrzeby uzupełnia 
urządzenia i wyposażenie.

Zarządzenie podaje podział kosztów osobowych i rzeczowych oraz prowadzenia sto
łówki i warunków korzystania z niej.

Nad działalnością stołówki sprawuje nadzór wyższa szkoła oraz komisja stołówkowa 
jako organ kontroli społecznej.

Zarządzenie) M in istra  H an d lu  W ew nętrznego
z  d n i a  28  l i p c a  1 9 5 5  r .

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 

z dnia 6 lutego 1951 r.

w spraw ie zasad k alku lac ji w uspołecznionych przedsiębiorstw ach
gastronom icznych

(Mon. Pol. A-31, poz. 393)

Przepisom niniejszego zarządzenia podlegają uspołecznione przedsiębiorstwa gastro
nomiczne z wyjątkiem stołówek pracowniczych i akademickich, łiufetów istniejących przy 
zakładach pracy i bufetów akademickich.

Podstawą kalkulacji  jest  cena zakupu produktów, do której dolicza się zysk brutto 
w zależności od typu i kategorii zakładu. Zarządzenie ustala granice zysku brutto dla 
poszczególnych typów i kategorii zakładów.

Każdy zakład gastronomiczny powinien posiadać szyld z Uwidocznieniem jego typu i ka
tegorii. Na stolikach dla konsumentów powinny być wyłożone jadłospisy. Każdy zakład 
obowiązany jest  prowadzić bieżącą kartotekę kalkulacyjną obejmującą wszystkie potrawy, 
przekąski i napoje  oraz zestawienie miesięczne wykazujące wysokość kosztów prowadzenia 
zakładów i koszt zużycia produktów.

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 

z dnia 19 stycznia 1953 r.

w spraw ie zasad kalku lacji w bufetach przyzakładow ych i akadem ickich
(Mon. Pol. A -U ,  poz. 162)

t
Zarządzenie ustala maksymalne granice zysku brutto na produkty sprzedawane w bu

fetach przyzakładowych i akademickich. Podstawą kalkulacji  jest  cena detaliczna zaku
pywanych artykułów spożywczych, do której dolicza się zysk brutto.
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w spraw ie zasad kalkulacji w nieuspołecznionych przedsiębiorstw ach
gastronom icznych

(Mon. Pol. A-31 poz. 394)

Zarządzenie obejmuje zasady kalkulacji  we wszystkich zakładach gastronomicznych nie
uspołecznionych. Podane są podstawy kalkulacji  i zysk brutto w zależności od typu i k a
tegorii zakładu.

Podane są definicje poszczególnych kategorii zakładów oraz sposób zaszeregowania przez 
właściwe terytorialne prezydia rad narodowych. Od decyzji powiatowych (miejskich) rad 
narodowych przysługuje odwołanie do przewodniczących wojewódzkich rad narodowych, 
a od tych do Ministra Handlu Wewnętrznego.

Z arządzenie! M in istra  H an d lu  W ew nętrznego
z  d n i a  11 m a r c a  19 5 1  r .

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 21 stycznia 1953 r.

zm ieniające zarządzenie w spraw ie zasad  kalku lacji 
w nieuspołecznionych przedsiębiorstw ach gastronom icznych

(Mon. Pol. A - l l ,  poz. 163)

Zarządzeniem Ministra Handlu Wewnętrznego z dnia 11.III.5X r. (Mon. Pol. A-31, poz. 
394) wprowadza się zmiany dotyczące zasad kalkulacji  oraz podaje nowe dopuszczalne wy
sokości zysku brutto z uwzględnieniem rodzaju produktu i kategorii zakładu.

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 30 listopada 1953 r.

w spraw ie zasad dokonywania zakupów  niektórych artykułów  
spożywczych oraz kwiatów przez przedsiębiorstw a handlu detalicznego  

i jednostk i prow adzące żywienie zbiorowe
(Mon. Pol. A-110, poz. 1463)

Zarządzenie upoważnia do czynienia zakupów ze źródeł zdecentralizowanych i wymienia 
szczegółowo artykuły żywności, które mogą być w ten sposób zakupywane. Podane są za
sady, według których dokonuje się zakupów zdecentralizowanych, oraz podział miejscowości 
na grupy A i B, od których uzależnione są te zasady.

Zarządzenie Prezesa R ady M inistrów, Przew odniczącego Państw ow ej
K om isji Planow ania Gospodarczego, M inistra H andlu W ewnętrznego 

oraz Prezesa Centralnego Urzędu Skupu  i K on trak tacji 
z dnia 12 grudnia 1951 r.

w spraw ie tuczu gospodarczego trzody chlewnej oraz w ykorzystania  
odpadków  pokonsum pcyjnych

(Mon. Pol. A-105, poz. 1517)

Wszelkie odpadki pokonsumpcyjne (resztki surowców i artykułów spożywczych pozostałe 
po ich obróbce i przetworzeniu, jak  również pozostałości artykułów spożywczych po kon
sumpcji) pochodzące z zakładów żywienia zbiorowego powinny być wykorzystane do tuczu 
trzody chlewnej. Zakłady żywienia zbiorowego obowiązane są do zbierania, w specjalnie na 
ten cel przeznaczonych naczyniach, segregacji, zabezpieczenia,  a następnie odstępowanie 
odpadków pokonsumpcyjnych właściwej tuczami. Zarządzenie podaje wytyczne gospodarki 
tymi odpadkami oraz organizacji tuczarń.
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Zarządzenie M inistrów  A dm in istracji Publicznej, Rolnictw a, Reform  
Rolnych, Opieki Społecznej i Zdrowia 

z dnia 17 kwietnia 1950 r.
w spraw ie obowiązku prow adzenia tuczu trzody chlewnej i zbiórki 

odpadków  pokarm owych
(Mon. Pol. 4-49, poz. 574)

Wszystkie zakłady żywienia zbiorowego, gdy liczba stolowników przekracza 50 osób, 
obowiązane są do prowadzenia tuczu trzody chlewnej. Zarządzenie podaje organizację zbioru 
odpadków, organizację tuczam i oraz odpowiedzialność kierowników zakładów żywienia 
zbiorowego za należytą gospodarkę odpadkami.

P R Z E P ISY  D O TYCZĄCE H IG IE N Y  ŻYW NOŚCI

Rozporządzenie Prezydenta Rzeczypospolitej 
z dnia 22 marca 1928 r.

o nadzorze nad artykułam i żywności i przedm iotam i użytku
(Dz.U.R.P. nr 36, poz. 343)

Je s t  to tzw. „ustawa żywnościowa”  uprawniająca służbę sanitarną do nadzoru nad żyw
nością, podająca sposób przeprowadzania tego nadzoru oraz sankcje karne za wprowadzenie 
do obrotu artykułów żywności szkodliwych dla zdrowia, zepsutych, sfałszowanych itp. 
„Szkodliwy dla zdrowia”  (art. 2) jest  artykuł posiadający własności trujące lub zakaźne, 
albo też zawierający składniki, które mogą oddziaływać szkodliwie na zdrowie ludzkie. 
Artykuł żywności jest  „zepsuty”  (art.  3),  gdy pod wpływem czynników naturalnych, jak 
czas, temperatura, wilgoć, światło, drobnoustroje, przez niewłaściwe przechowywanie lub 
zanieczyszczenie, nastąpiła w nim zmiana jego normalnego lub pierwotnego składu, pier
wotnej łub normalnej własności lub wartości odżywczej, czyniąca go niezdatnym do spo
życia lub niebezpiecznym dla zdrowia. Artykuł żywności jest  „sfałszowany”  (art. 5),  gdy 
przeprowadzono w nim zmianę, oddziaływającą na jego istotny skład, własność lub war
tość odżywczą, albo też zmianę zmierzającą do ukrycia jego istotnego składu, własności 
lub wartości odżywczej. W szczególności artykuł żywności jest  sfałszowany, gdy: 1) do
dano do niego jakiekolwiek ciało zmieniające lub oddziaływające na jego skład, własności 
lub wartości odżywcze, chociażby dodatek ten byl nieszkodliwy dla zdrowia lub nifc zmniej
sza! wartości odżywczej; 2) odjęto mu w całości lub w części jakiś  składnik, stanowiący 
o 'jego składzie, własności lub wartości odżywczej;  3) zmieszano go, zafarbowano lub 
sproszkowano w ten sposób, że przez to ukryto jego skład, własność lub wartość odżywczą.

