
ldeov6 nrivrhy no zdklodn6 linky o technologick6 postupy
pre skupinu zloZitfch iedtil miisovo-zeleninovfch

o mlet6 polievkov6 miiso

J. vASICOvA-KOSTOLANSKA

Mraziarensky priemysel v eSSR sa zameriava aj na vjzrobu mrazenych hoto-
vlich jed6l a kuchynskych polotovarov. Skupiny tj'chto v;Trobkov doteraz ne-
tvoria hlavnri vyrobnri n5pli, ale sa zaradujri ako doplnkov6 v;iroba v dase
medzi hlavnymi kampairovymi dinnostami ako je zrnrazovanie zeleniny a ovo-
cia. Preto nie je prekvapujrice, Ze vyrobn6 linky sa zostavujir z jednotliqrch
strojov n6hodne, teda nesystematicky. V d6sledku toho sa vyrobn6 etapy
vyznadujri velkym podielom rudnej pr6ce, do prakticky predstavuje nizky
stupei mechanizdcie cel6ho vfrobn6ho procesu.

Materi6l
Zaklad tvorila:
1. skupina zloLityclt hotovych jed6l mdsovo-zeleninovych. do ktorej si za-

hrnut6 nasledovn6 druhy jeddl: kapustovy z6vitok v rajdinovej om6dke, ke-
lovy z6vitok, plnend paprika v rajdinovej om6dke, sekan6 polpety s kelom.

2. skupina kuchynskych poJ.otovarov, reprezentovan6 mrazenym hoviidzim
polievkovym mdsom.

Postup pr6ce

Z uvedenych druhov vjrrobkov sa pripravili vzorky. Pri ich vyhotoveni sa
postupovalo podla receptrir schv6len;ich materi6lovych noriem, za sridasn6ho
zachovania schv6lenSich technologickych postupov (1, 2, 3, 4,5). U jednotlivych
druhov vyrobkov sme si schematicky zaznamenali cely postup pripravy. pridom
sn:.e si ozrejmili, Ze priprava ktor6hokolvek vjtrobku sa d5 rozdlenit do troch
zdkladnfch et6p:

1. pripravn6 pr6ce,
2. vlastn6 fprava,
3. dokondovacie pr6ce.
Etapy pripravnych a dokoniovacich pr6c sri u v5etkych vyrobkov v z6sade

rovnak6. Rozdiely sa prejavujf vo vlastnej riprave. Preto sme sa snaZili podaf
n6vrh zostavy z6kladnej linky tak, aby sa na nej mohli vyr6baf po minim6l-
nych ripravdch v5etky druhy jed6l uvedenej skupiny.
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Vfsledky

Ideovli ndvrh z6kladnej linky pre zloLit6 jedl5. miisovo-zeleninov6 uv6dza
sch6ma 1.

Na z6klade previerky technologickjrch postupov u menovanjrch druhov vy-
robkov sme dospeli k nasledujricemu rdmcov6mu technologick6mu postupu
pre v;frobu zloiitfch mdsovo-zeleninovlich jed6l na navrhovanej vfrobnej
linke.
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Ec'h6ma 1. N5vnh linky na zloZit6 jedld m5sovo-zeleninov6. Sklady surovin. 1-
st6l, 2 - sprchovaci,pSs, 3 - pult, 4 - v5ha, 5 st6l, 6 kotly, ? - v5ha, B - rezadka
na rmdso, 9 - mie5adka, 10 - zasobnik, 11 - ierpadlo, 12 - nar6Zadka, 13 -st6l, 14 - valdekovf dopravnik, 15 - ,ped. tunel, 16 - chlad. tunel, 17 - vdhy,

18 - d'opliovaci st6l, 19 - pas, 20 - st6l, 21 - st6l, 22 - vryrtfvad hlubov,
23 - rezadka na kapustu, 24 - v{hy, 25 - smaZ. panva, 26 - vot6tor.

Pripravn6 pr5ce:

1. Na pracovnom stole hrubo rozdelit mdso.

2. Z hrublch kusov miisa odstrdnit povrchov6 nedistoty omytim pod prfdom
vody. Vodu po umyti mdsa nechat odkvapkat.

:3. Umyt ryZu, pripadne rozkr6jat Zemle, odistit cibulu, z hl5vkovej zeleniny
,odstrdnif po5koden6 povrchov6 listy, pripadne vyskladnit zmrazenj' poloto-
var, aby sa pred vlastnlim spracovanim nerozmrazil. Jednotliv6 suroviny pri-
pravovaf na osobitnfch, vhodne umiestnenlich stoloch.
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Vlastn6 priprava:

4. Na pracovnom pulte vykostit mdso a rozdelit ho na menSie krisky, vhodn6
na mletie.

5. Rozporcovan6 mdso rozomliet. Sridasne s mdsom sa priddva rozomlet6
cibula.

6. Uvarit ryLu a schladit ju. Ak to predpisuje materi6lov6 norma, napudaf:
Zemle vodou

7. Rozomliet mdso, schladenri uvarenf ryLu a ostatn6 zloLky prisunrif do'
mieiadky, kde sa v5etky komponenty ddkladne premie5ajri.

