
NemocniEn6 strovovonie mrozenfmi jedlomi

Ilr,rrarure Mopoffi eIIHoii nurqofi n bolr'rrurlax

The use of frozen foods in hospitol cotering

Vol'n(r preklod

'Iiefkr-ihi-Prax., 70, 1959, i. 3, s. 22--23

'.,',ffi
Strava v nemocnici ie posifiuirisa. \{6 byi p;:inr:avend s,odbornou znalrosf.rli
a verlkou starostlivostou. Kva.ntitativne a kvalitativne prisp6sobenie strirvy
zdravo,tn6mu stavu pacienta irrA d,lleZitu ulohu pri postupe ozdiarrovaniii.
PoZiadavky kladene na stravu sri r6znorod6 a nemdZu byt lep5ie fomulovan6
ako vo ,,\rodidtAch-predp,isoch pre vyZivu v nemocniciach" Nemeckej spoloc-
!1csli ple vj4ivu. Pre ich zAkiadnlr vyznam uvereiiujeme v kr6tkosti ticto
predpitry:

1. V5ecbecnd vllLiva v nemconici rn5 spli.at okrem vlastnej di6ty aj zvlAitnu
irlohu, pretoZe skoro pri vSetkych nemooiach vy'Ziva ovplyviruje priebeh ne-
rnoci. Nemocniine stravovanie predstavuie - na lozdiel od vdd5iny foliem
e;travo-;ani,a vc ve kom - plnohodnolni stravu.

Zvl6itnu pozornost treba venovat stravovaniu sestier a zamestnancov ne-
rnocnice, ktori su drsto dlhcrodne odk6zanl na nemocniinu kuchyiu.

2. Plnohodnotnost vyZiv)' treba poZadovat pre chorych v celkotn zvld5tnorrr
rrreradle. Po,t,rebny rorbsah nepostt-6da.telnych 2ivin a nositelov energie sa do-
siahne najlepiie dobre rozpoditanou miejano,u stra""ou z rastlinnych a Zivo-
di5nych p,o,travin. Setrn6 manipul6cia s potrravinami pri priprave a uprave
chrAni pred stratami hodndt. Jedl6 sa musia v io naikratiom diase preprta-
vov'at a sj l,ozdeloval vo vhodnych nddobdch.

3. Pri v;7p'odte d"odatku kal6rii sa musi vziat do uvahy, Ze mnohi chori
a rekonvalescenti majri zvfienu potrebu (duplu). Na druhei strane sa treba
bezpodmiened,ne vyhnrif nadbytcdnei strave a neZiaducemu ukladani'u t'ukov.
Dennd spotreb,a podlieha vetrkfm v5kyvorn a v priemere ju m6Zeme s anovit
na 2000 a2, 2500 kal6i:ii.

4. Potreba bielkovin ie u mnohych chorych vy5Sia ako pri indd beZnej
nrorme 1 g na kil,ogram telesnej v6hy za deir. Bezpodmienedne ju rnusi k,ryt
nemoonidn6 strava. Biologicky ho'dn,otni a cenni nositetria bie.lkovin, ako mlie-
kc, tvaroh a rnorsk6 r;'by by sa mali vydatne pouZivaf, najmd z toho d6vodu.
Ze su vhoilnou strrlavjou pre nem,ocny-ch a zvdd5a si clobre str6v,iteln6.

5.Zvyi;en{, po,t'reb'a vit,aminov vo vyZive mnch;rch chory-ch sa musi
brat pri nerri,ocrniinom striavovani zvL65t do rivahy. Pri. priprtarre sa rtusi ovto-

cie a zelen,ina chr6nit vhodnymi opatreniami pred vys,okymi stratalrri vita.minov,
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6. P'otreba miner6lnych ldt'ok sa kryie pravidelnfm pod6v,anim plnozrnnych
vylobkov, mlieka a mliednych vyrrobkov, cvocia a zeleniny.

7. Balrastov6 15tk;, su pre nemocnych nepostr6dateln6. Musia sa vyvolit len
vo vhodnei f'orme. Malc by sa pouZivat lahko sfiraviteln6 rovocie a zelenina.