Organa sanitarne powołane do wykonywania dozoru nad artykułami żywności uprawnione 
są do pobierania prób (art. 18 i 19), zajęcia artykułów, które na podstawie przedwstępnego 
badania okażą się zepsute, podrobione lub sfałszowane (art. 20). Artykuły żywności szkodli
we dla zdrowia powinny ulec zniszczeniu, w obecności dwóch urzędowych świadków (art. 
20). Zarządzenie zniszczenia wydaje właśnie władza dozoru.

Osoby, które umyślnie przeszkadzają organom dozoru nad artykułami żywności w wy
konywaniu ich czynności, podlegają karze grzywny lub pozbawienia wolności do jednego 
miesiąca (art. 26). Osoby, które wytwarzają, przechowują lub wprowadzają do obrotu arty
kuły żywności szkodliwe dla zdrowia ludzkiego, podlegają karze grzywny lub pozbawienia 
wolności do lat trzech (art. 27 i 28). Takiej  samej karze podlegają osoby, które w taki 
sposób przechowują artykuły żywności, że mogą stać się one szkodliwe dla zdrowia (art. 29). 
Gdy jeden z wymienionych czynników spowodował ciężkie uszkodzenie zdrowia lub śmierć 
człowieka, a skutki tego można było przewidzieć, winny obok kary grzywny, podlega także
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karze ciężkiego więzienia od roku do lat dziesięciu (art. 30),  natomiast gdy czyn ten po
pełniono przez nieostrożność lub niedbalstwo, obok kary grzywny może być zasądzone 
pozbawienie wolności do dwóch lat (art. 31). Osoby winne podrabiania lub fałszowania, 
jak również sprzedaży lub innego wprowadzania w obieg artykułów żywności podrobio
nych, sfałszowanych, zepsutych, niedojrzałych lub w ogóle niezdatnych do użytku mogą 
być karane grzywną lub pozbawieniem wolności do sześciu miesięcy (art. 32). Winni nie 
zachowania należytej czystości przy wyrobie, sprzedaży, wprowadzaniu w obieg lub prze
chowywaniu artykułów żywności, jak  również winni dopuszczenia do powyższych czyn
ności osoby dotkniętej chorobą zaraźliwą lub wzbudzającą wstręt —  podlegają karze 
grzywny lub pozbawienia wolności do trzech miesięcy (art. 34), Winni naruszenia rozpo
rządzeń wydanych na podstawie ustawy żywnościowej podlegają takim samym sankcjom 
karnym jak  powyżej podane (art. 35).

Rozporządzenie M inistra Spraw  W ewnętrznych  
z dnia 20 stycznia 1930 r.

o barw ieniu artykułów  żywności i przedm iotów użytku
(Dz.U.R.P. nr 5, poz. 45)

Rozporządzenie to zabrania barwienia:  mięsa, ryb, wyrobów i konserw mięsnych i ryb
nych; herbaty, kawy, i przypraw korzennych; mleka, śmietany, śmietanki; olejów jadalnych 
i miodu pszczelnego. Wino, koniak, winiak, rum, arak, miód do picia, piwo i ocet mogą 
być barwione tylko karmelem.

Inne artykuły żywności, poza wymienionymi, mogą być barwione jedynie barwnikami 
wymienionymi w tym rozporządzeniu, które uważane są za nieszkodliwe dla zdrowia.

Zabrania się barwienia artykułów żywności, o ile miałoby to na celu ukrycie właści
wego składu, zlej jakości,  zepsucia lub wartości odżywczej artykułu żywności.

Artykuły żywności wprowadzone do obrotu w oryginalnym opakowaniu wytwórcy, o ile 
są barwione, muszą na etykiecie posiadać wyraźny napis : „Barwione” . Na etykietach napo
jów alkoholowych (wódki, likiery) wystarcza umieszczenie litery „ B ” . Nie potrzebne jest 
to oznaczenie, gdy napoje te są barwione naturalnymi barwnikami owocowymi, chlorofilem 
lub karmelem.

Nowe barwniki mogą być dopuszczone do barwienia artykułów żywności po uprzednim 
zarejestrowaniu w Ministerstwie Zdrowia.

Rozporządzenie wymienia również barwniki .dopuszczalne do barwienia naczyń, przy
rządów i przyborów użytkowych' przy wyrobie, przechowywaniu, ważeniu lub pakowaniu 
artykułów żywności. Wymienia również barwniki dopuszczalne do barwienia przedmiotów 
użytku, tkanin odzieżowych i użytkowych środków kosmetycznych itp.

Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dn. 18.YI.1949 r. (Dz. U.R.P. nr 40, poz. 288) zo
stał skreślony z rejestru dozwolonych barwników barwnik tłuszczowy „żółcień masłowa” .

Rozporządzenie M inistra Zdrowia 
z dnia 7 stycznia 1953 r.

zm ieniające rozporządzenie o barw ieniu artykułów  żywności 
i przedm iotów użytku

(Dz.U.R.P. nr 9, poz. 30)

Rozporządzenie wprowadza do § 6 rozporządzenia Ministra Spraw Wewnętrznych z dn. 
20.1.1930 r. dodatkowo trzy barwniki jako dozwolone do barwienia artykułów żywności pod 
nazwami: barwnik mandarynkowy, barwnik porzeczkowy i barwnik morelowy.
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o konserw ow aniu artykułów  żywności
(Dz.U.R.P. nr 68, poz. 559)

Rozporządzenie to podaje, że do konserwowania artykułów żywności przeznaczonych 
do spożycia, mającego na celu przeciwdziałanie lub wstrzymywanie fermentacji  oraz wszel
kich procesów rozkładu, psucia, gnicia itp. można używać jedynie sposobów lub środków 
wymienionych w tym rozporządzeniu. Nowe środki konserwujące mogą być dopuszczone do 
użytku jedynie na drodze nowego rozporządzenia wydanego przez Ministra Zdrowia.

Rozporządzenie to wymienia dopuszczalne metody lub sposoby fizycznego konserwowania 
artykułów żywności, jak  niska temperatura (chłodzenie, zamrażanie) lub wysoka (steryli
zacja, pasteryzacja , suszenie, wędzenie itp.),  oraz wymienia środki chemiczne, które mogą 
być używane do konserwowania artykułów spożywczych bez ograniczeń (cukier, sól, alko
hol, ocet, korzenie),  lub też w ściśle określonych ilościach i tylko do wymienionych w roz
porządzeniu artykułów żywności (saletra, azotyn sodowy, kwas siarkawy, kwas mrówkowy 
oraz kwas benzoesowy i jego sole). Azotyn sodowy może być w obrocie handlowym jedynie 
w mieszaninie z solą kuchenną w opakowaniach fabrycznych z szeroką czerwoną wstęgą 
okalającą całkowicie naczynie. Artykuły żywności zawierające środek konserwujący dopu
szczalny z ograniczeniami musi posiadać na etykiecie napis „konserwowany” . Zabrania się 
stosowania środków konserwujących, o ile miałoby to na celu ukrycie złej jakości lub 
zepsucia artykułu żywności.