8. Pripravenri md.sovri plnku sustredit v z6sobniku, odkial sa prederp6va
derpadlom do nar6Zadky.

9. Vhodne volenym ukondenim narriZadky tvarovat plnku. Tvarove a vel-
kostne vyrovnan6 kusy mdsovej plnky odsunrit na st6l, kde sa pripadne
plnka rudne bali do zeleninovlich listov, alebo plni do odzrnenych papriko-
1'ych strukov.

10. Valiekovym dopravnikom upravenf mdsovri plnku alebo z6vitky odsunrit
do tuneLa na pedenie. Potrebny das tepeln6ho spracovania sa reguluje rych-
lostou pohybu dopravn6ho p6su v tuneli.

11. Upedene zi*ilky, krokety, polpety presunrit do chladiaceho tunela.
12. Z otislenej hldvkovej zeleniny odstrdnit hluby mechanicky pomocour

vyvrt6vada.
13. Hl6vky zeleniny, zbaven6 hlrlbov, nakr6jat rezadkou na kapustu na

r-ezance hrube 3-5 mm.
14. Narezanri hl6vkovu zeleninu uvarit v duplik6torovom kotli.
15. Na praZiacej panve pripravit zapra1ku.
16. V mie5adke premie5af upraveny zeleninovy pripravok.
L7. Cez zdsobnik prisunrit zeleninovy privarok do vot6tora, kde sa tento

n6leZite schladi.
18. Schladenf privarok prederpat na plnidku PAS.

Dokondovacie prdce:

19. Schladenri mdsovri zloLktt rudne naplnit do PE vreciek.
20. Plnidkou PAS d6vkovat vychladenf zeleninovf privarok.
21. Naplnene PE vreck6 uzatvorit. Na pracovnom stole ich vloZit do kar-

t6novfch skladaiiek. Skladadky pokl5s11 na plechy a odsunft ich do zmrazo-
vadov.

Sch6ma 2 ud6va ideovy ndvrh linky na mlet6 polievkov6 miiso, pre ktor6
navrhujeme nasledujrici technologicky postup:

Pripravn6 pr6ce:

1. Vytriedif znedisten6 kosti, mierne povrchove znedisten6 kosti odistit noZom
a predchladit ich.

2. Vyskladnit bloky mrazenej polievkovej zeleniny tak, aby celkom nepo!
volili a pripravit ich na rezanie.

3. Vykostif predne hovddzie meso a rozdelif ho na viidSie kusy.
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Vlastna priprava:

4. V oddelenom priestore narezat mechanickou pilou kosti na predpisanri
vdhu.

5. Takisto v oddeLenom priestore narezat zeleninu na kusy predpisanej vdhy.
6. Pripadn6 povrchov6 znedistenia mdsa odstrdnit opl6chnutim mdsa pnidom

studenej vody. Vodu nechat odkvapkat na dopravniku k mleciemu zariadeniu.
7. Na mlecom zariadeni so zrnenim o priemere 6 mm rozomliet predn6 ho-

vadzre ndso, pedei a srdce.
B. Rozomlet6 mdso a vnftornosti presunrit do mieiadky, kde nechdme v5etky

zloLky opatrne rozmie5at.
9. Premie5an6 rozomlet6 miiso prederpat do zdsobnika a plnidkou PAS plnit

do PE vreciek.
10. D6vkou rozornlet6ho masa naplnen6 PE vreckd uzatvorif.

Sch6ma 2. N6vrh linky n'a mlet6 polievkov6 mdso. 1 - st6l, 2 - vdha, 3 -rezadka. na miisq 4 - mie3adka, 5 - zAsobnik, 6 - derpadlo 7 - stdl, 8 - PAS,
I - stdl, 10 - rezadka na zeleninu, 11 - rezadka na kosti, 12 - zdsobnik,

13 - p6s, 14 - st6l.

Dokondovacie prdce:

11. Plniacim pultom do zdsobnikov prisunrit narezan6
ninu a uzavret6 PE vreckS" naplnen6 rozomletlim mdsom.

12. Jednotliv6 komponenty - mdso, zeleninu, kosti -dadiek a tieto uzatvot:lt.
13. Uzavret6 skladadky odsunrit na

alebo zmrazovacom tuneli.

kosti, narezanli zele-

nad6vkovaf do skla-

rfchle zmrazenie v doskovom zrnrazovati
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74. Zmrazen;i vfrobok v skladadk6ch zabalif do kart6nov.
15. Zmrazen6 spotrebitelsk6 balenie zabalen6 v kart6noch odsurnrit na skla-

dovanie pri 
-18'C.

