Perspektivy dalSiho rozvoje vyroby
polotovaru a hotovych jidel ve vztahu
k rozvoji jednotlivych forem vefejného

stravovani
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SKVT, Praha

C tom, Ze rychly rozvoj prumyslové vyroby polotovarQ a hotovych jidel bude
mit velky spole¢ensky prinos, dnes uz nikdo nepochybuje. Jiz prval — oyt i jen
orientatni — Uvahy o uplatnéni téchto vyrobku jasné ukazaly, Ze ucelné sou-
stfedéni téchto vyrob a jejich kemplexni mechanizace pfinesou n#kolikana-
sokné zvysenou produktivitu prace pri Upraveé i zpracovani suroviny a dovoli,
v zdvodech velejného stravovani vénovat maximalni ¢ast pracovmi doby sku-
te¢né pédi o jakost vyrabéného pckrmu a o jeho hygienu. Pfi tom je to cesta,
kterd i v dosavadni siti malych zavodl prindsi zcela jasné zvySeni kapacity
pri pripravé jidel bez néroku na dalsi pracovni sily a prostor jichZz by jinak
bylo nezbyiné zapoti-ebi.

Nelze vsak opomenout skuteénost, Ze zatim nebyly vytvoreny takové pod-
minky a predpcklady pro to, aby bylo mozno cestu maximainiho uplatnéni pri-
myslové vyrabénych polotovartt a hotovych jidel uplatnit préavé tam, kde by
to bylo z hlediska spoledenského nejvice zadouci a to ve vefejném stravovani.

Jak znamo, zatim jsou polotovary z centralnich vyroben polotovaril v pie-
vazné mire vyrabény pro maloobchod a jen mald ¢ast podnikt a restauraci a
jidelen pouziva téchto vyrobka pro svou potlebu. V jinych sektorech vefejného
stravovani jsou polotovary vyuzivany jen nepatrné. V tomto ptipadé jde o po-
lotovary mrazirenské a konzerviarenské. Sit vyroben polotovari je rozdrobena,
vyrcbny maji malou kapacitu, vétSina praci se provadi vyhradné rudéné (fezani,
vareni, naklepavani, obalcvani, skladani do cbala apod.) a v ¢asto nevyhovu-
jicich hygienickych podminkéch. Vzhledem k tomu, Ze nebyla vedena samostat-
na uUcetni evidence vyroben a doprava byla vesmés podnikova a zahrnovala i do-
pravu jinych materidlti a vyrobkd, neni dosud dostateény ptehled o komplex-
nich vysledeich o hospodateni téchto vyroben. Proto také musila byt produkti-
vita prace pri vyrobé polotovard propocitdna ma podkladé vzarovych ¢asovyen
srovnavacich snimkd. I v téchto svizelnych podminkach v zavodech, kde je jiz
polotovartl pouzivéno, prinasi jejich uplatnéni podstatné zvySeni produktivity
prace pri vyrobeé jidel.

Hotova jidla dosud nenagla v $irSim méritku praktické uplatnéni v zavodech
verejného stravovani.

Podivéme-li se podrobnéji na dnesni stav ve vyuzivani a roz§iireni polotovar
a hot. jidel v zavodech vefejného stravovani, vidime celou fadu prid¢in jejich
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malého rozsifeni a dokonce i odmitnuti. Tyto pfié¢iny lze rozdélit do nékolika
skupin:

1. finan¢ni limity u zavodniho stravovani a v8ech forem Skolniho stravovani,

2. nejednotnost spotiebnich norem,

3. jakost a hygiena vyrobku,

4. cykly dodavatelu,

5. u hot. jidel a konzervarenskych polotovarii nevyhovuji adjustace.

ad. 1. Ceny polotovari a hotovych jidel na strané jedné a finanéni limity
uzavienych forem vetejného stravovani na strané druhé jsou také v silném
nesouladu a brani maprosto vyuziti téchto vyrobkd v SirSim méritku. Zvlasté
markantni je to u Skolniho stravovani, kde byl dckonce — v zajmu dodrzeni
aspon minimalnich spotfebnich norem-vydan zakaz nakupu polotovard hotovych
jidel a jejich slozek, nebof by jejich pouzitim poklesla i dnesni ne vidy dosta-
teénd hodnota pokrmu pro déti.

Zcela obdoknd je i situace v zdvodnim stravovani, které odebird i méné —
ba dokonca i malo jakostni suroviny proto, aby bylo schopno zajistit v rameci
limitu kvantitativné dostatecnou stravu pro pracujici.

Finan¢nimi limity jsou ovSem vazéany i nékteré jiné specialni formy vefej-
ného stravovani, napt. ¢s. lidovd armada, nemocnice, domovy dichodcu a pod.