B. Strtava pre ch,orfch musi byt c h u t n 5. M6 sa prispdsobit v kraj'i z'a-

uZivane.l domAckej strave oez totrto,Ze by sa preberali aj jej chyby. Arronaa-
ticke l5tky maju ddleZit6 fyzi'o1ogick6 ri-dinky. Nemoino ich nahradit jelnrot-
nym korenim, ale musi,a sra uchovdvat vhodnyirri kuchynsklrmi po,s'tupmi taleb,o

p,o;r-rZi tirrr ko::enin a ku chynskl.i ch bylitn.
9. PorLrZitie konzerv nem'oZno obist pri priprave stravy pre cho,rych. Uspoiri

prracovn6 postupy a odpadky. Dc irvahy p'rich6dza v5ak len plnohodrrotny
tova'r. 'pri vyrobe ktor6tr,o sa beru do irvahy posttrpy uchov6vajuce vyZivne
l6tky.

Mrraz:iaci postup zv165t uchoveva hodnoty

10. Nepctrebn6 chemick6 dodatky k potnavin6m treba obis;t aj prii. priprave
jec161 v nemo,cnidnej kuchyni.

Tieto poiiadravky v spolodnom strataov'ani niroZno aj tak len taZko splndt,
zdaju sa pri akritnom nedostatku persondlu s konveninfmi prcs;hriedkarni
irpJ,ne nesplniteln;imi. A.rSrak m'odern6 kuchynsk5. technikra v spoji.tosti s mro-
de'rnym produktom po,travin6rskeho pr.iemyslu, mrazenou stravo,u, d6vajit
n6m lnlr,id k rozltiSteniu probl6mov.

V i tiv n o- ty zio I o g,i ck 6 h,o dn,o ty

V p,otravine, ktord sa m6 zn:raz.ovat, sa sprAvne rT'kon6vanym zmrraz,o,vacim
p,ostuporn udrZuje stu.pei derrstvosti, odprovedajirci okamihu zmrazenia. V rno-
denn;zch zdvordoch mraziarerrskeho priemystru sa zmrazuje napr. ovocie a zele-
nina uZ po niekoJkych kr,odinSch po zbere pri teplotAoh lnedz,i -35'C a -45'C
a uchov6va sa- v skladoch pri ca --20 ,aL, -25 "C. Spotrebitel tak ziskava
potr:,avinu v stave, kt,or57 zo,stava len celkom kratky das, a ktory le'n v nraj-
zvl65tnejiich pripa.doch pr:i tztr. derstvom tovare existuje v ,okarnihu pi:ipr,avy.

T a b. 1 Straty vitaminu C (0,1) pri normSlnych podmienkach okolia (ca *20 "C)

Skladovacia doba
Druh zeleniny

Spen6t
Mangold
ZeIenS kapusta

I deli

12
16
11

l

2 dni 3 dni ] +ani

45
55
13

50

25

56

Oietnovanim nizkym tep),otarni sa polst,upy vymeny 16tok v p,ofrlavine zT e-
dukujir na rninirnum. Z toho clOvodu zostdvajri faLrba a chrut, akro aj vSetky
v}iZivn6 'a ridim,n6 16tk5' dlhy das skoro riplne zachorvan6. Zis'bil,i sa sice zlerp-
Senria kvality, ktror6 moZn'o odvodif na obmedzen6 dal5ie p6sobenie urrditych
enzymov a existenoiu novodobych kval'itativne ,o'dliSnSich posibuptov p'ri vymene
l.Stlok za nizk;reh tepl6t.
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Jednou z pozitivnych zu.-ien je denatur6cia bielkoviny v ryahlomrrazenycLr
potravindch, t. j. premena bielkoviny d'o pevnej formy, ktorri Iudsky 'orga-
nizmus lah5ie strdvi. Tjmtro Cenaturadnym procesom sa podas zmrazovanira
a mraziarensk6ho skladovania uvohiujri raj vitarniny a minerSlne 16tky zo

svojei viizby na bielkoviny. t,akZe sa m6Zu sko,ro ripl,ne prijrat ludskym
r)rganrzm,om.

Zilitkovatelny prodiel vi.traiminov a rniner6Ln;'ch l6tok v zrrvazenej potra-
vine mdZe byt vridsi ak,o v ierstvej" Nasleduilica Labulka zndz;ori'rtje uvede,n€
na priklrade oibsrahr-r vitaminr-r B6 v zmt'dzenych a tepl,ou cestou kcnzervova-
nych potoavin6ch (tab. 2).

