
Z konferencie o vfskunne a vfrobe
polotovarov a hotovfch pokrmov

JAN GAZDIK

I.

Uvod

tlbytot< v naturdlnej spotrebe a spriemyseliovanie vfroby poZivatin wtv6-
rajri predpoklady pre stdle vddSi podiel potravindrskeho priemyslu pri zabez-
pedovani vlLvy obyvatelstva.

Hned na tomto mieste treba zd6raznif,, Ze vzhladom na rast obyvatel'stva
na zemeguli geometrickfm radom a moZnosti urdit6ho zvySovania poZivatin
len radu aritmetick6ho, bude st6le d6leZitejSie, aby priemyselne pripraven6
potraviny mali plnri biologickri hodnotu, a aby pri ich v1i'robe boli straty, tak
v6hov6 ako aj nutridn6, obmedzovan6 na minimum. Z t;ichto hladisk nadime
perspektivne pl6novat a robif konkr6tne opatrenia na zabezpedenie vyZivy
n65ho obyvatelstva tak, aby obyvatelstvu poskytovan6 poZivatiny boli bio-
logicky hodnotn6. Od tohto probl6mu nemoZno oddelovat ani hygienu a kul-
trirnost vfroby, predaja, stravovania a stolovania. Len po vyrie5eni tlichto
probl6mov prdvom bude moZn6 hovorit o sfstavnom raste Zivotnej rirovne
n65ho ludu.

V srilade s celosvetovou tendenciou rlbytku samoz6sobitelov vo vy1ive
a spriemyseliovania pripravy jeddl bola v r6mci dinnosti Vyskumn6ho ristavu
pre konzerv6ciu potravin v Bratislave v r. 1964 napl6novan6 a v dfioch 21.
a 22. aprila 1965 aj realizovan6.

,,Konferencia o vfskume a vyrobe polotovarov
a hotovych pokrmov"

Spoluporiadatelia konferencie boli: Slov. rada esVTS, Zdpadoslovensky kraj-
sky vybor esVTS - sekcie pre potravindrsky priemysel a pobodka esVTS pri
Ostrednom v;iskumnom fstave potravin6rskeho priemyslu, pobodke v Bra-
tislave.

Udelom konferencie bolo zhrnutie poznatkov o sfiasnom stave vyskumu
a vyroby polotovarov a hotovych pokrmov, ako aj objasnenie riloh vyply,
vajricich zo sfhrnu opatreni na zlep5enie Struktriry vyLivy, z ktorych najnov5ie
je uznesenie vl6dy d. 69 z febru6ra 1965.

Konferencia o v;iskume a vfrobe polotovarov a hotovych pokrmov objas-
nenim vz6jomnlich stanovisiek vyroby, obchodu a verejn6ho stravovania a vy-
menou skrisenosti o stave prdc na tomto useku, prispela k moZnosti stanovenia
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dal5ich uloh, ktore by vytvorili potrebn6 predpoklad;r ple r-rajpokrokovejsiu
vfZivu n65ho obyvatelstva.

Tdto konferencia v5ak ukdzala aj jestvujuce nedostatky. l'ypl5ivajrice najmA
z nedostatodnej koordin6cie v;7voja a vyroby polotovarov a hotovych pokrmov,
ktor6 prebiehajri na niekolkSTch miestach odli5nlich tak svojim chalakterom
ako aj rezortnou prisluSnostou.

Na z6ver konferencie bola prijatA rezohicia, ktor6 je v prilohe [pozri pri-
lohu 1 l.

II.

Sudasny stav vo vyrobe polotovarov
a hotovych pokrnrov

1. Stav vSrroby v zahraniii

V celosvetovom meradle ustupuju traditn6 spOsob;t vyroby potlavin, a na
ich miesto niekedy viac, inde menej, ale bezpedne, nastupuiir nove r-r-retody,
znamenajuce dasto ziisadn6 zmeny celej technol6gie. NajmarkantneiSie sa tento
stav prejavuje pri konzerv6cii potr-avin, kde sa uprednostiuju met6dy fyzi-
k6lne, ako pouZivanie nizkych teplOt a vysokofrekvendnej energic n:r ukor
chemick;ich metod.

Pri tepelnej steriliz6cii najnovSie zistili vyhodnost vyS5ich tepl6t Ido 150 "C)
pri skrdtenom dase. V niektor;ich z6r'odoch v zahranidi zavSdzaju aseptick6
plnenie do obalov. Osveddili sa h;rdrostatick6 sterilizatory. Niektore mel"6dy
sa kombinuju napr. suSenie zo zrnrazen6ho stavu, dehydrat6cia potravin a pod.

