Nemocniéné stravovanie mrazenymi jedlami
IInranne MoposkeHOl NUIMOIl B foapuMax

The use of frozen foods in hospital catering

Volny preklad

Tiefkihl-Prax., 10, 1969, ¢. 3, s. 22--23

Strava v nemocnici je posilaujisa. Ma byt pripravend s odbornou znalostou
a velkou starostlivostou. Kvantitativne a kvalitativne prispdsobenie stravy
zdravoinému stavu pacienta hra dolezitt ulohu pri postupe ozdravovania.
Poziadavky kladené na stravu sd roéznorodé a nemozu byt lepsie formulované
ako vo , Vodidlach-predpisoch pre vyzivu v nemocniciach” Nemeckej spoloc¢-
nosti pre vyzivu. Pre ich zakladny vyznam uvercjiujeme v kratkosti tieto
predpisy:

1. Vieobecna vyziva v nemconici mé spifiat okrem vlastnej diéty aj zvlastnu
tlohu, pretoZe skoro pri vSetkych nemociach vyziva ovplyviauje priebeh ne-
moci. Nemocni¢né stravovanie predstavuje — na rozdiel od viaésiny foriem
stravovania vo velkom — plnohodnotn stravu.

Zvlastnu pozornost treba venovaf stravovaniu sestier a zamestnancov ne-
mocnice, ktori su ¢asto dlhoroéne odkizani na nemocni¢nt kuchynu.

2. Plnohodnotnost vyzivy treba pozadovaf pre chorych v celkom zvlastnom
meradle. Potrebny obsah nepostradatelnych zivin a nositelov energie sa do-
siahne najlepiie dobre rozpoéitanou mieSanou stravou z rastlinnych a zivo-
¢isnych potravin. Setrmd manipuldcia s potravinami pri priprave a uprave
chrani pred stratami hodnot. Jedld sa musia v ¢o najkratSom dcase prepra-
vovaf a aj rozdelovat vo vhodnych nadobach.

3. Pri vypodte dodatku kalérii sa musi vziat do uvahy, Ze mnohi chori
a rekonvalescenti maju zvy3enu potrebu (duplu). Na druhej strane sa treba
bezpodmieneéne vyhnuf nadbytotnej strave a neziaducemu ukladaniu tukov.
Denna spotreba podlieha velkym vykyvom a v priemere ju mézeme stanovit
na 2000 az 2500 kalorii.

4. Potreba bielkovin je u mnohych chorych vyssia ako pri inié beZnej
norme 1 g na kilogram telesnej vahy za den. Bezpodmiene¢ne ju musi kryt
nemocni¢na strava. Biologicky hodnotni{ a cenni nositelia bielkovin, ako mlie-
ko, tvaroh a morské ryby by sa mali vydatne pouzivat, najméa z toho dévodu.
7e st vhodnou stravou pre nemocnyca a zvadsa si dobre stravitelné.

5. Zvysena potreba vitaminov vo vyzive mnchych chorych sa musi
brat pri nemocni¢nom stravovani zvlast do uvahy. Pri priprave sa musi ovo-
cie a zelenina chranit vhodnymi opatreniami pred vysokymi stratami vitaminov.
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6. Potreba mineralnych latok sa kryje pravidelnym podévanim plnozrnnych
vyrobkov, mlieka a mlieénych vyrobkov, ovocia a zeleniny.

7. Balastové latky su pre nemocnych nepostréadatelné. Musia sa vyvolit len
vo vhodnej forme. Malo by sa pouzivat Tahko straviteIné ovocie a zelenina.

8. Strava pre chorych musi byt chutna. MA& sa prisposobit v kraji za-
uzivane; domacke] strave bez toho, Ze by sa preberali aj jej chyby. Aroma-
tické latky maju dolezité fyziologické udinky. NemozZno ich nahradit jelnot-
nym korenim, ale musia sa uchovavat vhodnymi kuchynskymi postupmi alebo
pouzitim korenin a kuchynskych bylin.

9. Pouzitie konzerv nemoZno obist pri priprave stravy pre chorych. Uspori
pracovné postupy a odpadky. Do tvahy prichadza viak len plnohodnotny
tovar, pri vyrobe ktorého sa beru do uvahy postupy uchovavajuce vyzZivne
latky.