Rozporządzeniem ministra zdrowia z dn. 18.VI.1949 r. (Dz.TJ.R.P. nr 40, poz. 289) zo
stał rozszerzony zakres stosowania bezwodnika kwasu siarkawego do konserwowania arty
kułów żywności.

Rozporządzeniem ministra zdrowia z dn. 8.I I I .1951 r. (Dz.U.R.P. nr 19, poz. 158) zo
stały dopuszczone do konserwowania artykułów żywności estry kwasu paraoksybenzoesowego.

R ozporządzen ie  M in istra  S p ra w  W ew nętrznych
z  d n i a  24  c z e r w c a  193 1  r .

Rozporządzenie M inistra Zdrow ia 
z dnia 15 kwietnia 1948 r.

0 dozorze nad w yrobem  i obiegiem  artykułów  zastępczych (surogatów)
artykułów  żywności i przedm iotów użytku

(Dz.U.R.P. nr 24, poz. 167)

Artykułem zastępczym (surogatem) jest  produkt, który zastępuje właściwy artykuł żyw
ności lub przedmiot użytku pod względem wartości odżywczych, użytkowych luh używko
wych. W razie wątpliwości,  czy dany produkt jest artykułem zastępczym, rozstrzyga mi
nister zdrowia na podstawie opinii Państwowego Zakładu Higieny.

Przepisom tego rozporządzenia podlegają: wyrób, sprzedaż oraz inne wprowadzane 
do obiegu artykuły zastępcze, jak również opakowania surogatów i pomieszczenia, w których 
są one wytwarzane, przechowywane luh sprzedawane.

Wszystkie artykuły zastępcze zarówno wyrabiane w kraju jak i sprowadzane z zagranicy 
winny hyc przed wprowadzeniem do obrotu zarejestrowane w Ministerstwie Zdrowia. Roz
porządzenie podaje warunki postępowania celem uzyskania zgody na zarejestrowanie. Za
rejestrowany artykuł zastępczy powinien posiadać na zewnętrznym opakowaniu nazwę
1 adres wytwórcy, szczegółowy opis zastosowania, cenę detaliczną oraz widoczny napis 
o treści: „Artykuł zastępczy (nazwa artykułu zastępowanego). Wyrób i sprzedaż dozwo
lona przez Ministerstwo Zdrowia za nr rej. S... z dn...” .

Artykuł zastępczy może być skreślony z rejestru w razie stwierdzenia niezgodności 
składu, opakowania lub etykiety z danymi zgłoszonymi przy rejestracji,  jak również rekla
mowania w sposób wprowadzający w błąd co do jego składu lub wartości. Organy dozoru
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(władze sanitarne) mają obowiązek zajmowania i niedopuszczania do obrotu tego rodzaju 
artykułów zastępczych, a w razie stwierdzenia ich szkodliwości dla zdrowia, natychmiasto
wego ich usuwania z obrotu.

Sprzedaż artykułów zastępczych może odbywać się wyłącznie w opakowaniu wytwórni. 
W zakładach, w których są one sprzedawane bez opakowania do spożycia na miejscu, 
powinny być przechowywane w opakowaniach wytwórni. Personel tych zakładów obo

wiązany jest  przed sprzedażą artykułu zastępczego poinformować konsumenta o charakte
rze tego produktu.

Z arząd zen ie  M in istra  Z drow ia
z dnia 6 czerwca 1955 r.

w spraw ie zasad i trybu postępow ania przy pobieraniu do badania prób 
artykułów  żywności i niektórych wyrobów  przem ysłow ych m ających  

w pływ  na zdrowie człowieka
(Mon. Pol. nr 63, poz. 752)

Próby do badania mogą pobierać inspektorzy sanitarni lub upoważnione przez nich 
osoby. Winny być one pobierane w ilości i sposób określony w obowiązujących normach 
a w razie icłi braku w ilościach podanych w załączniku do zarządzenia.

Na żądanie kierownika (właściciela) zakładu, w którym została pobrana próba należy 
pozostawić drugą identycznie pobraną i zabezpieczoną próbę.

Z pobrania próby należy sporządzić protokół.

In stru k c ja  M in istra  Z drow ia
z dn. 6 czerwca 1955 r.

W spraw ie pobierania do badania prób artykułów  żywności i niektórych
wyrobów  przem ysłow ych

(Dz. Urzęd. Min. Zdrowia nr 13, poz. 74)

Instrukcja podaje szczegółowy sposób postępowania przy pobieraniu do badania prób 
artykułów żywności i niektórych wyrobów przemysłowych, mających wpływ na zdrowie 
człowieka. Wyjaśnia zasady podane w zarządzeniu Ministra Zdrowia z dn. 6.VI.1955 r.: 
(Mon. Pol. nr 63, p oz. 752).

Próby do badania pobiera się:.
1) podczas kontroli okresowej zakładu wytwórczego,
2) w przypadku podejrzenia co do złej jakości,
3) w przypadku antysanitarnych warunków przechowywania lub transportowania żyw

ności,
4) w przypadkach nieprawidłowej deklaracji  lub oznaczenia.
Próby mogą być pobierane z:
1) wytwórni, magazynów, składów itp.
2) miejsc hurtowej i detalicznej sprzedaży (hurtowni, sklepów, hal targowych, straganów 

i kiosków ulicznych, targowisk itp.),
3) środków transportowych przewożących artykuły żywności,
4) zakładów żywienia zbiorowego wszystkich typów,
5) zakładów społecznych służby zdrowia,
6) zakładów stosujących środki kosmetyczne (fryzjernie, gabinety kosmetyczne itp.).

Próby pobiera się w oparciu o obowiązujące normy, ilościowy wykaz podany w załącz
niku do zarządzenia Ministra Zdrowia z dn. 6.VI.55 r. względnie drogą losowania. Po
brane próby powinny być jak najszybciej przesłane do badania do właściwej stacji  sanitarno- 
epidemiologicznej.
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Próby pobiera się po starannym wymieszaniu (próba średnia) przy pomocy odpowiednich 
i czystych przyborów i naczyń. Artykuły żywności w opakowaniach fabrycznych do wagi 
1 kg pobiera się w całym opakowaniu, z większycłi pobiera się próbę średnią. Puszki wy
kazujące zepsucie (bombaż) pobiera się w całości bez względu na wielkość opakowania.

Próby do badań mikrobiologicznych pobiera się w sposób aseptyczny, przy pomocy j a 
łowych narzędzi do jałowych naczyń.

Próby posiłków i dań garmażeryjnych pobiera się wyrywkowo, w pomieszczeniach kon
sumpcyjnych bezpośrednio przed podaniem ich konsumentowi. Przy pobieraniu próby należy 
zwracać uwagę na wygląd, zapach, temperaturę oraz estetykę podania posiłku. Próby po
biera się do szczelnych słojów szklanych, które po tym należy opieczętować i zaopatrzyć 
w odpowiednią etykietę. Z pobrania próby spisuje się protokół, do którego załącza się 
jadłospis i recepturę oraz wykaz produktów wydanych z magazynu do wykonania posiłku* 
z którego pobrano próbę.