I dnes se tyto financ¢ni limity pii béZném zasobovani surovinami projevuji
jako vyrazny negativni faktor pulisobici na celkovou uroven uzavienych forem
velejného stravovani a na jejich rozsifeni. Pfi tom ovSem znadnou ¢ast nakladd
na provozovani téchto forem vefejného stravovani nese stat.

Ve financ¢nich limitech na suroviny lze vidét i jednu z hlavnich prekazek
zvySeni jakosti podavanych jidel, jejich pestrosti a z toho plynouciho malého
zajmu spotrebiteld.

ad. 2. Kazda z forem vefejného stravovani si vytvorila vlastni systém mate-
ridlovych spotfebnich norem a receptur, které jsou vzhledem k finanénim limi-
tim odlidné od ostatnich (rGzné velké porce masa i priloh, vybér druhu suro-
viny, slozky polévek a pod.) Z toho pak vychézeii i zdkladni pozadavky na sor-
timent surovin, ktery je nutné na tyto normy navézat. Proto napf. by mélo
gkolstvi zajem jen na minimalné opracovanych polotovarech, jako jsou platky,
kostky masa, mleté maso, pripadné celé kusy jakostnich peceni a pod., které
maji vysckou biologickou hodnotu a nizkou pracnost predpripravy. Primyslové
vyrabéné polévky a prilohy odmitd, nebot nevyhovuji ani cenové ani mate-
ridloveé.

Je jasné, Ze i v budoucnosti musi byt rozdily mezi jednotlivymi skupinami
stravovanych, dané predeviim jejich fysiologickymi potrebami, je vS8ak nutno
viude tam, kde je to mozné, tyto diference upravit a sjednotit na rozumném
zakladé, Jediné tehdy, podari-li se minimalisovat pocet skupin s riznymi poza-
davky na vahu, druh a §ifi sortimentu, bude moZno pristoupit k ekonomické
velkovyrobé polotovarit a hotovych jidel. Dne$ni stav by byl rozhodné dalsimu
vyvoji brzdou.

Pro dalsdi praci bude tedy nezbytné, aby se témto problémim ekonomové
hloubéji vénovali.
ad. 3. Dalsi z pri¢in, které vedle ceny a materidlovych norem brani §irsimu
roz§ifeni polotovart a hotovych jidel, je jejich nizkéd jakost a nedostateénd
troven hygieny.

V poslednich letech vinou riznych uprav receptur, pouzivanim nevhodnych
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surovin a nedodrzovanim pledepsanych technologickych postupt poklesla zvlas-
té& jakost konservarensky vyrabénych hotovych jidel, ktera ma za nésledek
stagnaci v jejich odbytu. I kdyz je jejich spoledensky vyznam nepopiratelny, je
to praveé nizka organolepticka uroven a chufové malo rozliSny sortiment, které
spoletné s vysokou cenou snizuji jejich spotiebu. Proto je tepelné sterilovanych
jidel pouZivano pouze v domdécnostech, a to jesté vétsinou v pripadech, kdy neni
dostatek cerstvych surovin.

U polotovart je dne$ni zplsob vyroby, rozvozu a Casto i prodeje pri¢inou
zavad hygienickych. Vyroby nejsou dostate¢né vybaveny chladirenskymi prosto-
ry, vyroba sama svou organisaci neddvd mozZnosti dobrého hygienického zpra-
covani, a konetn¢ i rozvoz, provadény vétSinou v nechlazenych rozvazkovych
vozech, je pii¢inou poklesu hygienickych vlastnosti vyrobkidl a z toho plynouciho
poklesu jakosti a udrinosti hotovych pokrmu. To se projevuje predeviim u mle-
tych mas, ale i u jinych vyrobku.

ad. 4. Dalsi pri¢inou malého zadjmu o nékteré vyrobky typu konservaremsky
vyrabénych polotovaru & hotovych jidel je nevhodna adjustace, ktera sice
zabezpecuje zbozi pred skazou, ale na druhé strané znesnadnuje manipulaci pii
dal$im zpracovani.

V téchto pripadech bude nutno pfejit na velkospotfebitelské obaly snadno
manipulovatelné a zajistujici i za téchto podminek zabalenému zbozi dostateé-
nou hygienu. V pripad¢ jednoporcovych baleni by méla byt otdzka snadnosti
cteviteni oballl vedle jakosti a jejiho udrzeni rozhodujicim kriteriem,

ad. 5. Velkou vétdinu zavodu vSech systému vefejného stravovani tvori malé
jednotky s mnoZstvim nékolika desitek podanych jidel denné. Tyto jednotky
jsou rozmistény nerovnomérné po celém tzemi nasi republiky. Nékteré z nich
jsou pomérné znac¢né vzdaleny od vétsich aglomeraci. Zasobovani téchto zavoda
je podstatné obtiznéjsi mez zasobovani ve vétsich meéstech a vyzaduje si vlivem
detnosti pottebnych doddvkovych cyklt cerstvych surovin znadné spoledenské
naklady.