Vitamin Bo hr5 roztr,o,dujircu ulohu vo vymene bielkovin a pevn;ich l6tok
a dim dalej tym viac s'a pouZi\ra v m'oderrnej terapii ako l,iedivo.

Jeho ned'ostatok sp6sobuje u deti vznik cha,rakter,istickfah neurologickych
symp,t6rno,v vo fo,rme epileptickych kfdor'. Vitamin 86 s,a predn,osine p,ouZiva
pri priprave riplnej alebo diastodnej v1fZir,ry nemluvniat a batoliat. Nadialej
sa prid6va k mliedn;;m di6tn1'p prepar6tom, ako aj pre st,arych ludi, dalej
Iudi potrebujricich dietu. ako aj rekonvalescentotr.

'f a b. 2. Aktivita vitaminu 86 biologicky stanoven6 v rfchlomrazenych potravinacl-t
a potravinach konzervovanych teplott cestou

Viamin 86 v mgl100 g derstvej I

Potlavina Skladovaci
das (dni)

I

I

Hovddzia pedienka
Hovddzia pedienka
Kuracie mdso
Kuracie miiso
Kapnsta
Kapus+"a
Zelena fazuLl<a
ZeIenS- fazulka
Lima boby
Lima bobl'
Sladk6 zemial<y
,Sladk6 zemiaky

2
I
2
I
2
I
2

I
2

I
2

I

1550
600
950
120
140

90
90

175
272
125
140

340
250
113

53

lo
?8

110
53
90

Obsiah spotrrebrovatefnel'ro leleza v derstvej a rychlo lr,azenej zelenine vyka-
zuje tabulka 3. Tenbo sl,opov5r prvok sa vyskytuje v ra.sttrinnfch potravinach
zvdd5a len v ztre zriZibkrovate.Inej formc.

Tak isto dOleZitj'm faktor,om ako strdvitelnosf a vyLivna hodnota potraviny
ie iej chutn'ost. Nizke tepJoty a eristuirice podnrienky v mrrrazenej potrtaviue
vedu nielen k vyS5ie popisanym pred:nostiiam, al,e ulahdujr-r aj tvorbu chutro-
vych a a.'romatickl"oh l6tok. Glutamin,ov6 kyselina a in6 d6leZit5 aromaticke
ldtky sa datri stanornit v zniso,benom podte napr. v mrezenom tovare, b,ohatom
na bielkov ny.
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T a b. 3. Zhodrtotenie leleza v derstvej a rychlomrazenej zelenine

Celkov6 Fe ZriZitkovateln6
Druh zeleniny (mg v 100 g LuzrrKovaterne r Fe v 0b celko-

su5iny) i v6ho Fe

RezanA fazulka
derstvS, blanSirovan6
rychlomrazenS
Lima boby derstr'6,
blanSirovan6
rychlomrazen6
Spenat derstvy
lychlomrazeny

1.7 36
9,1 61

4,6 68
6.2 7;l

13
15

6,8
8.5

35
19

8,.1 24
t2,0 63

Mra-zen6 jedl6 su vysok'o hodnotn6 pcfu.avina.. vykazujuca dokoncra aj vodr
ierst\/im potravinem vi'hcdy. Toto plati tak vo vztahu k vyZivnej hcdnote,
,ako a j vo vztahu k str'" vitelnosti a chutn'osti mrazenych jed6l. Takto je

'Irahiie z.rozumiteilnv vyslcvny- po,uka,z na n'Irrazene jedl6 v bo'de 9 v ,,Postupoch
pre vyZivu v nernocniclirach" do do svojho obsahu a viznamu.

Hospod6rske vfhody

Pri provrchnorn pozorovani sa 7-dA fiLr:.azene iedlro v pcrovnani s de;:stvynr
alebo k'onzervoManim tovarom priliS drrah;im. Po hIbSom skumani sa v5ak musi
tento usudok opravit. Pri cenovom porovnrani treba totiZ vziat d,o uvahy:

Rychlomrazen6 potrriavinJ' sir kuchvnsky hotov6 Z hygienickeh,o a irdelneho
,oba1u sa v)'beni a dodrajf priamo do priprtavv, v stale tej istej kval,ite.

