Ideové ndvrhy na zdkladné linky a technologické postupy
pre skupinu zloZitych jeddl mdsovo -zeleninovych
a mleté polievkové mdso

J VASICOVA-KOSTOLANSKA

Mraziarensky priemysel v CSSR sa zameriava aj na vyrobu mrazenych hoto-
vych jedal a kuchynskych polotovarov. Skupiny tychto vyrobkov doteraz ne-
tvoria hlavni vyrobnu néaplii, ale sa zaraduju ako doplnkovd vyroba v cCase
medzi hlavnymi kampanovymi ¢innostami ako je zmrazovanie zeleniny a ovo-
cia. Preto nie je prekvapujuce, e vyrobné linky sa zostavuju z jednotlivych
strojov néhodne, teda nesystematicky. V désledku toho sa vyrobné etapy
vyznaduju velkym podielom ruénej prace, ¢o prakticky predstavuje nizky
stupeni mechanizacie celého vyrobného procesu.

Material

Zaklad tvorila:

1. skupina zlozitych hotovych jedal misovo-zeleninovych, do kiorej su za-
hrnuté nasledovné druhy jedal: kapustovy zavitok v rajéinovej omacke, ke-
lovy zavitok, plnena paprika v raj¢inovej omacke, sekané polpety s kelom.

2. skupina kuchynskych polotovarov, reprezentovana mrazenym hovidzim
polievkovym misom.

Postup prace

Z uvedenych druhov vyrobkov sa pripravili vzorky. Pri ich vyhotoveni sa
postupovalo podla receptur schvalenych materidlovych noriem, za suéasného
zachovania schvélenych technologickych postupov (1, 2, 3, 4, 5). U jednotlivych
druhov vyrobkov sme si schématicky zaznamenali cely postup pripravy, pricom
sme si ozrejmili, Zze priprava ktoréhokolvek vyrobku sa da rozélenit do troch
zékladnych etap:

1. pripravné prace,

2. vlastna uprava,

3. dokoncovacie prace.

Etapy pripravnych a dokonéovacich prac su u vsetkych vyrobkov v zasade
rovnaké. Rozdiely sa prejavuju vo vlastnej uprave. Preto sme sa snazili podat
navrh zostavy zékladnej linky tak, aby sa na nej mohli vyrdbat po minimal-
nych upravéch vetky druhy jedal uvedenej skupiny.

43

BULLETIN V/3 - 1966




Vysledky

Ideovy navrh zikladnej linky pre zloZité jedlda méisovo-zeleninové uvadza
schéma 1.

Na zaklade previerky technologickych postupov u menovanych druhov vy-
robkov sme dospeli k nasledujucemu riamcovému technologickému postupu
pre vyrobu zlozitych méisovo-zeleninovych jedal na navrhovanej vyrobnej
linke.
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Schéma 1. Navrh linky na zlozité jedla méisovo-zeleninové. Sklady surovin. 1 —
st6l, 2 — sprchovaci pas, 3 — pult, 4 — vaha, 5 stél, 6 kotly, 7 — vaha, 8 — rezacka
na miaso, 9 — mieSacéka, 10 — zasobnik, 11 — ¢erpadlo, 12 — nardzacka, 13 —
st6l, 14 — valéekovy dopravnik, 15 — peé. tunel, 16 — chlad. tunel, 17 — vahy,
18 — dopliiovaci stdl, 19 — péas, 20 — stdl, 21 — stdol, 22 — vyvrtavaé hlubov,
23 — rezatka na kapustu, 24 — véahy, 25 — smaZ. panva, 26 — votator.

Pripravné prace:

1. Na pracovnom stole hrubo rozdelif méso.

2. Z hrubych kusov misa odstranit povrchové necistoty omytim pod prudom
vody. Vodu po umyti misa nechat odkvapkat.

3. Umyt ryZu, pripadne rozkrajat Zemle, ocistif cibulu, z hlavkovej zeleniny
odstranit poSkodené povrchové listy, pripadne vyskladnit zmrazeny poloto-
var, aby sa pred vlastnym spracovanim nerozmrazil. Jednotlivé suroviny pri-
pravovat na osobitnych, vhodne umiestnenych stoloch.
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Vlastna priprava:

4. Na pracovnom pulte vykostift méso a rozdelift ho na mensie kusky, vhodné
na mletie.

5. Rozporcované miso rozomliet. Stcasne s mésom sa pridava rozomleta
cibula.

6. Uvarif ryzu a schladit ju. Ak to predpisuje materidlovd norma, napudaf:
zemle vodou

7. Rozomlieft miso, schladenu uvarend ryZu a ostatné zlozky prisunut do
mieSacky, kde sa vSetky komponenty dékladne premiesaju.