Okólnik M inistra Zdrow ia 
z dnia 5 Iipca 1950 r.

w spraw ie ochrony przed zepsuciem  artykułów  żywności w sklepach
(Dz. Urz. Min. Zdr. nr 14, poz. 123)

Okólnik zwraca uwagę, że niewłaściwe lub niedbałe przechowywanie artykułów żywno
ści przyśpiesza ich psucie się, co zwłaszcza w porze letniej może wywołać zatrucia pokar
mowe i inne zaburzenia chorobowe wśród pracującej ludności.

Okólnik zwraca uwagę na konieczność przestrzegania, aby artykuły żywności w okresie 
letnim były stale zabezpieczone od bezpośredniego działania promieni słonecznych. Zabrania 
się umieszczania na wystawach artykułów żywności łatwo ulegających zepsuciu pod wpły
wem działania promieni słonecznych, wilgoci itp. Zamiast nich mogą być wystawione od
powiednie makiety, lub też puste opakowania firmowe, jak np. butelki firmowe z odpo
wiednio zabarwioną wodą.

Okólnik przypomina jednocześnie, że wewnątrz sklepu produkty spożywcze przeznaczone 
do bezpośredniego spożycia, tj. bez uprzedniego mycia lub gotowania,  należy umieszczać 
za szkłem (szafki,  gablotki, klosze) dla zabezpieczenia icłi przed zanieczyszczeniem oraz 
przed dotykaniem przez kupujących.

Rozporządzenie M inistrów  Opieki Społecznej i Sp raw  W ewnętrznych
z dnia 27 sierpnia 1933 r.

o wodzie do picia i potrzeb gospodarczych
(Dz.U.R.P. nr 79, poz. 362)

Woda przeznaczona do picia, do celów gospodarstwa domowego, do wyrobu i w związku 
z wyrobem artykułów żywności, do wyrobu lodu itp. powinna w miejscach jej  czerpania od
powiadać wymaganiom niniejszego rozporządzenia. Woda przeznaczona do tych celów 
nie może:

1) być źródłem zakażenia lub zatrucia,
2) zawierać składników lub domieszek:

a) szkodliwych dla zdrowia,
b) wskazujących na zanieczyszczenie,
c) wywierających ujemny wpływ na smak i wygląd wody.

Rozporządzenie podaje wymagania i normy, jakim powinna odpowiadać woda. Powinna 
być przezroczysta, bezbarwna i bez zapachu oraz nie może zawierać arsenu oraz związków 
metali ciężkich, jak  również bakterii chorobotwórczych.
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Wskaźnikiem dobrej wody pod względem bakteriologicznym jest nieobecność w niej 
bakterii okrężnicy lub co najwyżej obecność tej bakterii w 10 mili litra cli wody dla studzien 
płytkich, i w 50 ml dla studzien głębokich i wodociągów. Ogólna liczba bakterii w wodzie 
ze studzien głębokich i wodociągów nie może przekraczać 100 w 1 ml.

Poza tym woda nie powinna zawierać żelaza powyżej 0,3 mg w litrze, chlorków powyżej 
250 mg/litr, azotanów powyżej 30 mg/litr itp.

Do badania wody dla oceny sanitarnej uprawnione są stacje sanitarno-epidemiologiczne 
(wojewódzkie, powiatowe, miejskie).  Ocena sanitarna wody wydawana jest  na podstawie 
zestawienia wyników jej badania pod względem fizycznym, chemicznym i bakteriologicznym, 
po uprzednim zbadaniu urządzenia wodnego oraz terenu, z którego woda pochodzi.

O ile wyniki badania wykażą, że woda nie odpowiada warunkom niniejszego rozporzą
dzenia, ewentualną decyzję o warunkowym dopuszczeniu je j  do użytkowania dla celów 
spożywczych wydaje prezydium powiatowej (miejskiej) rady narodowej.

Rozporządzenie M inistra Opieki Społecznej 
z dnia 24 maja 1934 r. 

o barw ieniu lodu sztucznego
(Dz.U.R.P. nr 54, poz. 491)

l ó d  sztuczny otrzymywany z wody odpowiadającej wymaganiom stawianym dla wody 
do picia, wprowadzony do obrotu w celach spożycia, chłodzenia i konserwowania arty
kułów żywności powinien być barwiony barwnikami czerwonymi, wymienionymi w roz
porządzeniu. Lód naturalny otrzymywany z wody w zbiornikach naturalnych (stawy, je 
ziora, rzeki itp.) nie może być barwiony i używany do bezpośredniego chłodzenia arty
kułów żywności. Używanie lodu barwionego nie wyklucza wyrabiania lodu sztucznego nie 
barwionego. Musi on jednak odpowiadać wszystkim wymaganiom stawianym dla wody do 
picia i potrzeb gospodarczych.

Rozporządzenie M inistra Zdrow ia 
z dnia 22 grudnia 1949 r.

w spraw ie używ ania lodu naturalnego do chłodzenia i konserw ow ania
artykułów  żywności

Dz.U.R.P. nr 65, poz. 537)

Do konserwowania i chłodzenia artykułów żywności może być używany lód naturalny, 
który został wytworzony oraz był wyrąbywany i przechowywany w warunkach podanych 
w niniejszym rozporządzeniu. Naturalny zbiornik wody, z którego wyrąbywany jest lód, 
musi być odległy co najmniej o 100 m od zanieczyszczeń i nie może być źródłem zaka
żenia lub zatrucia ani też zawierać szkodliwych dla zdrowia składników lub domieszek. 
Woda, z której powstaje lód do wyrębu, powinna być przezroczysta, bezbarwna, bez za
pachu i nie może zawierać związków metali ciężkich, związków arsenu i bakterii choro
botwórczych. Wskaźnikiem dobroci wody pod względem bakteriologicznym jest nieobec
ność w niej bakterii okrężnicy lub co najwyżej obecność 1 tylko bakterii w jednym mi- 
lilitrze wody. Do oceny dobroci wody oraz wyrębu lodu z otwartych zbiorników wody 
upoważnione są jedynie stacje sanitarno-epidemiologiczne i bez ich zgody nie może być 
wykonywany wyrąb ani przechowywanie lodu naturalnego.

W rozporządzeniu podane są warunki budowlane i sanitarne, jakim powinny odpo
wiadać pomieszczenia przeznaczone do przechowywania lodu naturalnego (lodownie), oraz 
wymagania w zakresie utrzymywania ich w czystości i porządku.

Do pracy przy wyrębie, przewozie, przechowywaniu i wprowadzaniu w obieg lodu na
turalnego, nie mogą być dopuszczone osoby dotknięte jakąkolwiek chorobą zakaźną.

411



o dozorze nad m ięsem  i przetw oram i m ięsnym i
(Dz.U.R.P. nr 92, poz. 643)

Przepisom tego rozporządzenia podlegają:

1) mięso przeznaczone do spożycia,

2) przetwory mięsne (wędliny i wyroby wędliniarskie, konserwy, wyciągi i potrawy
mięsne),

3) sprzedaż i inne wprowadzenie w obieg,

4) miejsca wyrobu przetworów mięsnych oraz miejsca przechowywania sprzedaży mięsa 
i jego przetworów,

5) naczynia i przyrządy używane przy wyrobie przetworów mięsnych oraz przy sprze
daży mięsa i jego przetworów.