1 kg mrazene jedl,o : 1 kg d'ist57 tovar.
Cerstv5r trovar naprroti tornu musi prejsl z6nou pripravy, kde no oiistia

a rioztriedia. Vzrrastairi pracovn6 hodinSr a vznik6 odpad.

T a b 4. Stupei vyuZitia ierstv6ho tovaru v porovnani s mrazenym jeClom

Dluh zeleniny

Hr65ok v strukoch
Karotka
Kaler6b
Spenht. nedisteny
Druhy kelu
Jablkovf pretlak

1000
1000 I

1000
1000
1000
1000

360
480
480
4t5
520
600

Pri d6slednrorn p,ouZivani rnrazenych jed6l nevznikaju odpadky a uSetria sa

nSklad,v* nia kuchynski person6l ,a kuchynsk6 n6iinie v cblasti pripravy.
Chyby pri rnanri.pul6cii sr.i r,rylirden6. Ako velmi sa tak6ho chyby ,odr6Zajir na
kvalite r6znej zeleniny, vidno z nrasledujucej tabulky.

TaktieZ trreba vziat do rivahy porovnanie n6kl,adcv pri niZ.iom dase va,renita
o 30 aL 50 Orb pre rychtromr.azen6 potraviny.

V porrrovnani s mokrou kronzervotr molzn'o porstravit na porovnanie mrazen6mu
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Tab 5. Strata vitaminov (il g) pri zeleninovych voC6ch

tovaru len vsddzkove vShy n,ajlepSich kvalitn" ch konzerv. Priemern6 vsAdz-
kov6 v6ha pre 1 1 DlN-l<onzerwu sa pohybuje medzi 520 g a cBO g. Vyn mkou
su 5pen6t a jablkovf prethk, pr.i kto,rorn sa m6Ze vsd.dzkov6 v6ha prijat ca
820 g.

Tab 6. Skrimania v juhonemeckej nemocnici viedli k t;imo 1'ysledkom:

blutto
v

1000
1015
990

1020
r000
1 000
1000
r050
s90

1015

150
150
145
i60
155
150
155
15d
1,10
155

340
2t5
285
170
235
260
310
350
470
445

510
590
560
690
610
590
535
550
380
475

PariZska karotha
MieSan6 zelenina
Slivky s k6stkami
Jahoiy
eutoriedky

Nakolko je v die,tetrike a vo vlzZive podlra moCernych hl,adisk zakizan6 via-
zain6 zeleninovdL orn6ika, musirne veXk;r podiel itavy v rn,okrej konzerve pova-
Lovat za 'nevylrodr;. Len mal6 iast Sfavy, v ktrorej su obsiahnr,rt6 e5te cenn,^
vy'zln6 l6tk5r. m6Ze byt vyhoCn6 pre stravnika. Je tc o tolko smutnej5ie,
pretioie mo,kr6 konzerwa- sa.ma osebe md velmi nizk5, obsah vitaminov.

V tcjto stivislosti trreba v krAtkcsti pcukdLzat na probl6m ,odstr6nenia
prdzdnehc to,varu, do sa ,prirodzene. pri plechovioi IaZ$ie presadzuje.

VSetkS' vypoditan6 v;ihodv a nevyhody sa nerlrajir vydislif aZ na halie'r. Musia
sa vSak vziat do uvahy, ked s,a rrozhoduje pre jeden alebo druhy spOsob v;iZivy.

Sprdvca horeuvedenej nemocnice urobil uZ r. 1963 starostlivo pripraven6
po,rovnanie nAkladov, ktcrr6 pre zaujim,avf vysledok uv6dz.ame:

Ai ked pomerv nie sri v kaZdej nemocnici rovinak6, a aj ked s,a cenov6
reliicie ile'dzitlrm zmenili, predsa m,oZn,o jednoznadne ztstll,, L,e mrazen6 jedla
rnaju aj p'ri rozbo,re ndkladov jednoznadn6 vftr,ody. Mrazen6 iedlo ie ide6ln,ou
pol,ravinou na {'aci,onaliz6ciu kuchynskej prevddzky za sfdasn6ho zlep5enia
kvaltity V posledn..7ch rokoch- sa so,rtiment rychlornrazenych potravin nesmier-
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Tab. 7.
90 kg ierstvej

Porovnanie personSlnych n6kladov za
zeleniny : 90/l mokrlich konzerv :

I5 mln.
590 min.
195 min.