Diskusra

Navrhnute vyrobn6 linky sri zostaven6 z be1ne uZivanych strojov v mrazia-
renskom a konzerv6renskom priemysle.

Linku na zloLit6 jed16. miisovo-zeleninov6 moZno velmi dobre mechanizovaf
zadlenenim vhodn;/ch spojovacich dopravnikov medzi jednotliv6 etapy vyroby.
Vyhidenim balenia mdsovej plnky do zeleninovych listov a ripravou zelenino-
v6ho podielu na r6zne pripravky moZno roz5irit sortiment vyrobkov vyr6ba-
nfch na tejto linke napr. o pinenri moravskf kapustu a plnenri rajdinovri
kapustu (6).

PretoZe na obidvoch link6ch t. j. na linke pre zloLit6 jedlS mdsovo-zeleninov6
a na linke pre mlete polievkove mdso sa spracovdva mlet6 mdso, ktor6 m5.
velky povrch a tym je zvdd5end. moZnosf mikrobiSlnej infekcie, sri u tychto
liniek zvy5en6 poZiadavky na hygienick6 opatrenia.

Mlet6 polievkov6 mdso poskytuje v;idatnejSi vyvan:, pridom sa pritomn6 rozo-
mlet6 mdso m6Ze skonzumovat ako polievkovS, zavarka.

Pripadn6 ndmietky, Ze je polievkov6 mdso pri riprave mletim vystaven6
moZnostiam sekund6rnej infekcie nie sri v prisnych hygienicklich podmienkach
opodstatnen6. Naopak, moZno povedat, Ze za uvedenych okolnosti, kedZe linka
m6 byt mechanizovand, do znamen6, Ze styk s ludskymi rukami je vo velkej
miere vyhideny, je moZnost sekunddrnej infekcie minimalizovan6.

Srihrn

Na z6klade previerky technologickfch postupov u skupiny zloLitfch mdsovo-
zeleninovych jed6l sme navrhli z6kladnri vyrobnu linku, na ktorej je moZn6
vyr5baf celf sortiment tejto skupiny. N6vrhy na uvedenfi linku ako aj na lin-
ku na mlet6 polievkov6 m6so sa dajri Iahko mechanizovat. Realiz6ciou navrho-
vanych liniek sa zvySi produktivita pr6ce.
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llgefinrre trpoenrbr Ha ocHoBubre JII4rrI,Irr rr rexnoJrorl{qecnue xoAbr
AJrfi rpynlbr cJrolr(Hbrx M.flcHo-oBorr{Hbrx 6urog rr MoJroroe l,rnco[r

AJrfi CyIOB

B r,rs orhr

Ha ocnosanr4r.r trpoBepxrr rexHoirorr4qecHoro xoAa y rpyffrbr cJlon(Hbrx MEcHo-oBoIqHhrx
6npA 6rrno paepa6orano [peAJro)r{eur.re ocuoBuoii [por{aBoAcrBenuoit ruHlru, na noropofi
BoaMollrto rrporraBoArrrb Becb coprr.rMenr aroft rpyrrtrbr. Vuouauytan [porl3BoAcrBelruaff
lr,t6rz^tl, r,r rakx(e Jrr,rur,Ifi AJIfl MoJrororo Mflca, flBJrfiercff Blrro[Hoft AJrfl troJrlroro MexaHI,IBrr-
poBarrr4fl. Bne4peuue trpeAJrolr(euubrx rrpolraBoAcrBeurrbrx ilLrnfift [oBllcrrr rlporraBoArrreJlb-
Eocrb rpyAa.

Ideelle VorschlZige fiir grundsatzliche Fertigungsstrassen
und technologische Verfahren fur eine Gruppe zusammen-

gesetzter Speisen aus Fleisch und Gemiise und von
gemahlenern Supl)enfleisch

zusammenfassung

Auf Grund der lJberpriifung von technologischen Vorg6ngen bei einer Gruppe
der zusammengesetzten Speisen aus Fleisch und Gemtise haben wir die grund-
sdtzliohe Fertigungsstrasse, wo es m<iglich ist das ganze Sortiment dieser Gruppe
zu erzeugen, vorgeschlagen. Die VorschlAge fiir die angeftihrte Fertigungsstrasse,
sowie auch fiir die Fertigungsstrasse fiir gemahlenes Suppenfleisch kcinnen leicht
mechanisiert werden. Mittels Realisierung der vorgeschlagenen Fertigungsstrassen
erh<iht sich die Arbeitsproduktivitiit.
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