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RECENZIE

T. Krébes — A. Stangové: Priru¢ka pre racionaliziciu Fistenia v potravinarskej
sanitaeii. Bratislava, MPVz SSR 1984, s. 71.

Vydanim citovanej prirucky dostéva sa do rik pracovnikov riesiacich otézky
racionélneho zabezpeCovania hygieny v potravinarskych prevédzkach wvy-
znamné pomocka.

Autori, pracovnici Vyskumného tstavu potravinarskeho v Bratislave, vhod-
nou formou zaroéili doterajsiu vyskumni éinnost v oblasti vyuzitia systémo-
vych analyz, tvorby databazy a spésobov jej pouzivania na volbu najvhodnej-
sich chemickych éistiacich prostriedkov a podmienok ich aplikacie. Ziskané
poznatky transformovali do materidlu bezprostredne pouziteIného v praxi.

Obsahovo sa vydanad prirucka ¢leni na niekolko samostatnych kapitol.
V prvej kapitole sa prehladne opisuji prvky detergentného systému a jeho
okolia, ktoré maji rozhodujuci vyznam pre diagnostiku nedostatkov v Cisteni
i pre ich nésledné riesenie. Daliie dve kapitoly obsahuji tabulky s informécie-
mi, ktoré sa bezprostredne viazu na odporucany postup, pomocou ktorého
moéze metodik zostavit zakladny ramcovy predpis na Cistenie. Pri volbe deter-
gentnych prostriedkov a podmienok aplikacie sa berie do tivahy predovsetkym
postup, akym sa prostriedky aplikuji (ruéne, postrekom atd.), druh materia-
lu — povrchu, ktory sa &isti, a dany druh a stav necistét. Vybrané prostriedky
sa napokon zostavuji do poradia vhodnosti, a to na zaklade doplnujtcich kri-
térii a poZiadaviek (cena prostriedku, dostupnost, viactcelnost, mikrobieid-
nost a pod.). Logickym vytstenim obsahu publikécie je osnova na zostavova-
nie sanitaénych postupov, ktord zarucuje, Ze sa pracovnikom vykondvajicim
vlastné Cistenie dostane do rik navod, v ktorom sa pamata na vsetky infor-
mécie potrebné na tspesné zabezpetovanie hygieny.

Konkretizacia, dostatoény objem informécii, vhodna forma ich spracovania,
prehladny a Géinny postup ich uplatnenia v praxi st prikladom, ako mozno
pomocou vedy a neinvestiénych faktorov vo vyznamnej miere pozitivne ovplyv-
nif vyrobnt éinnost a prispiet k zvyseniu hygieny a kvality potravinarskych
vyrobkov. Pracovnikom Vyskumného tstavu potravinarskeho treba vyslovit
uznanie za tito pracu a zazelat im dalsie dspechy.

F. Gorner
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A. Sepitka: Su¥enie v potravinirskom priemysle. Bratislava, Alfa 1984, 264
stran, 109 obrazkov, 24 tabuliek.

Autora publikicie, popredného vediceho vedeckého pracovnika potravi-
narskej vedy a vyskumu, netreba osobitne predstavovat nasej odbornej a ve-
deckej verejnosti. Dobre je znamy svojou dlhorotnou rozsiahlou publikaénou,
predndskovou a realizacnou ¢innostou, najmé v oblasti potravindrskej tech-
nolégie. Publikoval zvéacsa pocas svojho pdsobenia na Vyskumnom dtstave
potravindrskom v Bratislave (viac ako 200 préic), bolo mu priznanych 13 autor-
skych osvedceni a vacsina jeho vyndlezov sa postupne realizuje.

Hlavné tazisko jeho ¢innosti tvori dnes problematika potravinirskej ener-
getiky a susiarenstva. Vysledky svojej dlhoroénej prace zhrnul do diela, ktoré
dostéva citatel do rik. Vdaka zachovaniu pedagogickych a didaktickych za-
sad presnosti, strucnosti & nazornosti ide o publikdciu zaujimav o phtavi aj
pre netechnikov.

Podobna publikécia nie je zndma v doméce] technickej a vedeckej literatire,
ale ani v dostupnej zahrani¢nej literatire nevyslo dielo takého fermétu a tak
‘systematicky spracované. Zasluhou vydavatelstva sa teda vyplia citeInd me-
dzera v nasej sucasnej technickej literattre a uz teraz sa pripravuje jej prekiad
do rustiny, madar¢iny, neméiny a vietnamdéiny.

V celom diele sa odraza snaha zlepsit akost findlnych potravindrskych vy-
robkov pri zvySeni vytaznosti z pouzitych surovin a pri znizeni spotreby ener-
gie. V publikécii sa Citatel oboznami s modernymi spésobmi susenia pevnych
a kvapalnych potravin, ich teoretickym zdévodnenim a s modernymi technic-
kymi prostriedkami, ktoré sa pri suSeni pouzivaju.

Kniha mé vSak aj medzery, ktoré vznikli tak, Ze vzhladom na rozsah
sa texty museli o polovicu skratif, a tak vypadli state o suseni cestovin, suse-
nie v rdmeci pozberovej Gpravy obilnin pre mlynarstvo a sladovnictvo, suSenie-
-prazenie kakaovych bdbov, susenie vylihovanych cukrovarnickych rezkov,
vitédlneho drozdia, lepku, skrobu a lesnych plodov.

Ocenit treba najmé to, ze autor podava vyskumné skisenosti a poznatky
z vlastnej praxe ako ndmety pre Cinnost a rieSenie suSiarenskych problémov.

Dielo je ur¢ené potravinidrom so strednym a vysSim odbornym vzdelanim,
bez ohladu na Specializdciu, pracovnikom v potravindrskom vyskume, Studen-
tom strednych a vysokych $ko6l a mozno predpokladat, Ze mnoho informécii
a usmerneni ndjdu v iom aj vedecki pracovnici inych vednych disciplin. Publi-
kécia poslizi aj ako inSpirdcia pre dalsie badanie v potravinirskom suSiaren-
stve, ale aj ako kompas pre riadiacu sféru na pripravu prognéz a koncepcii,
pretoze autor v nej naznacuje smery vyvoja do roku 2000 a po tiom.

V. TwaroZek
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