' eerstva zelenina , wlokr6 
, Mrazene iedlo ]- Konzervy

fazulo116 jedlo
kg mrazen;lch jeddl

15 min. 10 min

60 min. i 
-

1
54

l" PRACOVNY EAS

Doprava do kuchyne
eistenie
Strojov6 krAjanie
Otv6ranie konzerw
Doprava odpadu na zbern6
miesto
Doprava odpadu-smeti
NaIoZenie-naplnenie do kotla

1

I

B. MZDOVE NAKLADY:
I Priemerna hodinova mzda

vditane soc. vfkonov

I c. cur-rcovE NAKLADY:
I so kg suroviny

90/l konzervy
54 kg mraz. jedal
Mzdov6 ndklady B.

1,-
1,50
2,18

135,-

?,80
117,72

1,56

t42,80 1 19.28

ne rozsirii. do mA za- nesledok st6le sa zvySu.iriou spotrebu tjrchto prod.uktov.
Pritorn sa zn'aine zvf5il ;trend p,olotovarov a hotovych ied6l. UZ d'nes mdme
na trh'u viiac ako 300 ry-chlornnazenych po,lopripravkov a hotovfch jed6l. Na
koniec vyvoj,a eite nedovidime. Raz spr6vne poznan6 cesta sa tu konzekventne
-"ledu.ie dalei a otvAra aj ple nemoc.nidnu kuchyi.u nov6 perspektivy na racio-
naliz6ciu kuchynskej pl-ev6d,zky. T;irnito novi'rni pnostniedkami moZno pre
kuchynsky pers,onAl v;rrieiit problem sviatkov.

easto sa kladie ot6zlca, do je hrosp,od6rnej5ie, di nak'ipit vyhodne der'stvu
su,roviq'ru a zr aazovat ju vct vlastnej r6Zii, aleb,o nakripit a sklad,ovat p'rie-
myselne vy,roben6 mrazen6 produktl'. Tuto 'otazku musime jednoznadne zad-
povedat v prrospech priemyselne zhotovenehLo produktu. Vynimku tvonia,
sramozrejme, ustavy, ktor4 spravuju ce16 obvody, ktorych vynosy sia hned
nem6Zu spotreb,ovet ,a tak ich rnair\o uchovAvat zvAd5a na kratSi das. Tu sa

odporruda a vyplSoa vtrastn6 mrazii',ace zariadenie.
Tri isitri otdzku priprravy hrotrov;Tch jed6l nemoZrno tak jednoznadne zo,dpove-

dat. Nemocnii.n6 kuchyia je ako kaZd5 in6 kuchyir.a pre spclodn6 str'avovanie
najvddsmi ztatai.e,n6 v dase obeda. K tomu pri,stupuje e5te t6 oko,lnost, Ze

velmi rozdielny pnogrram jeddl (norrm6lna strava, Seiniraca a Speoi6l,na di6ta
a prip,adne eSte zvl65t posilujf-aa osobn6 striava) si vyZaduje pripnavu v ma-
lrom mnroZstve. T,oto sra vztahuje najmii na Specid,lne d"i6ty. P,opol,udni je za,se

menei pr5ce. Treb,a sa usil'ovat o to, aby sa pr6oa rcxvnomer.ne rozdelila na
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T a b. B. Porovnanie ndkladov vditane person6lnych n6kladov pre 2200 zemiakovfch
knedlikov - bez doby varenia

A. PRACOVNA DOBA Mrazen6 jedlo
m]n.

Zerniaky uvarit a doviezt
Doprarra do kuchyne
Zemral<y pripravit a varit
Zetniaky o5fpat
Biely chlieb pokrdjat na kocky
a cibulu pokrdjat a dusit
Pridavky upravit, pripravit cesto
Strzarovat knedliky

,11
, 1,1

24,rlt,

5r,tln

B. MZDOVE NAKLADY
Priemernd hodinov6 mzda
vdftane soc. vykonov

NM
L_

NM

C. CELKOVE NAKLADY
300 kg zemiakov
Pridavky
2200 zemiakovych knedli
Mzdov6 n6klady B.

0,18

0,11

Spoltt:

cely de6. T,orto je rnoZn6 iiast'oinym alebo riplnj,m nLasadenim h,otovyah jed6l.
V niekt,orych velkych :noderrnych projektoch nemoonic sa predvida fpln6
strravovanie rychl'ornraze,nyrni ho,tovymi jedlarni z vlastrnej vyroby.