8. Pripravenu misova plnku sustredif v zasobniku, odkial sa prederpava
¢erpadlom do narazadky.

9. Vhodne volenym ukonéenim nardzacky tvarovat plnku. Tvarove a vel-
kostne vyrovnané kusy méisovej plnky odsunuf na stdl, kde sa pripadne
plnka rucéne bali do zeleninovych listov, alebo plni do odzrnenych papriko-
vych strukov.

10. Val¢ekovym dopravnikom upravenu mésovu plnku alebo zavitky odsunut
do tunela na peenie. Potrebny ¢as tepelného spracovania sa reguluje rych-
lostou pohybu dopravného pasu v tuneli.

11. Upecené zavitky, krokety, polpety presunut do chladiaceho tunela.

12. Z odistenej hlavkovej zeleniny odstranif hluby mechanicky pomocou:
vyvrtavada.

13. Hlavky zeleniny, zbavené hlubov, nakrajat rezactkou na kapustu na
rezance hrubé 3—5 mm.

14. Narezanu hlavkovu zeleninu uvarit v duplikatorovom kotli.

15. Na praziacej panve pripravit zaprazku.

16. V mieSacke premiegatf upraveny zeleninovy pripravok.

17. Cez zasobnik prisunuf zeleninovy privarok do votatora, kde sa tento
nalezite schladi.

18. Schladeny privarok precerpaf na plnicku PAS.

Dokoncovacie prace:

19. Schladenu méisovu zlozku ru¢ne naplnit do PE vreciek.

20. Plnickou PAS davkovat vychladeny zeleninovy privarok.

21. Naplnené PE vreckd uzatvorif. Na pracovnom stole ich vlozif do kar-
ténovych skladaéiek. Sklada¢ky poklast na plechy a odsunuf ich do zmrazo-
vacov.

Schéma 2 udava ideovy navrh linky na mleté polievkové miso, pre ktoré
navrhujeme nasledujici technologicky postup:

Pripravné prace:

1. Vytriedif zneéistené kosti, mierne povrchove znecistené kosti ocistit noZzom
a predchladit ich.

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

3. Vykostif predné hovidzie miso a rozdelif ho na vidsie kusy.
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Vlastna priprava:

4. V oddelenom priestore narezat mechanickou pilou kosti na predpisanu
vahu.

5. Takisto v oddelenom priestore narezat zeleninu na kusy predpisanej vahy.

6. Pripadné povrchové znecistenia mésa odstranit oplachnutim misa pradom
studenej vody. Vodu nechat odkvapkat na dopravniku k mleciemu zariadeniu.

7. Na mlecom zariadeni so zrnenim o priemere 6 mm rozomliet predné ho-
vadzie méiso, pecen a srdce.

8. Rozomleté maso a vnutornosti presunuf do miesacky, kde nechame vsetky
zlozky opatrne rozmiesat.

9. Premies$ané rozomleté miso preCerpat do zasobnika a plnickou PAS plnit
do PE vreciek.

10. Davkou rozomletého misa naplnené PE vrecka uzatvorit.
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Schéma 2. Navrh linky na mleté polievkové miso. 1 — stdl, 2 — vaha, 3 —
rezatka na miso, 4 — mie8ac¢ka, 5 — zasobnik, 6 — ¢erpadlo 7 — stdl, 8 — PAS,
9 — stol, 10 — rezad¢ka na zeleninu, 11 — rezatka na kosti, 12 — zdsobnik,

12 — pas, 14 — stol.

Dokoncovacie prace:

11. Plniacim pultom do zdsobnikov prisunuf narezané kosti, narezanu zele-
ninu a uzavreté PE vreckd, naplnené rozomletym misom.

12. Jednotlivé komponenty — maiso, zeleninu, kosti — nadavkovat do skla-
daciek a tieto uzatvorit.

13. Uzavreté skladaéky odsunut na rychle zmrazenie v doskovom zmrazovaci
alebo zmrazovacom tuneli.
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14. Zmrazeny vyrobok v skladackach zabalif do karténov.
15. Zmrazené spotrebitelské balenie zabalené v karténoch odsunif na skla-
dovanie pri —18 °C.