Mraziaci postup zv1ad3t uchovava hodnoty

10. Nepotrebné chemické dodatky k potravinam treba obist aj pri priprave
jedd]l v nemocnicnej kuchyni.

Tieto poziadavky v spolodnom stravovani mozno aj tak len fazko splnif,
zdaju sa pri akitrom nedostatku personalu s konvenénymi prostriedkami
uplne nesplnitelnymi. AvSak modernd kuchynskd technika v spojitosti s mo-
dernym produktom potravindrskeho priemyslu, mrazenou stravou, davaju
néam k¢ k rozlusteniu proklémov.

Vyzivno-fyziologické hodnoty

V potravine, ktora sa mé zmrazovaf, sa spravne vykonadvanym zmrazovacim
postupom udrzuje stupeti Cerstvosti, odpovedajici okamihu zmrazenia. V mo-
dernych zavodoch mraziarenského priemyslu sa zmrazuje napr. ovocie a zele-
nina uz po niekolkych hodindch po zbere pri teplotdch medzi —35°C a —45°C
a uchovava sa v skladoch pri ca --20 az -—25°C. Spotrebitel tak ziskava
potravinu v stave, ktory zostava len celkom kratky d&as, a ktory len v naj-
zvla$tnejsich pripadoch pri tzv. erstvom tovare existuje v okamihu pripravy.

Tab. 1 Straty vitaminu C (%) pri normdlnych podmienkach okolia (ca --20°C)

_Skl_a_dovacia doba
Druh zeleniny = —

1 den 2 dni 3 dni | 4dni
| Spenat ‘ 12 45 ' 50 56 '
Mangold ‘ 16 55 82 87
Zelena kapusta “ 11 13 25 —

Osetrovanim nizkymi teplotami sa postupy vymeny latok v potravine zre-
dukuju na minimum. Z toho dévodu zostavaju farba a chut, ako aj vSetky
vyzivné a uéinné latky dlhy éas skoro uplne zachované. Zistili sa sice zlep-
fenia kvality, kioré mozno odvodif na obmedzené dalSie pdsobenie urcitych
enzymov a existenciu novodobych kvalitativne odlisnych postupov pri vymene
latok za nizkych teplot.
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Jednou z pozitivnych zmien je denaturdcia bielkoviny v rychlomrazenych
potravinach, t. j. premena bielkoviny do pevnej formy, ktoru fudsky orga-
nizmus lahgie stravi. Tymto denaturaénym procesom sa pocas zmrazovania
a mraziarenského skladovania uvolniuju aj vitaminy a minerdlne latky zo
svojej vizby mna biclkoviny. takZe sa mozu skoro uplne prijat Iudskym
organlzmom.

ZuzitkovateIny podiel vitaminov a minerdlnych latok v zmrazenej potra-
vine mozZe byt vicsi ako v Cerstvej. Nasledujuca tabulka zndzornuje uvedené
na priklade obsahu vitaminu Bg v zmrazenych a teplou cestou konzervova-
nych potravinach (tab. 2).

Vitamin Bg hra rozhodujuicu ulohu vo vymene bielkovin a pevnych latok
a ¢éim dalej tym viac sa pouziva v modernej terapii ako kiedivo.

Jeho nedostatok spdsobuje u deti vznik charakteristickych n=urologickych
symptomov vo forme epileptickych kiéov. Vitamin Bg sa prednostne pouziva
pri priprave uplnej alebo d¢iastonej vyzivy nemluvniat a batoliat. Nadalej
sa priddiva k mlieénym diétnym prepardtom, ako aj pre starych Iudi, dalej
I'udi potrebujucich diétu, ako aj rekonvalescentov.

Tab. 2. Aktivita vitaminu By biologicky stanovend v rychlomrazenych potravinach
a potravinach konzervovanych teplou cestou

Viamin B; v mg/100 g cCerstve]
vahy zmrazeny a konzervovany

N Skladovaci teplou cestou
| Potravina as (dni) =
uchovavany pri uchovavany pri
—20°C —24 az —=27°C
|- _ ! == = i = =
Hovidzia peéienka 2 1375 400
| Hovidzia pedienka 9 1550 —
Kuracie méso 2 600 340
Kuracie méso 9 950 250
Kapusta 2 120 113
Kapusta 9 140 53
Zelena fazulka 2 90 —
Zelena fazulka 9 90 78
Lima hoby 2 175 78
Lima boby 9 272 110 |
Sladké zemiaky 2 125 53 |
Sladké zemiaky 9 140 90 |

Obsah spotrebovatelného Zeleza v cerstvej a rychlomrazenej zelenine vyka-
zuje tabulka 3. Tento stopovy prvok sa vyskytuje v rastlinnych potravinach
zviacsa len v zle zazZitkovatelnej forme.

