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Stravovanie ako kaZdodenn6 fyziologicka potreba dloveka v sridasnych
podmienkach Zivota naSej spolodnosti vyvol6va vela probl6mov hlavne
v oblasti verejn6ho stravovania, ktor6 treba rie5it racionaliz6ciou aj tejto
sf6ry ludskej dinnosti

Zvy5ovanie poZiadaviek na racion6lnu viZivu, zmena Zivotn6ho Stflu
obyvatelstva, znilovanie nakladov na pripravu pokrmov, nedostatok pra-
covnych sil, skracovanie pracovn6ho dasu vyvol,4vajri poZiadavku na vf-
robu polotovarov a hotov,ich pokrmov na priemyselnej b6ze.

Podobn6 situdcia, snAcl e5te v,iraznejSia, je aj v nemocnidnom stravo-
vani, kde neust6le rastri poZiadavky na Specializdciu v liedebnej vylive,
ktor6 m6 byt do najviac individuSlna a nriti rie5it sfdasni syst6m stra-
vovania v nemocniciach.

RieSenie dan6ho stavu je v zavl.dzani novej technologie a techniky
do liedebnej viZivy. Ako najvhodnej5ia varianta rie5enia sa javi preniest
virobu pokrmov z nemocnic do potravindrskeho priemyslu, ktor.i by vy-
r6bal dostatodn'i sortiment di6tnych pokrmov a podla poZiadaviek ne-
mocnic by ich nimi zdsoboval. Ako najvhodnejSi spOsob organizovania
liedebnej vyiivy v nemocniciach podla svetovej tendencie sa javi syst6nr
z,mtazenych di6tnych pokrmov. V sfrdasnosti zavedenie tohto syst6mu
u nds bude klast vysoke n6roky na potravindrsky priemysel, ktory musi
viest k zavedeniu nov6ho odboru -- viroby hotorrich pokrmov a polo-
tovarov.

Vzhladom na terajSi stav stravovania v neurocniciach Iako aj vo ve-
rejnom stravovaniJ zavedenim syst6mu mrazenych di6tnych pokrmov by
s,r dosiahli vysoka nutritivna hodnota potravin, vysoky Standard pokrmu
po strdnke hygieny a kvality z hladiska leho zloZenia a dietnej techno-
l6gie, podslatn6 zniZenie odpadu pokrmov, spracovanie odpadu pri vy-
rcbe pokrmov na jeho dal5ie vyuZitie, rispora pracovnikov, zvy5enie pro-
ciuktivity prdce odbornich pracovnikov, mechaniz1,cia viroby, rie5enie
probl6mu skr6tenia pracovn6ho dasu, rispora investicii na rekon5trukciu
a vystavbu novich kuchyf,, ktor6 sa mOZu pouZit na vystavbu centrali,
zovanfch vyrobni v rdmci potravin,irskeho priemyslu.

V5etky tieto argumenty, ako aj ich diastodna prakticka aplikdcia
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nlektorych Statoch dali podnet k rie5eniu nemocnidn6ho stravovania
- ras v r6mcl pl6nu Statnych vyskumnych uloh.

lia na5om flstave rieSime diastkovri filohu ,,Vfskum a vivoi technol6-
3:e zmtazenych di6tnych pokrmov, ich analyticke a organoleptlck6 hod-
--rtenie v dase skladovania a pri orientadnom poddvani pacientom".

Podas rie5enia tejto ulohy md sa vyvinrit okolo 500 druhov mrazenich
:ietnych pokrmov.

V I. etape sme rie5ili vyrobky pre di6ty (,. 7, 4, 5 - s technologick,im
zdkladom 5etrlacej di6ty.

Diety d. 2,3 - s technologickim zakladom racion6lnej diety.
Dieta d. 10 - s technologickym zakladom neslanej di6ty.
V tejto etape sme vyvinuli 160 druhov pokrmov, z ktorych pri komi-

sioniilnom organoleptickom hodnoteni bolo prijatych 151 pokrmov.

Tento podet predstavuje tieto sknpiny pokrmov:
Polievky 33 druhov
Mtisit6 pokrmy 57 druhov
Bezmiisit6 pokrmy 17 druhov
Zemiakov6 a obllninov6 prikrmy 14 druhov
Zeleninove prikrmy 10 druhov
Omddky 6 druhov
Mfdniky a mridne pokrmy 5 druhov
Saldty 9 druhov.

Pri zostavovani receptfr na jednotliv6 druhy pokrmov sa riadime pri
rozhcdujricich potravincvich dlSnkoch, ako napr. mnoZstvo a druh po-
uZivan6ho tuku, vajec, mlieka, niektorych druhov zelenin a pod., z6.sad-
ne podla predpisov urdenich ,,Di6tnym syst6mom pre nemocnice". Ostat-
n6 potraviny volime podla toho, ako si to vyZaduje zostava receptfr a
technol6gie zmrazovania, TaktieZ predpisany technologicky zaklad za-
sadne re5pektujeme, av5ak uZ s ohladom na technologicki postup vyro-
by mrazenich pokrmov a na moZnosti vo velkovyrobe.