In6 zarrladenia, predov5e,tkSTm rnale a strredne velke ustavy uvtaZuj'jr o pro-
grame jed6l (jed6ln,orn listku), ktor;r sa sdasti doplfiuje hotrovymi priprravkamri.
Tu sa md vyuZit popoludnie na to. aby sa nalpr. 5peoi6trne di6ty, kto,r6 sa

p,ouZijir len vo .relmi malych mnoZstv6ch, v1rr6batri vo vdd5om mnoZstve -
ek'onrornickej5fe, zrnrazrorvali e v pripade poitreby irch zase vybrali. z rmrtazta-

rernskehio rskla,dilr" DalSira moZnosf je pripravit pop,o,ludni v p'r,acovnyclr dflooh
ko'mpletnri. st'ravu nemocnice pre konriec tyLdin a sviatky a zmt:azit ju. Medzi
mnohymi i.njrli vyhodami tireba zvl65t vyzdvihnlit rovnomernri praccvnf
dobu kuchynsk6h,o pe'::soin6lu.

Chladi'aca techniik,a

Naprtek rashicemu vyznamu a spominanfm vlfhod6m sa zvddSa zaned;bdva
mraziarensky skl,ad,ovaci priestorr. Pl6novane l,ozmery mic-stno'sti sri das,to

prili6 ma16 ra pre)dvidain6 skladoivraoie tepl,oty sri ned'orstatodn6. Vj.hody, sp,ojen6
s rnrtazenlrmi jedlami. sra m6Zu le'n vtedy ripl,ne qruZit, ked exi,struje drostadu-
jriao vymeran6 skla-dovacia moZnost sro spr6vnl'rni tepho,tam,i. Pre pripad
s5r,stematick6b.'o uchovdvania na sklade, z5,klad,om k,toreho je fpln6 vyderpanie
srortime,ntu, akro aj ./yuZitfe sez6nne podmienenych. vyho,dnyoh n6kupov na
sklad. trebra p,oditrat s potrebou 4iestno,sti

*V" : 20-25 m3/1oo strravnikov
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Sklsdovacia teplota je -2b'C. A.utomatricky sa reguluje ako kaZd,oCennd
,odt6pracira peri6da, Nesprdvne vyv6Zenie zariadenia vedie k nehorspodS,rnemr-r
sp6s'obu pr6ce, k vysilrSova.niu to'/aru a nadmerirej tvorbe ladu na vzCr-rcho-
vom chladidi. Celkov6 potreba mrazia-ceho skladu sa fielnejbie rozdeli d'o

viacerych miestnosti, T1frmto sa dosiahne lep5i prehtad oddelenim sortimentu,
lep5ie kontr'ortrovatedny ,obrat tovaru ra jednoduch6 rnoZnost strriedavo vyiistit
miestn,osti.

Pod,Ia zvl65trnych miestnych podmienok ,a zvyklosti rncZno pouZivat pevne
vsrtavan6 mrraziar:e priest'ory, rrozkladaoie mraziace bunky a tzv. mrazriace
,odborne zariade'nia. Posleclne uv|dzany typ zar,iadenia ie zv165t v nemccni-
cirach velmii orbilribenf. Tu je tovar uloZeny v mnohych meniioh oCdeLeniach
(po ca 260 litrrocki) a mOZe sa teda skladovaf jednoitJ.ive p,odla druhcv ra p,r'e-
hladne. Okrem toho sa nernlrsi pri naklaclani, uloieni a vybrati vchddzat do
studenej miestnosti. Pri'rudny aiebo dennli sklaC sr.i zvddsa mraziace pulty
a rnraziace skrrrine.