Tak isto délezitsm faktorom ako stravitelnost a vyzivna hodnota potraviny
je jej chutnost. Nizke teploty a existujtice podmienky v mrazenej potraviie
vedu nielen k vysdie popisanym prednostiam, ale ulahéuju aj tvorbu chutc-
vych a aromatickyeh latok. Glutaminova kyselina a iné dolezitd aromaticke
latky sa dali stanovif v zndsobenom poéte napr. v mrazenom tovare, bohatom
na bielkoviny.
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Tab. 3. Zhodnotenie Zeleza v cCerstvej a rychlomrazenej zelenine

Celkove Fe artann o2 Zuzitkovatelné
Druh zeleniny ‘ (mg v 100 g Zuz1t:{§‘\éate1ne : Fe v U, celko-
} susiny) ; vého Fe
Rezana fazulka |
¢erstvd, blansirovana 13 4.7 | 36
rychlomrazena 15 9,1 i 61
Lima boby Cerstvé, |
blan§irované 6,8 4,6 1 68
rychlomrazené 3,5 6.2 73
Spenat éerstvy 35 8,4 24
rychlomrazeny 19 12,0 | 63

Mrazené jedla su vysoko hodnotnad potravina, vykazujuca dokonca aj vodi
cerstvym potravindm vyvhody. Toto plati tak vo vztahu k vyZivne] hodnote,
ako aj vo vzfahu k strivitelnosti a chutnosti mrazenych jeddl. Takto je
lahgie zrozumitelny vyslovny poukaz na mrazené jedld v bode 9 v ,,Postupoch
pre vyzivu v nemocniciach” ¢o do svojho cbsahu a vyznamu.

Hospodarske vyhody

Pri povrchnom pozorovani sa zdd mrazené jedlo v porovnani s cerstvym
alebo konzervovanym tovarom prili§ drahym. Po hlbSom skumani sa v8ak musi
tento usudok opravif. Pri cenovom porovnani treba totiz vziat do uvahy:

Rychlomrazené potraviny sit kuchynsky hotové Z hygienického a ucelného
obalu sa vyberil a dodaju priamo do pripravy, v stale tej istej kwvalite.

1 kg mrazené jedlo = 1 kg ¢&isty tovar.

Cerstvy tovar naproti tomu musi prejst zdénou pripravy, kde no oéistia
a roztriedia. Vzrastaja pracovné hodiny a vznika odpad.

Tab. 4. Stupenn vyuzitia ¢erstvého tovaru v porovnani s mrazenym jedlom

Cerstvy tovar Mrazené jedlo

Druh zeleniny (® (@)

Hrasok v strukoch 1000 ; 360
Karotka 1000 ; 480
Kalerdb 1000 480
Spenét. nedisteny 1000 415
Druhy kelu 1000 520

| Jablkovy pretlak 1000 600

Pri déslednom pouZivani mrazenych jedal nevznikaju odpadky a uSetria sa
néklady ma kuchynsky personal a kuchynské néacinie v cblasti pripravy.
Chyby pri manipuldcii su vylutené. Ako velmi sa takého chyby odrazaju na
kvalite roznej zeleniny, vidno z nasledujicej tabulky.

Taktiez treba vziat do uvahy porovnanie ndkladov pri niZzSom Gase varenia
0 30 az 50 %, pre rychlomrazené potraviny.

V porovnani s mokrou konzervou mozno postavit na porovnanie mrazenému
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Tab 5. Strata vitaminov (") pri zeleninovych vodach

Straty (")
Potravina Stojata voda Tekutd voda

|
‘ 15 min.  60min. | 12 hod. | 5 min. | 15 min. | 60 min.
| &
|
|

Spenit C 2 18 — 7 17 36
B, %) o} = 0 10 20

Kalerab C 9 17 28 4 13 24
B (6] 20 27 (6] 7 20

Zeml:ll\_\ C 4 3 1] 3 2 10

| B, 0] 5 26 0 0 11

tovaru len vsadzkové vahv najlepSich kvalitnych konzerv. Priemerna vsadz-
kova vaha pre 11 DIN-konzervu sa pohybuje medzi 520 g a 380 g. Vynimkou
su $penat a jablkovy pretlak, pri ktorom sa moéZe vsadzkova vdha prijat ca
820 g