Mięso przeznaczone do spożycia musi odpowiadać wszystkim weterynaryjnym przepisom 
dla mięsa zdatnego do spożycia dla ludzi oraz być właściwie znakowane. Również prze
pisom weterynaryjnym musi odpowiadać bite ptactwo i dziczyzna przeznaczona do spo
życia.

Zabrania się sprzedaży lub innego obiegu dla spożycia mięsa zanieczyszczonego, zepsu
tego, spleśniałego, barwionego, o nienormalnej barwie, zapachu lub smaku, nadmuchanego 
powietrzem lub zawierającego niedozwolone środki konserwujące.

Przetwory mięsne powinny być sporządzone z materiałów dobrej jakości oraz nie mogą 
wykazywać jakichkolwiek śladów zepsucia.

Potrawy mięsne (pieczenie, pasztety, galaretki, majonezy itp.) powinny być sporzą
dzane z produktów świeżych i domieszek nieszkodliwych dla zdrowia.

Zabrania się przerabiania dla celów spożycia mięsa uznanego za niezdatne oraz uży
wania do wyrobu przetworów mięsnych odpadków rzeźnianych (części płciowych, wy
cinków odbytu, uszu, oczu, wyporków, skrawin itp.).

Do czynności związanych z wyrobem przetworów mięsnych, z przewozem i sprzedażą 
mięsa i przetworów mięsnych mogą być dopuszczone tylko osoby zdrowe, nie dotknięte 
żadną chorobą zakaźną lub wzbudzającą wstręt. Personel zatrudniony przy czynnościach 
z mięsem i jego przetworami powinien przestrzegać wymagania higieny osobistej (czystość 
rąk, krótko obcięte paznokcie, wzorowa czystość ogólna) oraz pracować w czystej i odpo
wiedniej ochronnej odzieży sanitarnej.

Rozporządzenie podaje jakim wymaganiom sanitarnym powinien odpowiadać transport 
mięsa oraz miejsca sprzedaży mięsa i wyrobów mięsnych. Przyrządy do mięsa powinny 
odpowiadać następującym wymaganiom: 1) haki do wieszania mięsa powinny być metalowe 
(cynkowane, cynowane lub niklowane), szklane względnie porcelanowe i tak umocowane, 
aby mięso nie przylegało do siebie i do ścian, 2) płyty stołów do mięsa —  z marmuru, 
szkła lub z drzewa twardego, niesmolistego, o powierzchni gładkiej, bez szpar i szczelin 
i nie malowanego, 3) kloce do rąbania i deski do krajania mięsa —  z drzewa twardego, 
niesmolistego, gładkie, bez szpar i szczelin, 4) płyty do wag z materiału nie rdzewiejącego, 
nie malowane (marmurowe, metalowe, porcelanowe, szklane itp.). Do pakowania mięsa 
wolno używać tylko czysty papier.  Zabrania się używać do tego celu makulatury. Wszyst
kie miejsca sprzedaży mięsa powinny być utrzymywane w dokładnej czystości. Płyty sto
łów, deski oraz inne przyrządy muszą być myte codziennie gorącym roztworem sody. 
Kloce powinny być codziennie po pracy wycierane dokładnie solą, a w miarę niszczenia 
powierzchni —  spiłowywane. Boki kloców powinny być politurowane lub malowane białą 
farbą olejną.

Rozporządzenie podaje także wymagania sanitarne, jak im  powinny odpowiadać wy
twórnie przetworów mięsnych i warunki pracy przy ich produkcji i sprzedaży. Przetwory

R ozporządzen ie  M in istra  O pieki Sp o łeczn e j
z  d n i a  10 g r u d n i a  1 9 3 6  r .
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mięsne w czasie przewozu i przenoszenia powinny być zabezpieczone od wszelkich za
nieczyszczeń. Zabrania się przenosić w rękach przetwory mięsne z wozów, koszów itp. 
oraz stawiać i trzymać kosze itp. dnem na ziemi lub na podłodze, o ile z zewnętrz skrzy
nie nie posiadają listew. Wreszcie podane są wymagania sanitarne niezbędne przy sprze
daży przetworów mięsnych.

Zarządzenie M inistra H andlu i M inistra Zdrowia 
z dnia 22 kwietnia 1950 r.

w spraw ie transportu m ięsa i przetworów m ięsnych w obrocie krajow ym
(Dz. Urzęd. Min. Zdrowia nr 9, poz. 70)

Wobec dużego znaczenia, jakie w żywieniu ludności rna mięso i przetwory mięsne, 
i wobec konieczności usunięcia stwierdzonych ostatnio zaniedbań i niedociągnięć w zakre
sie transportu tych artykułów, zarządzenie wprowadza obowiązek przestrzegania zasad 
ustalonych w załączonej instrukcji. Jednocześnie poleca wszystkim zakładom zajmującym 
się transportem mięsa i przetworów mięsnych, aby w drodze regulaminów wewnętrznych 
ustaliły obowiązki i odpowiedzialność poszczególnych pracowników przy omawianych czyn
nościach.

Instrukcja podaje szczegółowo wymagania sanitarno-higieniczne oraz sposób postępo
wania w zakresie przygotowania mięsa i przetworów mięsnych do transportu, opakowania 
transportowego, ładowania środków transportowych, ich oczyszczanie i odkażanie oraz 

higieny osobistej personelu zatrudnionego przy transporcie.
Mięso w połówkach i ćwiartkach może być przewożone luzem na czystych kratkach 

drewnianych (legarach), mięso w elementach zaś (z rozbioru) i przetwory mięsne tylko 
w opakowaniu transportowym (skrzyniach). Ładowanie, wyładowywanie i transport powin
ny się odbywać w sposób zapobiegający możliwościom zetknięcia się mięsa czy przetwo
rów mięsnych z nieczystościami i obuwiem personelu (siadanie lub deptanie po mięsie, 
stawanie i chodzenie po drewnianych legarach, skrzyniach itp.).  Wozy transportowe i bez
pośrednie opakowanie powinny być utrzymywane stale w czystości. Skrzynie powinny 
posiadać listwy zabezpieczające od bezpośredniego zetknięcia się z ziemią. Wozy transpor
towe powinny być .kryte, a personel obsługujący nie może przebywać w części wozu prze
znaczonej na mięso. Niezależnie od tego transport luzem i w skrzyniach powinien być 
starannie osłonięty czystym płótnem przeznaczonym specjalnie do tego celu. Pracownicy 
stykający się bezpośrednio z mięsem i przetworami mięsnymi powinni odpowiadać obowią
zującym wymaganiom co do stanu zdrowia, zachowywać wzorową czystość osobistą (czyste 
ręce, krótko obcięte paznokcie, czysta odzież) oraz powinni być ubrani przy ładowaniu 
i wyładowywaniu nie pakowanego mięsa w nieprzemakalne kurtki i kaptury, a przy prze
wożeniu w otwartych skrzyniach —  w czyste kurtki, nieprzemakalne fartuchy i czyste 
czapki.