Pri vyvoji sortimentu sa vych6dzalo z doterajSich na5ich poznatkov
zmrazovania hotovich pokrmov. No napriek tomu sa museli overit moZ-
nosti niektorych typov hotovych pokrmov, poZadovanych pre nemocnid-
n6 stravovanie, najmii pokial i5lo o polievky a om6dky, kde vystupuje
do popredia otdzka konzistencie po rozmrazeni, ako aj po chutovej stlan-
ke.

Pokusmi sa zistilo, Ze pre akost polievok je dOleZltd technologick6
fprava zloiiek, ktore d6vaju polievke jej vlastny charakter, vhodna vi-
roba pojidla - zahustovacieho dinidla a jeho fprava, a pouZitie vhod-
n6ho korenia. Ukdzalo sa, Ze najvhodnej5im pristupnim zahustovadlom
je zmes p5enidnej mriky polohrubej a rylovej v urditom pornere, nakolko
vy55i obsah ryiovej mtiky ide na rikor akosti hotov6ho vyrobku po strdn-
ke chutovej.

TaktieZ na ripravu om6dok je najvhodnejSie pouZivat p5enidnu muku
spolu s ryZovou, pridom dlZka varenia, ako i homogeniz6,cia omadky za-
bezpeduje hladkost a bezchybnost vyrobkov podas skladovania a rozmia-
zovanla.
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PouZitie hladkej mfky a polohrubej ako zahustovadla vedie podas
skladovania a rozmrazovania k hustnutiu, zhubovateniu a hrdkovateniu
virobkov.

Pri mEisovych v'irobkoch je d01eZit6, aby mtiso bolo zaliate Stavou, aby
nedochddzalo k vysychaniu a k zmen,im chuti podas skladovania. Pri
ka5ovitych v'irobkoch a prilohdch je ddleZit6 dodat vodu, tuk pred zmra-
zovanim, aby podas rozmrazovania nedoch1dzalo k vysychaniu povrchu
pokrmu, uchovala sa kyprost vfrobku a pod.

Ndvrhy materiSlov'ich THN sri zostaven6 na 100 porci( hotov6ho vy-
robku, do povaZujeme vzhladom na rOznu v6hu jednotlivich porcii za
frdelne jSie.

Technol6gia v'iroby pokrmov je zloZit6, a prdcna vzhladom na Sirku
sortimentu a zloZenie pokrmov, takZe si ich v,iroba vyZaduje vela jednot-
liv'ich technologickych rlkonov a sri n6rodn6 na manudlnu pr6cu. Preto
podas rie5enia sme hladali najvhodnejSi a najjednoduch5i spOsob tech-
nologickej fpravy smerujricej k mechanizdcii jednotliv'ich rikonov pouZi-
tim strojov a ich zostavy do virobnych liniek.

Vyroben6 vzorky jednotliv'ich pokrmov sa hodnotia analyticky a orga-
nolepticky podas 3 aZ 4 mesiacov skladovania. Pri pokrmoch rieSenich
v I. etape stanovilo sa ich zdkladn6 chemick6 zIoZenie, t. j. bielkoviny,
tuky, glycidy, popol, obsah NaCI a su5ina.
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Dalej sme sledovali titradnri kyslost - obsah peroxidov
virobkoch - amoniak a pri niektorfch obsah vitaminu C.

Niektor6 vzorky po v'irobe a zmtazeni sa odovzdali aj
Iogick6 vy5etrenie.

Z organoleptick6ho hladiska podas skladovania nezistili
virobkov Ziadne podstatn6 zmeny.

SIhrn
V dldnku sa vSeobecne pojedndva o problematike nemocnidn6ho stra-

vovania a o rieSeni vyskumu a vivoja technol6gie mrazenfch polotova-
rov a hotov'ich di6tnych jed6l - pokrmov.

Pre I. etapu rieSenia boli vypracovan6 n6vrhy materidlovich noriem
na 100 porcii vyrobku a technologick6 postupy st1 spracovan6 uZ z t:'la-
diska mechanizdcie vyroby.
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Research and development of the technology of frozen semifinished food
and ready diet food for hospital boarding

This article generaly deals
solutio,n of the research and
tood and ready diet food.

For the first solution stage
for 100 portions of food and
rnechanized production.

Summary

with the problems of hospital boarding and with the
develo,pment of the techno,logy of frozen semi-finished

there have been worked out standa'rd material proposals
the technological plocess have been made already for

$ULLETIN XI.2-I972

33