T ab., 6. Skimania v juhonemeckej nemocnici viedli k tymo vysledkom:

Druh ovocia resp zeleniny | _ Va_h a (g) _ |

(1/1 konzerva) | brutto konzerva stava | tovar |

Jemny hrasok 1000 150 340 510 |
| Zeleninovy hrasok 1015 150 275 590
| Mlada fazulka 999 145 285 560
Mlada fazulka 1020 160 170 690
Karcotka v koekich 1000 155 235 610
| PariZzska karotka 1000 150 260 590
| Mie§ana zelenina 1000 155 310 535
| Slivky s kostkami 1050 150 350 550
Jahody 990 140 470 380
Cucoriedky 1015 155 445 415

NakoTko je v dietetike a vo vyZive podla modernych hladisk zakdzana via-
zand zeleninova omacka, musime velky podiel §tavy v mokrej konzerve pova-
zovat za nevyhodu. Len mala cast §favy, v ktorej su obsiahnut? este cenné
vyzivné latky., méze byt vyhodnad pre stravnika. Je to o tolko smutnejsie,
pretoze mokra konzerva sama osebe ma velmi nizky obsah vitaminov.

V tejto suvislosti treba v kratkosti poukézat na problém odstranenia
prézdneho tovaru, ¢o sa ,prirodzene, pri plechowviei lazsie presadzuje.

Vsetky vypocitané vyhody a nevyhody sa nedaju vyéislif az na halier. Musia
sa viak vziat do uvahy, ked sa rozhoduje pre jeden alebo druhy spdsob vyzivy.

Spréavca horeuvedenej nemocnice urobil uz r. 1963 starostlivo pripravens
porovnanie nakladov, ktoré pre zaujimavy vysledok uvadzame:

Aj ked pomery nie su v kazdej memocnici rovnaké, a aj ked sa cenové
reldcie medzitym zmenili, predsa mozno jednoznaéne zistif, e mrazené jedla
maju aj pri rozbore nékladov jednoznaéné vyhody. Mrazené jedlo je idealnou
polravinou na racionalizaciu kuchynskej prevadzky za sucasného zlepSenia
kwvality V poslednych rokoch sa sortiment rychlomrazenych potravin nesmier-
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Tab. 7. Porovnanie persondlnych nikladov za 1 fazulové jedlo

90 kg derstvej zeleniny = 90/1 mokrych konzerv = 54 kg mrazenych jedal
rA_ PRACOVI\;? (_'JAS o TC‘_r tv . ele_n'n_a | Mokre _Mr: __; _i
‘ . | erstva z i | konzervy | azené je oi

3 1 L]
Doprava do kuchyne | 15 min. 15 min. 10 min. |
Cistenie 590 min. - —
Strojové krajanie . 195 min. | — | - ‘
Otvéaranie konzerv - 60 min. i —
Doprava odpadu na zberné
miesto 15 min. 15 min. 10 min.
| Doprava odpadu-smeti 15 min. 30 min. —
1 NaloZenie-naplnenie do kotla 10 min. 30 min, 10 min.
l 840 min. 150 min. L 3l min, |
‘ 14 hod, 2,5 hod. | 0.5 hod. |
| B. MZDOVE NAKLADY:
| Priemerna hodinova mzda INM NM NM NM
i véitane soc. vykonov 3,12 43.68 7,80 1,56
‘ C. CELKOVE NAKLADY: ! |
; 90 kg suroviny 1,— 90.—
1 90/1 konzervy | 1,50 135,— |
| 54 kg mraz. jedal 2,18 | 117,72
Mzdové naklady B. 43.68 7,80 1,56 !

' 133,68 142,80 119,28 |

ne rozsiril, ¢o ma za ndsledok stale sa zvySujucu spotrebu tychio produktov.
Pritom sa znafne zvysil trend polotovarov a hotovych jeddl. Uz dnes méme
na trhu viac ako 300 rychlomrazenych polopripravkov a hotovych jedal. Na
koniec vyvoja eSte nedovidime. Raz spravne poznana cesta sa tu konzekventne
sleduje dalej a otvara aj pre nemocnicénu kuchynu nové perspektivy na racio-
nalizdciu kuchynskej prevadzky. Tymito novymi prostriedkami mozno pre
kuchynsky personal vyriesif problém sviatkov.

