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prevddzkou a proporci6lnym rozdelenim vyrobn6ho programu po dobu ce-
leho roku. Na celkov;i efekt apiikil-cie vysokofrekvendn6ho ohrevu- budri
vp1;'vat aj nevydisliteln6 faktory srivisiace so zlepSenim pracovnych podmie-
nok. so zvySenim hygieny vlfroby a za.chovaninr nutridnej hodnoty a orga-
noleptickych vlastnosti vyrobkov.

Ekonomicke hodnotenie n6kladov na blanSirovanie
zcleninv

VyuZitelny fond pracovn6ho dasu.
Ak sa uvaZuje s tym, Ze VIr zariadenie bude vyuZivan6 po cely rok

v dvojsmennej prev6cizke a v priebehu jednej smeny 6 hodin, tak roiny-
vyuZitelny fond praco,"-n6ho iasu bude predstavovat 3168 hodin.

Pre vypodet vyrobnej kapacity za rok na uvedenom VF zariadeni bolo
potiebne zostavit rodn6 dasov6 rozdelenie chodu vysokofrekvendn6ho zaria-
cienia podla dlZky sezcny spracovdvan;rch druhov zeleniny, pretoZe skladba
virobn6ho programu m5 ddleZitri. rilohu pri urdovani priemernej rodnej r,1'-
r:obnej kapacity.

Ca,sov6 rozdelenie chodu VF zariadenia

Drr-rh zeleniny: eas spracovania (rrlesiace)
karotka L, II., III., XI., XII.
5pen6t jarny J\r., V.
fazulka VII. - 15 dnr
hra5ok VI.. VIL - 15 dni
kukurica VIII.
karfiol iX.
Spendi jesenny X.

IJveden6 dasov6 rozdelenie vyrob-v predp'oklad6, Ze druh zeleniny, pripa.-
dajuci na jednotliv6 mesiace, sa bude spracov6vat v priebehu v5etk;rch pra-
covnych dni mesiaca

Nakolko vyrobn6 kapacita zariadenia v5eobecne je funkciou vyuZiterln6ho
fondu pracovn6ho tasu (Fv) a technickej hodinovej vylkonnosti zariadenia (Nv).
jej velidina sa zisti zo vztahu

Kv:Fv Nv

Vyrobn6 kapacita v tejto ekonornickej iivahe bude odpovedat rodnej vy"
robe.

Pre jednotliv6 druhy zeleniny rodnii vyrobn6 kapacita bude nasleciovndr

Karotka
Spendt jarny
Hr63ok
Fazulka
Kukurica
Karfiol
Spen6t jesenny

Spolrr-

1320 hod. X
528 hod. X
330 hod. X
132 hod. X
264 hod. X
264 hod. X
264 hod. X

46

49kg:
74kg:
79kg:
44kg:
50 kg -:
38kg:
74kg:

63 680
39 072
46 070

5 BOB

15 200
10 032
19 536

kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg

V;irSku. niikladc
nd,kladcvych drui

amortiz6cia VF
n6kJ.ady na elel
spotreba elektrj
mzdy obsluhy z

iidrZba zariader
Pri urdovani r')'

- z (asu Livot.
odpisoi'6 per

- nadobuclacej
pokladd 200 (

Na z6klade ur,
:zariadenia na 1 tc

Pli uldovani v:
predstavujc' hodn
2000 hodin prev6c

Ak ndklady na
fonde pracor;n6hc
ria elektrr5nky buc

Na z6klade uvt
predstavujir hodnt

Ndklady ira. blar

Hr6Sok

odpisy vf. zarit
n5.klady na elel
spotreba el. en
tidriba (4oio t
mzdy obsluhy (

n6klady spoiu

Spen6t

odPisY ,.rf . zartt
ndklady na elei
spotreba el. ent
tidrZba
mzdy obsluhy

niiklady spolu

Fazulka

odpisy t,f. zarit
n6klady na ele}
spotreba el. en,
udrLba 40,t11

mzdy obsluhy

niiklady spolu135 ?18 kg

x,'2 7977





Karfiol

odpisy vf. zariadenia
ndklady na elektr6nku
spotreba eI. energie (381 kwh X 0,18 Kds)
ridrZba 4 o 

11

mzdy obsluhy

n6klady spolu

Karotka

odpisy vf. zaniadenia
n6klady na elektr6nku
spotreba el. energie (304 kwh X 0,18 Kds)
udrlba 40'11

mzdy obsluhy

nd.klady spolu

Kukurica

odpisy vf. zariadenia
ndklady na eiektronku
spotreba ei. energie (500 kwh X 0,18 Kds)
udrLba
mzdy obsluhy

ndklady spoJ.u

Ekonomick6 hodnotenie n6kiadov
spracovanie kurdiat

N6klady pri jednosmennej prev6dzke
VyuZitelny+ fond pracovn6ho dasu:
11 mesiacov X 22 dni X 7 hod. : 1694 hod.
Kapacita za rok Fv X Nv : 1694 hod. X 32 kg
Predpokladan6 cena vf. zariadenia
Zivotnost vf. zariadenia 10 rokov.
Rodn6 odpisy 10 o/s

Cena elektr6nky
Zivotnost elektr6nky - 2000 hod" prevd.dzky.