Jak prokazala orienta¢ni studie Vyzkumného ustavu obchodu, mlze se stat
u zasobovani téchto podnikl polotovary pri dnes$nim predpokladaném zputsobu
rozvozu Cerstvych polotovarii a cetnosti dodavkovych cykld jednou z pri¢in
ekonomické neunosnosti této cesty na venkovskych okresech, jeZ tvoii v CSSR
zhruba 70 %, vSech okresu.

Tento kratky vycet pri¢in pomalého rozsifovani polotovari a hotovych jidel
v dne$nich podminkach vSak zaroven ukazuje cesty, kterymi bude nutno zamé-
fit dalsi rozvoj vyroby polotovart a hotovych jidel tak, aby bylo mozZno je
uplatnit v pfevazné mire a v dostateénych objemech ve vSech formach vetej-
ného stravovani. Ukazuje také zaroven na to, ze k TeSeni ukolu tohoto iypu,
natolik spoleCensky zavazného, je nutno pristupovat z hlediska jeho komplex-
niho zabezpeceni nejen po strance technické, nybrz i ekonomické.

Je nutno vidét, ze po zpriumyslnéni vyroby polotovart a hotovych jidel, kterée
ma za hlavni cil podstatné zvySeni produktivity préce a snizeni pracovnika ve
verejném stravovani, dale zvySeni a standardisaci jakosti a obohaceni sortimen-
tu podavanych pokrmu, musi vytvorit zékladni sméry pravé souhrn pozadavku
jednotlivych forem vefejného stravovani. Jinymi slovy to znamenad, Ze je nutno
vychézet ze znalosti faktickych podminek a vytvaret sméry vyvoje a jejich cile
vzdy za spoluprice v8ech sektor®, jichZ by se meély zmény ve zplsobu zaso-
bovani a stravovani tykat. Nestac¢i jen rozdélit si vyrobni programy, ale je nut-
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no vytvorit i pevné dodavatelsko-odbératelské vztahy se zasobovanymi podni-
ky a upevnit tak celkové ekonomiku nové vznikajictho odvétvi této charakterem
potravinaiské vyroby.

Prvnim — a domnivam se, Ze rozhodujicim — ukolem je vytvofeni realné
perspektivini koncepce dalsiho rozvoje stravovani a zasobovani obyvatelstva a
vytyteni jednotné technické politiky pro vytvoreni predpokladi a zabezpedeni
pozadavka pro tento rozvoj ve vyrobné i odbytové zakladné.

Vedle technického rozvoje, ktery je hybnym momentem celého vyvoje v této
oblasti, bude nutno zamérit se pri zkoumani otézek dalsiho vyvoje stravovani
v domécnostech a verejného stravovani i na celou 8kalu s tim souvisicich problé-
mu, jako jsou moznosti presunu poptavky po raznych skupinich zboZi (napfi.
vyroba moucnych polotovar a tést miZe ovlivnit spotfebu mouky v domadc-
nostech, vyssi spotreba masovych polotovart a hot. jidel ovlivmi spotfebu vy-
sekového masa a pod.), zmény v sortimentu, otazka cenovych relaci zastupitel-
nych druh potravin a pod., které mohou mit ve svém souhrnu rozhodujici
vliv na dalsi sméry vyvoje potravinoveé spotreby.

Proto bude také v komplexnim utkolu ,,Zplsoby zajisténi raciondlni vyZivy
obyvatelstva® tato otazka podrobné prostudovana a zhodnocera v hlavnim ukolu
. Koncepce zédsobovani a stravovani obyvatelstva“, ktery bude zpracovavat ve
spolupraci se vemi v uvahu prichazejicimi partnery vyzkumné pracovisté vniti-
niho obchodu.