Casto sa kladie otazka, ¢o je hospodarnejsie, ¢i nakupit vyhodne ¢éerstvu
surovinu a zmmrazovaf ju vo vlastnej rézii, alebo nakupit a skladovat prie-
myselne vyrobené mrazené produkty. Tuto otizku musime jednoznaéne zod-
povedal v prospech priemyselne zhotoveného produktu. Vynimku tvoria,
samozrejime, ustavy, ktor# spravuju celé obvody, ktorych vynosy sa hned
nemodzu spotrebovat a tak ich mozno uchovavat zvédéSa na kratsi ¢as. Tu sa
odporuda a vyplica vlastné mraziace zariadenie.

Tu ista otdzku pripravy hotovych jedal memozno tak jednoznadne zodpove-
dat. Nemocnitna kuchyta je ako kazdi ind kuchyna pre spolofné stravovanie
najviaéimi zafazend v Case obeda. K tomu pristupuje eSte t4d okolnost, Ze
velmi rozdielny program jedil (normalna strava, Sefriaca a Specidlna diéta
a pripadne edte zvlast posilujuca osobnd strava) si vyzaduje pripravu v ma-
lom mnozstve. Toto sa vzfahuje najmé na $pecidlne diéty. Popoludni je zase
menej prace. Treba sa usilovat o to, aby sa praca rovnomerne rozdelila na
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T ab. 8. Porovnanie nakladov véitane persondlnych nakladov pre 2200 zemiakovych
knedlikov — bez doby varenia

A. PRACOVNA DOBA Mrazen¢ jedlo | Cerstvé zemiaky !
min. min.
Zemiaky uvarif a doviezt LYy |
Doprava dc kuchyne 30 |
Zemiaky pripravit a varit 1% '
Zemiaky oSupat 19,1/, |
Biely chlieb pokrajat na kocky
a cibulu pokrajaf a dusit 2,15
Pridavky upravit, pripravif cesto 2.1,
Stvarovat knedliky 243/, |
30 51,3/, ‘
e _ : -
B. MZDOVE NAKLADY ' '
Priemerna hodinovd mzda NM NM NM

véitane soc. vykonov 4,— 2,— 207,— ‘

C. CELKOVE NAKLADY ‘

300 kg zemiakov 0,18 54—
Pridavky 10,—
2200 zemiakovych knedli 0,11 242.—
Mzdové naklady B. 2,— 207—
~ Spolu: 944 — M~ |

cely defi. Toto je mozné &iastotnym alebo uplnym nasadenim hotovych jedal.
V niektorych velkych modernych projektoch nemocnic sa predvida uplné
stravovanie rychlomrazenymi hotovymi jedlami z vlastnej vyroby.

Iné zariadenija, predovietkym malé a stredne velké ustavy uvazuja o pro-
grame jedal (jeddlnom listku), ktory sa sCasti doplhuje hotovymi pripravkami.
Tu sa ma vyuzit popoludnie na to, aby sa mapr. Specidlne diéty, ktoré sa
pouziju len vo velmi malych mnoZstvach, vyrédbali vo vicSom mnozZstve —
ekonomickejsie, zmrazovali a v pripade potreby ich zase vybrali z mrazia-
renského skladu. Dalgia moznost je pripravif popoludni v pracovnych diloch
kompletnd stravu nemocnice pre koniec tyzdia a sviatky a zmrazit ju. Medzi
mnohymi inymi vyhodami treba zvla$t vyzdvihnitf rovnomernu pracovnu
dobu kuchynského personalu.

Chladiaca technika

Napriek rasticemu vyznamu a spominanym vyhoddm sa zviddsa zanedbava
mraziarensky skladovaci priestor. Planované rozmery miestnosti su casto
prili¥ malé a predvidané skladovacie teploty su nedostatoéné. Vyhody, spojené
s mrazenymi jedlami. sa moézu len vtedy uplne wyuzif, ked existuje dostadu-
juco vymerana skladovacia moZnost so spravnymi teplotami. Pre pripad
systematického uchovavania na sklade, zdkladom ktorého je uplné vycerpanie
sortimentu, ako ai vyuzitie sezénne podmienenych. vyhodnych ndkupov na
sklad, treba poditat s potrebou miestnosti