Rozporządzenie M inistra Rolnictwa 
z dnia 17 listopada 1953 r.

w spraw ie urzędowego badania co do włośni dzików i świń
(Dz. U. R. P. L. nr 49, poz. 243)

Rozporządzenie to wprowadza na obszarze całego państwa obowiązek badania mięsa 
dzików, a także świń, poddanych ubojowi dla spożycia we własnym gospodarstwie domo
wym, w celu ustalenia,  czy mięso to jest  wolne od włośni.
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o dozorze nad w yrobem  i obiegiem  tłuszczów i olejów  jadalnych
(Dz.U.R.P. nr 52, poz. 453)

Tłuszczami jadalnymi dopuszczonymi do sprzedaży są:
1) tłuszcze zwierzęce —  smalec wieprzowy i z drobiu, łój, oleomargaryna,
2) naturalne roślinne tłuszcze jadalne (kakaowy, palmowy itp.),
3) tłuszcze zestalone (hydronizowane),
4) tłuszcze mieszane, zwłaszcza upodobnione do masła (margaryna).  Masło nie podlega 

przepisom tego rozporządzenia.
Olejami jadalnymi dopuszczonymi do spożycia są: oliwa, olej sezamowy, sojowy, rzepa

kowy, lniany, słonecznikowy, arachidowy, makowy, kukurydzany, konopny i inne, które 
w drodze osobnego rozporządzenia będą uznane za jadalne. Tłuszcze i oleje przeznaczone 
do spożycia nie mogą zawierać resztek tkanek oraz obcych domieszek, wody ponad 0,5%) 
oraz powinny mieć smak i zapach prawidłowy. ,0 ile są barwione, powinny mieć na opa
kowaniu napis „barwione” . Tłuszcze upodobnione do masła powinny zawierać co n a j
mniej 80% tłuszczu. Celem ułatwienia rozpoznania ich powinny zawierać 0,2 %  mączki 
ziemniaczanej.

Rozporządzenie zabrania wprowadzania w obieg tłuszczów jadalnych z oznakami ze
psucia, zjełczałych, spleśniałych o kwasocie powyżej 5 ° ,  zawierających niedozwolone środki 
konserwujące i barwiące. Margaryna może znajdować się w sprzedaży jedynie w opako
waniu fabrycznym w regularnych blokach lub kostkach. Nazwy „masło” , „śm ietana”  
i „ śm ietanka” , nie mogą być używane dla oznaczania jakiegokolwiek tłuszczu objętego 
przepisami tego rozporządzenia.  Oleje jadalne można wprowadzać do obiegu w naczyniach 
szklanych (butelki) , glinianych, metalowych ^blaszanki), emaliowanych itp. Wzbronione 
jest używanie naczyń metalowych, cynkowanych. Naczynia z innych metali muszą być cy
nowane (z wyjątkiem aluminium).

Rozporządzenie podaje również wymagania, jakim powinien odpowiadać lokal, sprzedaż 
detaliczna oraz personel zatrudniający przy wyrobie i obrocie tłuszczami i olejami jada l
nymi.

R ozporządzen ie  M in istra  S p ra w  W ew nętrznych
z  d n i a  21 l i p c a  1 9 3 0  r .

Rozporządzenie M inistra Opieki Społecznej 
z dnia 9 grudnia 1932 r.

o dozorze nad m lekiem  i jego  przetw oram i
(Dz.U.R.P. nr 19, poz. 128)

Przepisom niniejszego rozporządzenia podlegają:
1) mleko i jego przetwory przeznaczone do sprzedaży,
2) obory z których otrzymuje się mleko, oraz pomieszczenia przeznaczone do przecho

wywania lub przygotowywania mleka do sprzedaży burtowej,
3) wytwórnie, w których odbywa się przeróbka mleka na przetwory mleczne,
4) sklepy, w których odbywa się sprzedaż mleka i-jego przetworów, oraz handel okręż

ny tymi produktami,
5) wszelkie naczynia i przyrządy używane do mleka i jego przetworów.
Mleko pełne jest  to produkt otrzymany po całkowitym wydojeniu krów, do którego 

nic nie dodano ani nic nie odjęto. Rozporządzenie podaje szereg danych analitycznych 
składu cherpicznego i bakteriologicznego mleka i jego przetworów. Zabrania się sprzedaży 
lub innego wprowadzenia w obieg mleka i przetworów mlecznych szkodliwych dla zdrowia, 
zepsutych, podrobionych, sfałszowanych, fałszywie oznaczonych, a w szczególności mleka 
pochodzącego od krów chorych, zanieczyszczonego (dającego widoczny osad),  zawierającego 
bakterie chorobotwórcze, oraz zawierającego laseczniki okrężnicy w mniejszej ilości niż
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1 ml mleka, o nienormalnym zabarwieniu, smaku, zapachu i konsystencji, o zwiększonej 
kwasowości (nie wytrzymującego próby gotowania),  o ile o tyin nie uprzedzono nabywcy. 
Zabrania się również sprzedaży mleka zawierającego jakiekolwiek domieszki, choćby nie
szkodliwe dla zdrowia (np. wodę, lód),  oraz środki konserwujące lub barwiące. Ponadto 
przetwory mleczne nie mogą zawierać obcych tłuszczów, innych środków konserwujących 
poza solą kuchenną, domieszek zwiększających ich wagę lub maskujących zły ich gatunek 
oraz barwionych barwnikami niedozwolonymi.

Rozporządzenie podaje wymagania sanitarno-higieniczne dla miejsc produkcji  mleka 
i jego przetworów, warunki pracy przy udoju, wymagania sanitarne przy sprzedaży i wpro
wadzaniu w obieg mleka i jego przetworów, jak również wymagania w stosunku do per
sonelu zatrudnionego przy tych czynnościach.

Wszelkie naczynia i przyrządy do mleka i jego przetworów (konwie, kadzie, miary, 
czerpaki itp.) powinny być wykonane tylko z takiego metalu, który w zetknięciu z mle
kiem i jego przetworami nie zmienia ich właściwości. Naczynia metalowe, prócz aluminio
wych, powinny być dokładnie ocynowane (pobielane) lub emaliowane. Naczynia drewniane 
nie mogą być używane do przechowywania i przewozu mleka. Zabrania się również uży
wania do mleka i jego przetworów naczyń oraz przyrządów zardzewiałych, z uszkodzoną 
polewą, pobiałą, emalią. Wszelkie naczynia i przyrządy używane przy czynnościach zwią

zanych z otrzymywaniem, przewożeniem, przechowywaniem, sprzedażą powinny być utrzy
mywane w bezwzględnej czystości. Po każdym użyciu powinny być wyparzane lub umyte 
wodą gorącą z dodatkiem sody, mleka wapiennego, następnie płukane czystą wodą, wy
wietrzane i wysuszane. Do mycia wolno używać jedynie wodę zdatną do picia dla ludzi. 
Naczynia przeznaczone do mleka nie powinny być używane do innych celów.

Zarządzenie M inistrów Zdrow ia i H andlu W ewnętrznego
oraz Rolnictwa i Reform  Rolnych  

z dnia 25 lipca 1950 r.
w spraw ie wzmożenia dozoru nad m lekiem  i jego  przetw oram i w m iejscach

produkcji i obiegu
(Hz. Urz. Min. Zdr. nr 15, poz. 132)

Ze względu na niebezpieczeństwo szerzenia się chorób zakaźnych przez mleko, zarzą
dzenie poleca ścisłe przestrzeganie obowiązujących przepisów prawnych i sanitarnych 
dotyczących produkcji  i obiegu mleka oraz jego przetworów. W szczególności należy: szko
lić personel, podnosić poziom sanitarno-higieniczny pomieszczeń, sprzętu i produkcji ,  pro
wadzić akcję odmuszania, dopilnowywać stałej kontroli stanu zdrowia personelu oraz prze
strzegać, by transport mleka odbywał się w warunkach zapobiegających jego psuciu się. 
Konwie do mleka powinny być szczelnie zamknięte i zaopatrzone w plomby zakładu wy
twórczego.