Aj pri doteraz najvhodnejSej l<onzervdcii potravin pouZitim chladu, doch6dza
k skracovaniu dasu zmt:azovania, a to zavadzanirn novej techniky zmlazovania,
ako napr. fluidizain6 zmrazovanie, zmrazovanie pomocou skvapalnenych ply-
nov - najmd dusikom, a pod.

Hladanie novli'ch konzervadnych met6d m5. za ciel nielen zvy5ovanie pro-
duktivity pr6ce a znTl,ovanie vSirobnych n6kladov, ale najmh zlep5ovanie akosti
konzervovanych qfrobkov tak po str6nke organoleptickej, ako aj nutridnej.
Nie je e5te skondeny vfskum oZarovania potravin gama-lidmi. ale aj tak sa
tento sp6sob uL pou1iva lra zabrdneni.e klidenia napr. cibule a zemiakov.
PouZivanie antibiotik pri konzervovani potravin je zatial velmi obmedzen6.

Tieto konzervadn6 met6dy sa uplatiujri taktieZ vo vyrobe hotov5'ch pokrmov
a kuchynskych polotovarov.

Najv5r$Sls urorreri vyroby i Sirka sortimentu polotovarov a hotovych pokr-
mov je v USA; kde od roku 1952 vyroba mrazenych hotov;rch jeddl stripala
kaZdorod.ne o 2,5 9ir. Najrzzidsi rozmach v;irob5r hotovych ieddl sa dosiahol
v roku 1961-1962, kedy sa ich vyrobilo za 3 000 000 dol6ror'. Dnes podla
pol,ravinSrskych Statistik sa v USA predd rodne vy5e 10 mili6nov hotovy;ch
iedal v 1. 1 kg baleni a pribliZne rovnak6 mnoZstvo mrazenych rlib a hydiny.
Fa Arrnour ponrika vySe 2000 druhov pripravenych polotovarov a hotovych
vyrobkov pre verejn6 stravovanie druhom, v6hou i obalom prisp6sobenych
nie tomu, do vyhovuje vyrobcovi, ale poZiadavk6m z6kaznikov. Podobnfch
firiem v USA je viacej. V New Yorku otvorili re5taurdciu ..Tad", kde sa po-
ddva 33 druhov len mrazenych jed6l a 10 druhov desertov.
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V syst6me stravovania ,,Top Tray" jeddlny listok pozostava z 15 hlavn5;ch
jed61, 9 druhov jed6l na desiatu, alebo rariajky a 10 sladkych jedal a pudingov.
Uveden6 jedl6 sa ohr:ievajri v obale v elektrickych pieckach.

Novi.nkou 6-rodneho vyskumu boli jedl6 5-zloikov6. napr. srnaZene kura so
zemiakovym pyr6, zeleninor'd polievka, kukurica a jablkov;,- muinik.

Z dalSich vyrobkov sri zn6me mrazen6 predjedl6. pod dim sa rozumie napr.
r6zna kombin6cia 5a15tov s fdendrskymi vyrobkami. derstva zelenina, ovocn6
zmesi a pod. Velkli vzostup zaznamenala vfroba mrazenych desertov a mui-
nikov, ktorej objem prekrodil uZ rodnri kapacitu 50 mii. kg. eo do miroZstva
na prvom mieste su kuchynsky pripraven6 zemiaky a r6zne privarky z nich,
ktorych sa za rok predS- aZ 250 mil. polkilovf ch spotrebitelsk;fch dfvok.
Sortiment mrazenych jeddi zahri.uje aj za rnrazLr zahusten6 poli.evk;r. ktore
sa podas rozmrazenia riedia vymrazenou vodou pribalenou vo folme ladovej
drti, dalej sa vyr6bajri r6zne mal6 Speciality, obloZene chleb.idky a in6. VSetky
tieto jedl6 s[r hermeticky balen6, dim sa ak6kolvek mikrobna kontamin6cia
vyluduje. Obydajne je obai na spodku upraveny ako tanier- a v niektor;rch
SpeciSlnych adjust6ci6ch je pribalenf aj jednoduchy pribor z umelej hmoty..
To r'Setko sa pouZije iba raz. po jedle sa zahodi a tym odpada aj pr6ca
s umyvanin-r i-iadu.

Predaj tychto jed6l je v mnohych pripadoch aj auton-ratizovanf.
UZ niekolko rokov trv6 a st61e pi'udko rastie vyroba mrazeni'ch hotovych

jed51 aj v ir-iych, najmd zapadnych kapitalistick}'ch krajin6ch. T:rk vo Velke,i
Brit6nii za poslednych 5 rokov zvy5ila sa spotreba mrazenlrch potravin o ?000'0.