+V, = 20-25 m3/100 stravnikov
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Skladovacia teplota je —25°C. Automaticky sa reguluje ako kazdodenna
odtapacia periéda. Nespravne vyvazenie zariadenia vedie k nenospodarnemu
spdsobu prace, k vysuSovaniu tovaru a nadmernej tvorbe Tadu na vzducho-
vom chladiéi. Celkova potreba mraziaceho skladu sa Ulelnejsie rozdeli do
viacerych miestnostf, Tymto sa dosiahne lep$i prehlad oddelenim sortimentu,
lepgie kontrolovatelny obrat tovaru a jednoducha moZnost striedavo vycCistif
miestnosti.

Podla zvlastnych miestnych podmienok a zvyklosti moZno pouzivat pevne
vstavané mraziace priestory, rozkladacle mraziace bunky a tzv. mraziace
odborné zariadenia. Posledne uvadzany typ zariadenia je zvlast v nemocni-
ciach velmi oblubeny. Tu je tovar ulozeny v mnohych mensich oddeleniach
(po ca 260 litroch) a moéze sa teda skladovat jednotlive podla druhov a pre-
hlfadne. Okrem toho sa nemusi pri nakladani, uloZzeni a vybrati vchadzat do
studenej miestnosti. Priruc¢ny alebo denny sklad si zvdésa mraziace pulty
a mraziace skrine.

Vyroba hotovych mrazenych jedal vio vlastnej rézii je vo vicSom meradle
obycéajne merentabilnd. Vynimky tvoria, prirodzene, ustavy a domovy, ktoré
spravuju vlastné zdroje a lezia uprostred produkénej oblasti. Mozu vyuzit
prebytky sezonne podmienené, pripadne lacné ponuky tovaru a spracovat
Cerstvil zeleninu na mrazeny tovar. Tieto kuchyne musia v3ak mat znaéne
vykonné zmrazovacie zariadenie, ktoré ochladzuje tovar pri teplote vzduchu
ca —40°C v najkratSom ¢ase z ca +15°C na ca —20°C. Takéto zariadenie
vyvinula firma BBC. Vznika z hotovych stavebnicovych dielcov a mozno ho
v existuiucich domovoch postavit bez zvlastnych stavebnych nékladov.

Rychlomrazené hotové jedld (upravené na zohriatie a podavanie) su dosled-
nym dalS§im rozvojom hotovych mrazenych polravin. Hotové jedlad vykazuju
tie isté zmaky kvality ako kuchynské hotové mrazené produkty. Vela vyhod
sveddi v prospech vyroby a pouzitia hotovych jedal:

1. Bez dodato¢nych nakladov na persondl sa moze jedalny listok bohatsie
usmernif (volitelna strava).

2. Aj po kuchynskej uzadvierke sa méze podat novoprislym pacientom alebo
po noc¢ne; sluzbe teplé jedlo, aj diétna strava.

3. Zvysuje sa vykonnost kuchyne, nakolko sa moéze pracovat rovnoemerne
a nezavisle od rozdelowvacej prevadzky.

4. Rozdelenie jed4l na konzumné miesta z Gstredného munaziaceho skladu je
mozné bez kvalitativnyvch strit. Je nezavislé od kuchynskej prevadzky.

5. Kuchynsky personal ma upravenu pracovnu dobu.

8. Vyrobou jeddl vo vlastnej réZzii sa splnuju poziadavky, ktoré sa kladu na
gtravu v nemocniciach v réznych formach diéty.

Pre kliniku FU Berlin vyvinula BBC (Brown DBoveri Co.) plnoautomaticke
zmrazovacie zariadenie. Umoznuje zasobovat pacientov — personal a $tudentov
— asi 5000 os6b — rychlomrazenymi hotovymi jedlami. Jedld sa thned po ich
getrnej a kontinudlnej priprave porcuju v ustrednej kuchyni vybavenej . Nefi-
Transferautomatom”, evakuuju sa, vzduchotesne sa uzatvaraju a rychlomra-
zia. Bez toho, Ze by sa dostali opdt do teplych miestnosti, uskladiuju sa
jedld bezprostredne po Sokovom zmrazeni elektronicky riadenym rozdelovacim
zariadenim v prechodnem sklade druhove ¢isté a presne podlia datumu pri
—25°C. V tzv. rozdelovacich kuchynkach sa skladuje vzdy urdity sortiment
pre niekolko malo dni, takZe si pacienti mézu volit medzi rozlicnymi jedlami.
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Doplitovanie sortimentu sa deje z prechodového skladu a mézZe sa doplnit
v kazdom dennom ¢&ase.