Soudasné s rozpracovanim této koncepce, s jejimz plnym uplatnénim se podi-
té teprve po roce 1970, probiha v planu pripravy nové techniky do r. 1970 fada
tkoll razu technického, které maji vytvorit redlné podklady pro velkorysé usku-
tetnéni modernich zplisobu stravovani v plném souladu s potfebami spoleénosti,
Cilem téchto ukolu je vytvorit postupné podminky pro komplexni modernisaci
vyroby polotovart a hotovych jidel a tim i pro podstatné sniZeni pracnosti jejich
pripravy a zvyseni produktivity prace pfi opracovani surovin. Zarovenn ma byt
dosaZzeno vysoké nutriéni hodnoty podavanych pokrmu a jejich lep$i organo-
leptické hodnoty za podminek dodrzeni vSech hygienickych predpist. Pramyslo-
vym zpracovanim i centralnim uskladnénim surovin dojde k centralisaci sbéru
odpadu a k jejich dalsimu vyuziti jako krmiva pro hospodarské zvifectvo. Cel-
kové dojde k podstatné lepsimu a komplexnéjsimu vyuZziti surovin, jez svou
hodnotou tvori stale kolem 70—80 Y/ vlastnich vyrobnich nakladq.

Na tomto poli bylo od roku 1963, kdy zacal byt ukol ve vétsim mépitku
v CSSR Pesen, vykonano mnoho cenného po strance technologické i strojni. Byl
proveden vybér polotovartt vhodnych pro komplexné mechanizovanou vyrobu,
dale zhodnoceni dosavadniho sortimentu konzervarenskych a mrazirenskych
hotovych jidel, vyrobka z driibeZe, dale byl vyvinut sortiment hotovych lyofili-
zovanych jidel a jejich slozek. Po strance technologické se resi otazky baleni
a prepravy polotovard i hotovych jidel a jejich skladovatelnosti. Na poli strojni-
bo vyzkumu byly zkouSeny nové principy stroju a zafizemi, které jsou pied-
pokladem pro kompletaci komplexné mechanizovanych linek. Soucéasné s témito
zarizenimi pro vyrobu polotovart jsou zkouSeny dal$i moZnosti obohaceni sor-
timentu polotovart jimi vyrdbénych (dévaji mozZnosti tvarové Upravy, kombi-
nace surovin a pod.).

I pres tyto mesporné uspéchy je vSak treba vidét radu negativnich znaku,
které se dosud pres vEechno usili nepodatilo vymytit, a které si vyzaduji neod-
kladného teSeni.
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V prvé radé je to otdzka nejasnosti v kapacitdch jednotlivych linek pouzi-
vanych pro vyrobu polotovari a hotovych jidel. Ma-li byt strojni vyzkum a
vyvo]j efektivni, je nutno prizptisobit kapacitu zarizeni tak, aby vyhovovala jak
potiebam vyroby éerstvych, pripadné zmrazenych polotovarti, tak i predpokla-
dané kapacité linek na vyrobu hotovych jidel. Vyroba poletovart na komplexné
mechanisovanych linkadch musi byt totiZz v tomto piipadé vidéna jako jedna
z vyrobnich fazi celého procesu piipravy hotového pokrmu. Zaroven je nutno
specifikovat 1 dalsi pouziti téchto vétsinou viceucelovych strojli v jinych potra-
vinarskych vyrobnich odvétvich. Teprve na zdkladé konkretizace téchto poza-
davk hodla strojirenstvi zajisfovat vyrobu potiebnych zarizeni.

Dale je nutné propracovat celou technologii vyroby polotovart na komplexné
mechanisovanych linkdch tak, aby vyhovovala pozadavkim odbératelii, nejen
co do zpusobu vytvarovani, ale i velikostné a adjustaci. To znamend, Ze bude
nutno urychlené pro potreby experimentalniho provozu centralni vyroby polo-
tovartt v Brné dofesdit celou technologii véetné plisunu surovin i odsunu hoto-
vych vyrobkt a prozkouSet moznost jejich zpracovani ve vétsim objemu.

Tento Ukol nemiize byt IeSen pouze strojari, nybri musi byt tésné napojen
na technology, odpovédné za cely provoz.

S tim souvisi i prepracovani systému dodavek surovin do vyroby i hotovych
vyrobki do odbératelské sité véetne kompletace a zajisténi dodavek (touto
funkei prejima centralni vyrobna polotovard do znaéné miry velkoobchodni
¢innost).

Je tieba dale rozhodnout, zda centralni vyrobny polotovard budou do budouc-
na zasobovat jen velkospotiebitele ¢ také distribuéni sif, coz by si vyzadalo sa-
moziejmé i jinou crgamizaci vyroby, adjustace, zplisob rozvozu a pod.

S témito problémy souvisi i otdzka celkové kapacity zavedd pro vyrobu polo-
tovart a hotovych jidel, jejich pocet a rozmisténi a rozvozni okruhy. Na téchto
faktorech zavisi i ekonomika a hosp. vysledky zdavodu.