Ndklady na 1 tonu tepelne spracovanych kurdiat

odpisy vf. zariadenia
n6klady na elektr6nku
spotreba el. energie (480 kwh X 0,18 Kds)
mzdy obsluhy zariadenia (1 pracovnik)
n6klady na udrLbu 4ofo

n6kLady spolu na jednu tonu

147,- Kds
174,70 Kds
69,- Kds
66,20 Kds

155,30 Kds

612,20 Kds

147,- Kds
174,?0 Kds
55,- Kds
66,20 Kds

155,30 Kds

598,20 Kds

147,- Kds
1?4,70 Kds
90,- Kds
66,20 Kds

155,30 Kds

633,20 Kds

na tepeln6

:54t
200 000 Kds

20 000 Kis
15 000 Kds

370,30 Kds
235,20 Kds
86,40 Kds

391,10 Kds
148,20 Kds

1231,20 Kds

N6klady pri dvoj
VyuZitelnjr fond
11 mesiacov X 2

Kapacita za rok

N6klady na 1 tor

odpisy vI. zariad
n6klady na e1ek1

spotreba el. ener
mzdy obsluhy za
n6klad,y na ridrZ

nS.klady spolu

Predpokladan6 n
nom zariadeni o
N6klady pri jedn
VyuZiteInST fond
Kapacita za rok '
Predpokladan6 c
Zivotnost zariade
Odpisy za I rok
Predpokladand. c,

Zivotnost elektr6

N6klady na 1 ton

odpisy vf. zariad
ndklady na elek
spotreba el. ener
mzdy obsluhy ze
ndklady na udrLl
nSklady spolu

N6klady pri dvoj
VyuZite ny fond
Kapacita za rok I
NSklady na 1 ton

od-pisy vf. zariad
n6klady na elekt
spotreba el. enerl
mzd-y obsluhy za
ndklady na ridrZl

n6klady spolu

Prehlad predpok
riadeniach o vysokc
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Pracovny reZim

Jednosmenn6 prev6dzka
Dvoismenn6 prev6dzka

N6kIaCy u vf. zar.
15 kW

1231,20 Kds
9?1,90 Kds

N6klady u vf zar.
100 kw

239,60 Kds
192,30 Kds

PodIa technologickych v1'sledkov na vybranych potravindrskych surovi-
nd,ch a ich ekonomick6ho zhodnotenia vyznamnS: bude aplik6cia vysokofrek-
vendn6ho zariadenia o vykone 15 kW pre tepelnri fpravu priamo zo surovin
v modernych velkokuchyniach zdrrodov spolodneho stravovania, centr6lnych
vyrobniach a v Specializovanej vyrobe polctovarov, vysokoopracovanych polo-
tovarov a hotovych jed6l v jednotlivych odvetviach potravin6rskeho prie-
myslu. Takymito modernymi, vysokoproduktivnymi tepelnfmi zariadeniauri
bude potrebne vybavit pracoviskS, kde budri podmienky na ich kapa.citn6
vyuZivanie. Nebolo by z ekonomick6ho hladiska rideln6 initalovaf vysokofrek-
vendne zariadenie o uv6dzanom vykone do men5ich zi:odov spolodn6ho stra-
vovania pre ich nizku produkciu (vdd6ina produkuje denne 50-700 porcii),
pri ktorych by sa pri nezmenenom objeme vyroby len zr4iSili vlastn6 n6klady
o vysokri amortiz6ciu vysokofrekvendnych zariadeni.