Zariadenie, ktoré ma hodinovy vykon asi 2000 hotovych jedal a 500 g, po-
zostava v podstate z chladiarenského zariadenia, réznych dopravnych a rozde-
Tovacich zariadeni v&itane priebezného skladu, ako aj z kompletnej elektrickej
vystroje. Pomocou elektroniky firmy BBC sa kontroluje a riadi plnoautoma-
ticky pracovny priebeh od vstupu na zmrazovanic az po vybranie jedal.

V mnohych pripadoch nezdé sa ucelnym vyrabat vyluéne mrazené jedla
a ich podavat. Poskytujii sa potom najrozmanitejsie moznosti tym, Ze sa napr.
zmrazia len urc¢ité casti jedla a kombinuju sa s cerstvo pripravenymi alebo
tym, Ze sa pripravujill len jedld na vecere a koniec tyzdna, tieto sa zabalia,
zmrazuju a skladuju. To isté plati pre S$pecialne diéty, ktoré su potrebné
denne len v malych mnozstvach. Moézu sa vo viaéSom meradle hospodarne pri-
pravit a pri potlrebe sa moéZu zase z mraziarenského skladu vybraf. Tymito
metédami sa docieluje: odbremenenie kuchynského persondlu vo velernych
hodinach, na konci tyzdrna a vo sviatok, zvysenie hospodarnosti kuchynskej
prevadzky rovnomernym pracovnym zatazenim a zvysenie Uzitkového stupna
kuchynského zariadenia {(pristrojov).

Prelozila Ing. Hronovd

Novinky zo zahranicnej literatiry

Wo hungrige Miinder warten. Gedanken zum Welterndhrungsprohlem.
(Kde éakaju hladné usta. Uvahy k svetovému vyzivovaciemu problému.)
Naarden Nachr., 19, 1968, & 198, s. 4—8.

Podla ndzcru futuroldégov stupne v r. 2000 pocet cbyvatelov zeme na 6—8 mi-
liard. Pre toto mnoZstvo ludi bude potrebné zabezpec¢it vyzivu. Zdroje konvencnej
vyzivy za lerajs$ieho stavu techniky nestacia, najma v oblasti bielkovin. Je preto
poetrebné zabezpeéit vyrobu novych druhov bielkovinovej potravy. Na to by sa
hodili zvysky po vylisovani oleja zo sdje, podzemnice a bavinikovych semien. Tieto
zvy$ky sa v rozvojovych krajinach bud niéia, alebo sa pouZivaju na hnojenie, hoci
obsahuju vela bielkovin, Podobné mrhanie je i v mniektorych primorskych $tatoch
s rybiou muackou. Aktudlnou ulohou potravinarskeho priemyslu bude vypracovaf
z tychto zvyskov chutni a vyzivni potravu pre hladujace Tudstvo.

Canadian developments in food processing research.
(Kanadské novinky vo vyskume vyroby potravin.)
Fecod Trade Rev,, 38, 1968, ¢. 12, s. 30—31.

Vyskum kanadského ministerstva polnohospodarstva je zamerany na zuZitkova-
nie nadbytku urody. Dalej sa hovori o novych vyrobkoch z jablk. Popisuje sa
vyroba zelé suSenej a mrazenej jablénej $favy, vyroba konzervovanych peéenych
jablk, mrazenych pec¢enych jablk a mrazenych ovocnych platkov, V zdvare sa po-
pisuje vyrobok z rozmiaganej kvaky, potraviny obohatené bielkovinami, zemia-
kové granule a zavitky z moriaka.

Neuester Gefriertunnel Euronpas. (Najmodernej$i mraziaci tunel v Eurdpe.)
Schlacht- u. Viehhofztg., 68, 1968, ¢. 10, s. 454.

Firma Messer Griesheim GmbH dodiva zariadenie vyrobené podla amerického
snosobu zmrazovania postrekom tekutym dusikom. Teplota mraziaceho média je
—196 °C, proces zmrazovania prebieha tak rychlo, Ze vSetky vlastnosti Cerstvého
tovaru zostavaja v plnej miere zachované.
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