Z uwagi na ochronę zdrowia ludności, w celu zapobieżenia chorobom mlekopochodnym, 
mleko dostarczane do bezpośredniej konsumpcji  powinno być podawane w stanie przego
towanym, niezależnie od uprzedniej pasteryzacji .  Powinny o tym wiedzieć wszystkie za
kłady żywienia zbiorowego oraz konsumenci w drodze lokalnych zarządzeń (obwieszczenia, 
plakaty).

Rozporządzenie M inistra Opieki Społecznej 
z dnia 18 lutego 1937 r.

o dozorze nad w yrobem  i obiegiem  m ąki i wyrobów mącznych
(Dz. U. R. P. nr 43, poz. 255)

Przepisom niniejszego rozporządzenia podlegają: 
1) mąka przeznaczona do spożycia przez ludzi,
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2) wyroby mączne: pieczywo (bułki, chleb itp .) ,  wyroby z ciasta (makarony, kluski 
itp .) , wyroby cukiernicze (ciasta, ciastka, pączki, pierniki itp.),

3) miejsca wyrobu, przechowywania, sprzedaży mąki i wyrobów mącznych oraz prze
wóz mąki i wyrobów mącznych,

4) handel uliczny pieczywem i wyrobami cukierniczymi,
5) naczynia i przyrządy używane przy wyrobie i sprzedaży mąki i wyrobów mącznych.
Mąka przed użyciem do wypieku pieczywa, ciasta oraz wyrobów cukierniczych powinna

być dokładnie przesiana, o wilgotności nie przekraczającej 15°/o, o zawartości popiołu 
w suchej substancji (dla mąki razowej) nie wyższej niż 2°/o. Kwasowość mąki razowej nie 
może przekraczać 8 ° ,  mąki 8 0%  —  7 ° ,  a mąki pytlowej - 5 ° .

Pieczywo powinno być dobrze wyrośnięte, dobrze wypieczone, pulchne, bez zakalca, bez 
pustych przestrzeni, pomiędzy skórką i ośrodkiem, nie może zawierać ciał obcy cli, nie 
wyrobionych części ciasta, nie roztartej soli, grudek mąki itp. Wyroby z ciasta nie mogą 
być zepsute, stęchłe, spleśniałe, kwaśne.

Zabrania się wprowadzania w obieg oraz używania do wyrobu pieczywa, wyrobów 
z ciasta i wyrobów cukierniczych mąki zepsutej,  gorzkiej,  stęchłej, spleśniałej,  kwaśnej,  
barwionej,  sfałszowanej lub z domieszkami niedopuszczalnymi, zanieczyszczonej pasoży
tami, piaskiem, plewami, kąkolem, sporyszem itp. Niedozwolone jest również dodawanie 
do mąki związków chemicznych w celu poprawy złego wyglądu, lub podniesienia stopnia 
wypieku chleba oraz w celu zwiększenia wagi mąki. Pieczywo nie może być zanieczysz
czone, ' z ośrodkiem lepkim, spleśniałym, ciągnącym się w nitki oraz z nadmierną ilością 
wilgoci i nadmierną kwasowością.

Poza tym rozporządzenie podaje wymagania sanitarne w stosunku do pomieszczeń, wa
runków pracy i stanu zdrowia personelu, urządzeń oraz sprzętu, jakie niezbędne są w wy
twórniach mąki i wyrobów mącznych oraz przy składaniu, przewozie i sprzedaży tych 
produktów.

Mąkę, cukier oraz inne surowce w opakowaniu workowym należy umieszczać na drew
nianych, heblowanych legarach (podstawach),  a pieczywo na półkach. Wozy, kosze i inny 
sprzęt do rozwożenia i roznoszenia pieczywa i wyrobów cukierniczych powinny mieć przy
krywy zabezpieczające te produkty od zanieczyszczenia oraz powinny być utrzymywane 
w czystości. Nie mogą być one używane do innych celów. Gdy transport pieczywa odbywa 
się w szczelnie zamkniętych wozach, nie jest  wymagane, aby kosze i skrzynki posiadały 
oddzielne pokrywy. Zabrania się przenoszenia w rękach pieczywa z wozów i koszów oraz 
stawiania koszy z pieczywem lub wyrobami cukierniczymi bezpośrednio na ziemi lub na 
podłodze. Pieczywo i wyroby cukiernicze umieszczone na stołach, półkach i w oknach 
wystawowych powinny być zabezpieczone przed dotykaniem ich rękami kupującyclf (kon
sumentów), przed owadami oraz przed wszelkimi zanieczyszczeniami (lady oszklone).

Zarządzenie M inistra H andlu W ewnętrznego 
z dnia 6 maja 1953 r.

w spraw ie ustalen ia receptur na pieczywo cukiernicze
(Mon. Pol. A-50, poz. 568)

Zarządzenie zezwala na wyrób i dopuszcza do obrotu pieczywo cukiernicze, którego 
rodzaje i gatunki, normy zużycia surowców (recepty),  normy wydajności oraz waga wy
robów sprzedawanych na sztuki ustalone są w załączniku do niniejszego zarządzenia.

Zabrania się wyrobu przeznaczonego do obrotu pieczywa cukierniczego sporządzonego 
niezgodnie z recepturami podanymi w załączniku do niniejszego zarządzenia.

Załącznik ustala kilkadziesiąt receptur podając szczegółowo skład surowca, opis pro
cesu technicznego, straty, wydajność i normy jakościowe i skład gotowych wyrobów.
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o dozorze nad w yrobem  i obiegiem  lodów
(Dz. U. R. P. nr 56, poz. 446)

Rozporządzenie podaje wymagania sanitarno-higieniczne w stosunku do pomieszczeń 
wytwórni lodów, urządzeń, naczyń i sprzętu używanego przy wyrobie lodów oraz warun
ków produkcji i wymagań stanu zdrowia personelu.

Wszelkie składniki lodów powinny odpowiadać obowiązującym przepisom, a mleko, 
śmietanka lub woda użyte do wyrobu lodów powinny być ponadto przegotowane. Zabrania 
się używać do wyrobu lodów: produktów zawierających domieszki szkodliwe dla zdrowia, 
środków konserwujących, sztucznych środków słodzących, barwników niedozwolonych do 
barwienia żywności, środków zagęszczających z wyjątkiem żelatyny oraz pektyny owo
cowej w ilościach do 0,6%. Gdy do wyrobu lodów użyto artykułów zastępczych (sztucz
nych esencji zapachowych), okoliczność taka powinna być uwidoczniona w nazwie (np. 
„lody o smaku malinowym” , a nie „lody malinowe” ). Gdy użyto sztuczne barwniki — 
lody powinny być oznaczone jako „barwione” . Lody powinny być w należyty sposób 
chronione przed zanieczyszczeniem (pył, kurz, owady itp .) ,  a wszelkie naczynia, przy
rządy i inne przedmioty służące do ich wyrobu, przechowywania, opakowania oraz sprzev 
dąży lub innego wprowadzania w obieg nie mogą być sporządzane z blach: cynkowej, 
żelaznej lub miedzianej nienależycie pobielonych (ocynowanych). Powyższe naczynia 
i sprzęt powinny być utrzymane w czystości. Naczynia polewane i emaliowane nie mogą 
być używane do wyrobu i przechowywania lodów. Opakowanie bezpośrednio stykające się 
z lodami nie może być barwione ani parafinowane.