Mel-li by se stat systém vyroby polotovartt a hotovych jidel hlavnim systé-
mern zasobovani vSech forem verejného stravovani, musi byt detailné a zcela
novymi zplisoby feSeny i otazky ekonomiky rozvoju a dodavkovych cykliu. Je
samoziejmé, ze v pripadé narustani dopravnich vzdalencsti by se musela Tesit
otazka snizeni nakladu na prijatelnou mez jeding sniZzenim poc¢tu dodavkovych
cykll zbozi, které by oviem muselo byt zabezpeceno po celou dobu svého usklad-
néni po véech strankéch (pfedev$im pak po strénce hygienicke), tak aby nedo-
chazelo k sniZeni jakosti nebo dokonce ke vzniku zdravotni zavadnosti.

Problém rozvozu vyvstane zvlasté silné tehdy, uvédomime-li si skutecénost,
e prevazni c¢ast masi republiky maé zeméd@lsky rdz a Ze pravé v otdzce zdso-
bovani vesnice mame dosud vSeobecné potiZze. Zde by mohly pomoci resit situaci
v dodavkach isotermické kontejnery s privodem i bez privodu dalSiho chladu,
které by byly vratné a po celou dobu uloZené u spotiebitele a zdroven by slou-
7ily jako chladirenské zatizeni. Tyto kontejnery by bylo moZno rozvazet na
b&snych nédkladnich vozech. Zatim se pracuje na jejich odzkouSeni po strance
technologické, je viak tfeba s nimi v piipadé potvrzeni teoretickych predpokla-
da poditat jako s redlnym zplsobem, ktery by pomohl uspésné vyreSit zdso-
bovani odlehlych mist.

Ve vsech forméach vefejného stravovani bude mozno vyuZit i primysloveé vy-
rabénych hotovych jidel, pfedeviim pak mrazenych ve formé hotového pokrmu
na jednospotiebni misce. I zde je vSak nutno zasadné pfistoupit nejprve k jed-
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nani o cenovych otdzkach s odbérateli. Po strance technické bude nutno fesit
automatisaci plnéni misek a baleni, vlastni kontinualni rychlozmrazovaci proces
(ktery jediny muZe plné uchranit derstvost pokrmu ve vech jeho nutriénich
i organoleptickych aspektech) i ohtivaci zalizeni vhodné pro stredni i vétsi
podniky.

Technicky rozvoj vyroby polotovarti a hotovych jidel musi byt zaroven reSen
v tésné navaznosti i na uvazované nové formy prodeje ve verejném stravovani,
s jejichz pomoci by bylo moZno v fadé pripadd minimalisovat pozadavky na
vyrobni i obsluhujici personal.

Takovymi fermami jsou predev$im samoobsluhy a prodej prodejnimi auto-
maty. Zatim co samoobsiuhy jsou jiz béZné zavadény (i kdyZz ne v pravém slo-
va smyslu), s vyuzitim prodejnich automatu se uvazuje teprve v dalsi perspek-
tivé. Presto je v8ak nutno se témito otdzkami zabyvat jiz nyni a tesit obaly a
sloZeni hotovych jidel tak, aby bylo mozno je ohfivat jak konvencnimi zpGsoby,
tak i elektronicky.

Proto je tfeba vSechny tyto okolnosti, byt i zdaleka nevycerpavajici proble-
matiku dalsftho rozvoje vyroby tohoto — mozno rici — mnového primyslového
odvétvi brat v avahu pti dalS$im pockracovani technického reSeni ukolu a roz-
pracovat je ve spolupraci se vSemi zucastnénymi resorty véetné odbérateld a
spotiebitelt tak, aby bylo mozZno pripravit pro pouziti polotovart a hotovych

Z tohcoto divodu se nevyhneme otdzkdm konkrétniho hlubokého rozpraco-
vani harmonogramu, zachycujictho vSechny navaznosti i na dalsi nezbytné part-
nery (strojirenstvi, chemie, stavebnictvi, zemédélstvi a pod.) v €asové i vécné
posloupnosti. Je tieba doporucit, aby pro rozplanovani tohoto marodéného ukolu
bylo pouZito nékteré z pokrokovych metod planovéani technického rozvoje, napt.
metody FERT, kters umozni velmi dobie viechny navaznosti zachytit a tak uréit
skute{nou dobu realisace opatfeni v plném jeho rozsireni.

Takto planovat je moZno ovSem pouze pro konkrétni akce a pravé proto je
naprosto nezbytné vychazet z reality a z tzké spoluprace vSech zainteresovanych
sloZek, nebot jediné touto cestou je mozZno se vyhnout omyliim, mna které by
narodni hospodarstvi doplacelo.
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