Vyloba hotovych mnazenych jedAl vo v astnej ,r6Zii je vo vddSom meradle
obydajne rnerentabiln6. Vynimky tvor.ia. pr-irrodzene, usta-vy a Conovy, ktor6
spravujri vlastine zdnoje a leiia r-rprostred pnodr-rk6nej oblasti. MdZn vyuZii
prebytky sez6nne podmienen6, pripadne lacn6 ponuky tovarlr a sprarcvat
de'rstvil zeleriinu na mrazeny tovar. Tieto kr-rchyne rnusia v5ak mat znadne
vvl<,onn6 zmrazovaoie zariiadenie, ktor6 ochl,adzuje to,var pri teplote vzduchir
c:a -40 "C v najkr,atiom dase z ca *15'C na ca -20 'C. Tak6tc zariaden e

vywinula f,irma BBC. Vznikii z hotovych stavebnioovych d,ielcov a moZno ho
v existujucich domovo,ch postavit bez zv165tn-vch stavebnych n6k1adov.

Ri'chlomrazen6 hortrovd: jed16 (upraven6 na zohriatie a po,C6vanie) su ddsled-
nym dal5im rozvojom hotovlrch mra-zenych potravin. Hotcv6 jedlS vykazujit
tie ist6 z,naky kvality ako kuchynsk6 hotov6 mrazen6 produkty. VeIa vyhcci
sveddi v prospech i,';iroby a pouZitia hotovych jed61 :

l. Bez dodatlodn5'oh nSklad'ov na person6l s,a mOZe jedalny listok bo,hat5iie
usmernit (volitelnS. str,ava).

2. Aj pro kuchynskei uzAvierke sa mOZe podlaf novopriS$m paoientom alebo
po nodne; sluZbe tepl6 jedlo, aj di6tn'a strava.

3. lvy5uje sa vykonnost kuchyne, nakorlko sa mdze praoovaf r,ovnc\irrerne
a nez6visle od. rozdeilovacej prev6dzkv.

4. Rozdelen,ie jed61 na konzumn6 nriesta z fstrredn6tr,o mraziaceho sklaCu je
mo2n6 bez kvralitativnlzch str6t. Je nez6vis16 ,od kuchynskei prevdCzky.

5. Kuchynsky pe,r'sron{l m5 uprevenri praoovnu dobu.
6. Vl,roborLr jed6J. r'o vlastnej r6Zii sa spliujir poZiadavky, ktor6 sa klaCri na

stravu v nemocniciach v rdznych form6ch di6ty.
Pre kliniiku FLr Berlin vyvinulia BBC (Brown iSoveri Cc.) plnoaubon'nraticke

zrnrtazotla.cre zariradenrie. Um,oZiuje z6sobovat pacientov - persondl a Studentov

- asi 5000 os6b - rychl,omrazenymi hotovymi jedl,anli. Jedl6 sa ihned pio ich
Fertrrnei a koartirnr-rdlnej priprave porrcujri v irstrednej kuchyni vybavenej .,NefI-
Transferlautotrnlatom", eva.kuujir sa, vzduchotesne sa uzatrr6rairi a rychlornrrra-
ziia. Bez toho, ie b]' sa d,ostali 'opdt d'o Lteplych miestnLosti, 'r-rsklad.iruiri sa
jedl6 bezp,rrostredne po Sokorrom zrntazeni elekl,i:onicky riadenym rozdelovacim
zar'iadenim v prechodrlcm sklade druhove diste a presne podla ddtumu pri
-25 "C. Y tzv. r,ozdel,ovacich 1<uchynk6ch sa skladllie vZdy urdity sorti'ment
pre niekol'ko mSlo dnf, 1.akZe si pacienti m6Zu rrolit medzi rozlidnymi iedLami.
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Do'p)iovanie sortimentu sa dcie z preclxodoveho skladu a m6Ze sa dLoplnif
v ke.Zdom dennorn iase.

Zari.adenie, kto're m6 hodinovy vykon as,i 2000 hctrov;'ch jeddl d 500 g, po-
zostAva v podstrate z chladiarenskeho zariadenia, rt,znych dopravnfch a rozde-
Iovacich za,r.iadeni viitane priebeZnebo skladu, ako a.i z kompletnej elektrickej
vystro;e. Pornocou elektroniky firmy BBC sa korntroluje a nriadi plnoautLoma-
ticky praoovny priebeh oC vstr-rpu na zrrrrazovanic aZ p,c vybranie jedd.l.