Uliczna sprzedaż lodów (z kiosków, budek, wózków, sposobem obnośnym itp .) ,  jak 
również wszelka inna sprzedaż lodów poza zakładami żywienia zbiorowego, gdzie spożycie 
jest  na miejscu —  jest dozwolona jedynie w pełnym gotowym opakowaniu wytwórni, 
zabezpieczającym lody od wpływów zewnętrznych. Na zewnętrznym opakowaniu lodów 
oraz na naczyniach zawierających lody powinna być uwidoczniona nazwa lodów oraz 
nazwa wytwórcy i jego adres.

R ozporządzen ie  M in istra  Z drow ia
z  d n i a  4 l i s t o p a d a  1948  r .

Rozporządzenie M inistra Zdrow ia 
z dnia 11 lipca 1947 r.

o dozorze nad w yrobem  i obrotem  napojam i chłodzącym i gazow anym i
(Dz. U. R. P. nr 25, poz. 283)

Przepisom niniejszego rozporządzenia podlegają wyrób i obrót napojami chłodzącymi 
gazowanymi.

Rozporządzenie podaje wymagania sanitarno-higieniczne w stosunku do pomieszczeń 
wytwórni, wyposażenia budowlanego i technicznego, warunków produkcji  oraz stanu zdro
wia personelu zatrudnionego przy wyrobie i sprzedaży napojów chłodzących.

Rozporządzenie zabrania używania balonów miedzianych do fabrykacji  i obrotu napojami 
chłodzącymi. Do produkcji muszą być używane surowce odpowiadające właściwym przepi
som, a chemikalia czyste. Do zakwaszania napojów chłodzących wolno używać jedynie kwa
sów: cytrynowego, winowego, i jadalnego mlekowego. Kwas octowy jest  zabroniony. Na 
etykietach napojów chłodzących gazowanych nie wolno umieszczać rysunków owoców, 
natomiast barwione powinny posiadać na etykiecie napis „barwione” . Syfony szklaue 
muszą być utrzymane w należytej czystości, a główki syfonowe i wszystkie wewnętrzne 
części metalowe powinny być wykonane z materiału nieszkodliwego dla zdrowia i obojęt
nego w stosunku do wody gazowanej wypełniającej syfon.

Higiena w zakładach żywienia zbiorowego 27 417



R a m o w y  s c h e m a t  o r g a n i z a c y j n y  W o je w ó d z k i e j  S t a c j i  S a n i t a r n o - E p i d e m i o l o g i c z n e j  ( w  s k r ó c i e )



w spraw ie w yrobu oraz obiegu octów i esencji octowej
(Dz. U. R. P. nr 9, poz. 95)

Rozporządzenie podaje definicje różnych rodzajów octów (spirytusowy, winny, piwny, 
z esencji octowej), wymagania co do składu i warunków produkcji.  Wymagania sanitarno
higieniczne w zakresie pomieszczeń wytwórni i rozlewni octu, wyposażenia budowlanego 
oraz stanu zdrowia personelu.

Octy powinny mieć smak i zapach odpowiadający ich oznaczeniu, powinny hyc prze
zroczyste, hez oznak zepsucia, a jeżeli nie są oznaczone jako przyprawowe —  nie mogą 
wykazywać smaku ostrego lub piekącego. Barwić octy wolno tylko karmelem. Octy nie 
mogą m. in. zawierać węgorków octowych w ilości wywołującej zmętnienie, zanieczyszczeń 
mechanicznych, drożdżaków oraz kożuszków lub osadów pochodzenia bakteryjnego bądź 
pleśniowego, sztucznych środków słodzących. Ocet spirytusowy powinien zawierać kwasu 
octowego 6°/o lub 10%  (wagowo), a ocet z esencji octowej 6°/o (wagowo). Dopuszczalne 
odchylenie w zawartości kwasu octowego wynosi 0,2%. Esencja octowa powinna zawierać 
kwas octowy w ilości 8 0%  (wagowo) z dopuszczalnym odchyleniem 1%.

Octy mogą być wprowadzane do sprzedaży detalicznej jedynie w butelkach z przezro
czystego szkła, szczelnie zamkniętych przy pomocy nowych korków zabezpieczonych lakiem 
bądź za pomocą nie metalowych nakrywek. Lak i nakrywki powinny być opatrzone pie
częcią firmową wytwórni (rozlewni). Esencje octowe zaś w płaskich butelkach z przezro
czystego szkła, o zawartości 100 g, a etykiety na nich powinny posiadać czerwony napis 
na białym tle o brzmieniu: „esencja octowa niebezpieczna dla zdrowia w stanie nie- 
rozcieńczonym” . „Przed użyciem rozcieńczyć co najmniej 15 częściami wody” . Zabrania się 
sprzedaży jako octu rozcieńczonych roztworów kwasu mlekowego, winnego i cytrynowego.

R ozporządzen ie  M in istra  Z drow ia
z  d n i a  2 8  l u t e g o  19 5 0  r .

Zarządzenie M inistra Zdrow ia 
z dnia 16 września 1955 roku

w spraw ie organizacji stac ji sanitarno-epidem iologicznych
(j5z. Urzędowy Min. Zdrowia Nr 23, poz. 122)

Zarządzenie ustala następujące rodzaje stacji sanitarno-epidemiologicznych: wojewódzkie, 
powiatowe, miejskie, dzielnicowe i portowe. Struktura organizacyjna stacji  wojewódzkiej 
zależna jest  od struktury gospodarczej, zaludnienia i stopnia uprzemysłowienia danego wo-

Schemat organizacyjny powiatowej (miejskiej, dzielnicowej) Stacji Sunitamo-Epidemiologicznej
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jewództwa. Dla stacji  wojewódzkich zostało ustalonych 14 typów, dla powiatowych (miej
skich, dzielnicowych) zaś 5 typów stacji w zależności od liczby mieszkańców powiatu (mia
sta, dzielnicy). Przy wojewódzkich stacjach san-epid. zostaje powołana Rada Sanitarno- 
Epidemiologiczna, jako organ opiniodawczy i doradczy wojewódzkiego inspektora sani
tarnego.

Zarządzenie podaje zakres zadań poszczególnych komórek organizacyjnych stacji san
epid., przy czym dział higieny żywienia i żywności obejmuje sprawy nadzoru sanitarnego 
nad produkcją , obiegiem oraz sprzedażą artykułów żywności i wyrobów przemysłowych, 
mających wpływ na zdrowie człowieka, a także nad żywieniem zbiorowym.

Zarządzenie podaje strukturę organizacyjną stacji wojewódzkiej, powiatowej (miejskiej, 
dzielnicowej) i portowej. Na str. 418 podano w skrócie strukturę organizacyjną stacji wo 
jewódzkiej,  a na str. 419 stacji powiatowej (miejskiej,  dzielnicowej).



E R R A T A

Str.
Wi e r s z Wydrukowano Powinno być

od góry od dołu

50 8 do zakładu dla zakładu
57 ___ 21 ptysowy ptysiowy

259 11 — tabela 34 tabela 24

263 5 — 6x80 6x380

273 _ 10 tabela 41 tabela 31
275 _ 4 tabela tabela 33
294 1 — tabela 43 tabela 41
306 1 — tabela 55 tabela 43
319 ___ 20 ryboflamina ryboflawina

324 2 — beta-alaminy beta-alaniny
414 8 (hydronizowane) (hydrogenizowane)

Do pracy zbiór, pod red. doo. Rusieckiego pt. „H igiena w zakładach żywienia zbiorowego”
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