Z hladiska celkovej efektivnosti, ktoni tdto nov6 aplikdcia pre tepelnu
upravu potravin prineSa, najvyznamnej5ie by sa prejavila v SpecializovanSich
jednotk6ch potravin6rskeho priemyslu, ktor6 v1'uZitim 

"Xrsokofrekvendn;ichzariadeni majri precipoklad dosiahnut ovela efektivnejiie vysledky, napr.
v porovnani s univerzdlnvmi vlirobnymi lednotkami, akfmi sr-i velkokuchyne
alebo centr6lne vlirobne. Efektivnost sa dosiahne najmii vo vyuLiti zaria-
denia, preloZe zfircny vyrobnych programov, ktore sf sprievodnym javom
r.y5Sie u-redenych vfrobn;'ch jednotiek, sa v Specializovanych vyrobn;ich jed-
notk6ch budu znitovat na mi.nimum. Je tu, moZnost prechodu v;iroby od jed-
neho vyrobku k druh6mu, surovinove rovnorod6mu, do nezapridini velk6
straty fondu pracovn6ho dasu a vyuZitia kapacity vysokofrekvendn6ho zaria-
denia. Tieto nov6 zariadenia otvoria tak 5irok6 moZnosti kontinudlnej tepel-
nej riprave potravin. T.r,-m sa dosiahne i rie5enie nutridnej problematiky
v sr-ilade s ekonomickymi a hygienickymi poZiadavkami.

Pre komplexn6 zhodnotenie aplik6cie uveden6ho vysokofrekvendn6ho zaria-
denia vo .4jrrobnjzch jednotk6ch bolo by potrebn6 na zSklade Sir5ich techno-
logickfch pokusov presn6 vymedzenie vyrobn6ho sortimentu, ktorjr by bol
r,.hodny z hladiska tepelnej upravy, a splnenie tak z6kladnjrch poZiadaviek
pre aplik6ciu optimslnych variantov vyrobn6ho programu vysokofrekvend-
n6ho zariadenia. Vzhladom na aplik6ciu najoptim6lnej5ieho variantu v;lrob-
neho programu bude potrebne ndjst takli variant, v ktorom by bola zacho-
van6 proporcionalita vyZivovych faktorov a zabezpe(en6 maxim6lna rentabilita.

Srihrn

Ekonomick6 hodnotenie n6kladov novej technol6gie tepeln6ho spracovania
potravin - pomocou vysokofrekvendnej energie bolo vyhotoven6 na zdklade
vysledkov, ktore sa dosiahli na najvykonnejSom zariadeni u nds GUM 15.

Hlavnymi ndkladov5rmi poloZkami pri aplik6cii vysokofrekvendn6ho ohre-
trLt su:

BUI;r,ETrN x/2-1971

- amortizAcia i

- n6klady na <

- spotreba elel

- udrZba zaria

Dosiahnutie do

dovnych faktorov

- od naciobrida

- qzrobnej ka1

- vyuZitier font

Z celhoveho ,

ohrev vyplyva, Z

na jednotku vyr
vyrobnej kapaci
a proporcion6lny:
na celkovy efek
nevydisliteln6 fal
Senim hygieny v
vlastnosti vfrobk

Sxonolrm-recHa
II IIbIfIJIfl

SHorronu.recHa.R t
[po[yHroB - [pI,I
peByIbTaTOB AOCTI{I

I':rannttltrr ctattr,

-- arroprl.{3atlltfl

-- pacxoLBl lra p
-- paoxo-\ 3.-reHTl

-- pacxolbl no cr

,!,oc'rnineHlte nau
(lranropon:

-- npro6petaren

- llporrBBc)AItTer

- llciloJrl3oBaHl

IIa o6uer:r anoHc
qTO OI'HOCI{TCJIBHOC
IIpoxyHTa noIrI{?tta
nponanoqtrtenrr tIoit
Tarlilr{ r1 nporTopr(Ii
ncc'ro roga. 13 la.
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Economic Evaluation of Costs for Blanching of Vegetables ancl for
Heat Processing of Chicken by Use of High-frequency equipment

u'ith output of f 5 kW

Summary

Economic evaluation of the costs for the new technology of heat processing
of the food by high- frequency energy was carried out upon results achieved oo
cur most powerful machinery GUM 15.

The main items of costs in applying high-frequency heating are:

- amortization of investments
- costs of tube
- electric po\Mer consumption
- maintenance of the equipment.

The achievement of the greatest economic effect will depend on following factors:

- purchasing value of high-frequency machinery
- production capacity of high-frequency machinery
- utilization of working time.

The total economic evaluation of cost for high-frequency heating shows that
relative increaseoffixedand variable cost of an unit will decrease by increasing
the produktion volume, by the utilization of optimal production capacity of high-
frequency machinery due to multiple shift operation, and by proportional spread
of productio,n programme throughout the whole year. The total effect of high-
frequency heating application will by further influenced by factors not expressable
in numbers to the improvement of the working conditions, to the increase of pro-
duction hygiene and, retaining nutritive values and organoleptic qualities of the
products.
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