V rnnohy-ch pripadooh nezdd sa- uielnym v..,'r6bat vyluine mrazen6 jedlii
a ich podAva,t. Posk;.tujf sa pcto'm nr-jrozmraniteiSie moZnosti tym, Ze sa napr.
zrnrazia len urdite Llasti jedla a konibinujri sa s derstvo priprravenymi alebo
tyn. Le sa pripravu.j ,i lr:n ied15 na vedere a koniec tyZCda, t,ietc sa zabalia,
,tnrotyjit a skladu ji'.. T'o irst6 pla-Li pre Speoidlne diety, ktor6 su po'trcbni:
denne len v mal_ ch mnoZstvdch. lVI6Zu sa vo vii65om meradle hcspcdSrne pri-
pravit a pri polrebe sa m0Zu znse z mraziarensk6ho skledu vybrraf. Tymitc
met6dami sa docieluje: odhremenenie kuchynskeho person6lu vo vedernych
hodin6ch, na konci tyZdria a vc svia,tok. zvySenie hcspodarnosti kuchy'nskej
prerr5dzky rovnomernlrm pracovnym zafatgnin:, s 21'y5enie uZi'tkcvcho stupfiir
kuchynsl<eho zar:iaderiia (pristrojov).

PreloZila lng. Hronoud

${ovinky zo zohroniEnei literottry

Wo hungrige Miinder warten. Gedanken zum Weltern:ihrungsprohlem.
(t(de t,akajri htradn6 rista. Ovahy k svetc.rvemu vyi,ivovaciemu pr.obl6mu.)
Na'arrden Nachr., 19, 1968, d. 198, s. 4-6.

Fod'la ndzoru futuro 6g,ov striirne v r. 2000 podet obyvatelov zeme na 6-8 mi-
li6rd. Pre toto m,n,oZstvo lucl.f bude ^ootrebn6 zabezpebit v'itLivu. Zdroje konvendLnej
v,Livy za terajSieh'o stavu technikj, nestadia, najmii v oblasti hielkovin. Je preto
pcrtrebn6 zabezpedit vyrobu nov.fch druhov bielkovinove,j potrnvy. Na to by sa
bodili zvySl<y po vylisovani oleja zo s6je, podzemnice a b,avlnil<ovlich semien. Tieto
zvy$ky sa v rozr,.ojovfch krajin6ch bud niii,a, alebo s,a pouZiirajri na h,nojanie, ho,oi
obsrarhujf vela bielkovin. Podobn6 mrhanie ,ie i v niektorych p::imorsklich St6toch
s r1'biou mf dko;r.r. AktuSlnou ulohou potravin6rskeho prien-ryslu bude ''iypracova
z tich+-o zvy5kov chutnr.i s vyZivnf potravu pre hladujiice ludstvo.

Canadian developments in food Dtocessing researclt.
lKanadske n,ovinky vo vyskume vir:oby po,travin.)
Fcod Trade Rev., 38, 1968, d. 12, s. 30-31.

Vfskum kana'dsk6ho minristerst.ra polnohospoddrstva ie zameran'! na z,jiitkova-
nie ,nadbytku r-ir-o,dy. Dalej sa hovori o no,vfch vfr.obkoch z jablk. Popisuje s,a
.ry',r'oba 2e16,' su5enej a mrazenej jabldnej Stav-v, vyroba konzervovan;rch pedenych
jablk, m,raz'enfch pedenychjablh a mrazenfch ovocnych pl6tl<ov. Y zavere sa po-
pisuje vj'robok z rozmriaganej kvaky, potraviny obohaten6 biel.kovinarni, zemia-
!,rov6 g,ranule a z6vitk5- z rnoriaka.

1\euester Gefriertunnel EuroDas. (Naj:rrode,rne.j5i mr:aziaci tunel v Europe.)
Schlracht- u. Viehhofztg., 68, 1968,' i. 10, s. 454.

Firma Messerr Griesheirn GmbH clod6va zariadenie vyroben6 podl,a americik6ho
sposobu zmriazorvanfa postrek,om te cutfm dusikom. Teplota mraziaceho m6dia je

-196'C, proces zmrazovania prebieha tak rfchlo, Ze vSetky vlastnrtsti terstv6ho
tcvaru zost6vajri v plnej miere z-,achovan6.
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