Diskusia

Navrhnuté vyrobné linky su zostavené z beZzne uzivanych strojov v mrazia-
renskom a konzervarenskom priemysle.

Linku na zlozité jedla méisovo-zeleninové mozno velmi dobre mechanizovat
zaclenenim vhodnych spojovacich dopravnikov medzi jednotlivé etapy vyroby.
Vyluéenim balenia misovej plnky do zeleninovych listov a dpravou zelenino-
vého podielu na rbézne pripravky mozno rozsirit sortiment vyrobkov vyraba-
nych na tejto linke napr. o plnend moravski kapustu a plnenu rajéinovu
kapustu (6).

PretoZe na obidvoch linkach t. j. na linke pre zlozité jedla misovo-zeleninoveé
a na linke pre mleté polievkové miso sa spracovava mleté miso, ktoré ma
velky povrch a tym je zvddSena moznost mikrobialnej infekcie, s u tychto
liniek zvySené poziadavky na hygienické opatrenia.

Mleté polievkové méiso poskytuje vydatnejsi vyvar, pricom sa pritomné rozo-
mleté méso moéze skonzumovat ako polievkova zavarka.

Pripadné namietky, Ze je polievkové miso pri uprave mletim vystavené
moznostiam sekundarnej infekcie nie s v prisnych hygienickych podmienkach
opodstatnené. Naopak, mozno povedat, ze za uvedenych okolnosti, kedZe linka
ma byt mechanizovand, ¢o znamend, Ze styk s fudskymi rukami je vo velkej
miere vyluéeny, je moznost sekundarnej infekcie minimalizovana.

Suhrn

Na zaklade previerky technologickych postupov u skupiny zloZitych masovo-
zeleninovych jedal sme navrhli zdkladnu vyrobnu linku, na ktorej je mozné
vyrabat cely sortiment tejto skupiny. Navrhy na uvedenu linku ako aj na lin-
ku na mleté polievkové miso sa daju Tahko mechanizovat. Realizdciou navrho-
vanych liniek sa zvysi produktivita prace.
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MneﬁHBIe OPOEKTEI HA OCHOBHEIE JIVHUN U TEXHOJOTHIECHUE XOIbI
AJIfL TPYIIIEL CJIOKHBIX MJICHO-OBOIITHBIX 6JIIOJI 1 MOJIOTO€ MACOII
IJist CYyIIOB

BroiBogur

Ha ocHOBaHMM OPOBEPKHM TeXHOJIOTUYECKOrO XOMla y TPYOIEL CJIOMKHEIX MACHO-OBOILMHBEIX
6o ObLIO paspaboTaHO IpeiIoieHye OCHOBHON IIPOMBBOJACTBEHHON JMHUM, HA KOTOPOI
BO3BMOKHO IIPOMBBONUTHL BECh COPTUMEHT HTOH TPYNOHL. YIOOMAHYTAA NPOM3BCACTBEHHAR
JMHUA, M TAKKe JUHUA A MOJIOTOTO MsACA, ABIAETCH BHTOLHON JJIA IOJHOTO MEXaHW3U-
posanns. BHegpeHue OpefiI0KeHHEIX NPOHMBBOACTBEHHBIX JIMHUH MOBEICUT IIPOM3BOIHTEb-
HOCTb TPYJa.

Ideelle Vorschldge fiir grundsétzliche Fertigungsstrassen
und technologische Verfahren fiir eine Gruppe zusammen-
gesetzter Speisen aus Fleisch und Gemdiise und von

gemahlenern Suppenfleisch

Zusammenfassung

Auf Grund der Uberpriifung von technologischen Vorgidngen bei einer Gruppe
der zusammengesetzten Speisen aus Fleisch und Gemise haben wir die grund-
sdtzliche Fertigungsstrasse, wo es moglich ist das ganze Sortiment dieser Gruppe
zu erzeugen, vorgeschlagen. Die Vorschlidge flir die angefiihrte Fertigungsstrasse,
sowie auch fiir die Fertigungsstrasse fiir gemahlenes Suppenfleisch kénnen leicht
mechanisiert werden. Mittels Realisierung der vorgeschlagenen Fertigungsstrassen
erhoht sich die Arbeitsproduktivitét.
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