Vo Sv6dsku je spotreba mrazenych potravin na obyvatela v Europe nai-
vyS5ia. Vyr6baju tam 3? druhov hotovych jed6l na iednoduchych papierovych
misk6ch s polyetylenovym n6nosom a na delenych hlinikovy-ch tanieroch.
Pl5nujf vllrobu a spotrebu mili6n porcii denne. Letecka spolodnost Lufthansa
zrnrazuje denne 10 tisic porcii vlastn;7ch hotovych pokrmov.

Aj v SSSR vzrdstla vyroba mrazenych pelmeiov a piro5kor,' na niekolko
tisic vag6nov lodne.

2. Stav vyroby polotovat'ov a hotovych pokrmov
v CSSR

U n6s sa vyroba polotovarov a hotov}ich jed6l uZ niekolko rokov vyvijala -na Skodu veci - nezAvisle a niekedy protichodne v potravin6r'skorrr priemysie
a v spoloinom stravovani. PotravinArsky priemysel dasto pod vplyvom me-
rania produktivity pr6ce hrubou hodnotou vyroby zameriaval svoju pozornost
sk6r na individu6lnych spotrebitelov, ako na velkospotrebitelov r'6zneho druhu.

Centralizovane spracovanie polotovarov a hotovyich pokrmov, pokial' je uZ
zaveden6, nie je dostatodne z hladiska objemu v5?roby, sortin-rentu, 1'yrobnych
met6d a rozsahu zdsobovanfch jednotiek, do suvisi s tym, Ze nebolo vyhovu-
jfcej koncepcie pli plSnovani tohto riseku vyZivy obyvatelstva a prevlSdala
improvizacia, do sa nepriaznivo odzrkadlilo aj v nizkej ekonomicliej efektiv-
nosti uZ koncentrovanej vyroby po).otovarov a hotovych pokrmov.

a) Viroba derstvych polotovarov
S rastom celkov6ho objemu vSTroby mdsopliemyslu bol v poslednych rokoch
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pozolovany aj rast vyroby polotovarov z mdrsa, porcovaneho a deleneho mdsa
a hotovyich miisovych pokrmov. V rozpore s perspektivnym plSnom o jej
podstatnom zvy5eni tdto vyroba sa nateraz obmedzuje najmd pre jej nedosta-
todn6 technick6 zaistenie, trvaly nedostatok vhodn6ho obaioveho materidlu
a neriplnost chladiacej retaze od vyrobcu k spotrebitelovi.

b) Viroba konzervovanych polotovarov a hotovych po-
krmov

Po podnetnom celo5t6tnom sjazde Spolodnosti pre raciondlnu vyZivu v roku
1958 pracovnici konzervdrenskeho priemyslu vyvinuli mimoriadne risilie vyro-
bif kvalitn6 kuchynsk6 polotovary a tak prispiet k zlepSeniu verejn6ho stra-
vovania. Po zdlhavom schvalovani cien zadalo sa v roku 1961 s vyrobou okolo,
100 druhov r6znych polotovarov vhodnych pre verejn6 stravovanie a sdasti
aj pre maloobchodnri siet.

Popri jednoduch;7ch polotovaroch, ako rdzne ).upane zeleniny, Speciiilne
sierilovan6 zeleniny, neupravend strukovinov6 pretlaky, boli dodzivan6 upra-
ven6 polotovary - ako koncentrovany vyvat: z kosti, polohotove pokrmy -ako koncentrovan6 polievky a onrddkl', upraven6 zeleniny a predsmaZene
zemiakov6 hranolky. Polotovary boli nesterilovane, vhodn6 pre okamZitu
spotrebu vo verejnom stravovani, alebo sterilovan6 v sklenen;7ch a plechov;ich
obaloch.

Sku5obnd vyroba a dod6vky uk6zali, Ze najvdiSi z6ujem o tieto polobovary
mali z6vodne jed6lne, 5l<olsk6 jed6lne a reStaur6cie niZ5ich cenovfch tried,
na;md na vidieku. Napriek tomu pre zdsadnri nevyjasnenost koncepcie sa
s vSTrobou tychto polotovarov prestalo a konzervSrensky priernysel sa zameral
len na konzervovan6 polotovary s dihou skladovatelnostou.

Pre sez6nne rekreadn6 zariadenia s verejnym stravovanim, vidiecke reStaurd-
cie a dal5ich zdujemcov z verejn6ho stravovania vyrAba konzervdrenskf prie-
mysel 3? druhov tzv. predpripravenych pokrmov, napr. v sklenici 1 lit. - 5

Spanielskych vt6dkov, alebo 6 roSteniek a mnoho dal5ich kombindcii s kon-
centrovanou Sfavou. Osobitnou skupinou sri koncentrovan6 omddky a upraven6
zeleniny, ktor6 moZno pri priprave kombinovat s uvedenymi konzervd.renskymi
vyrobkami. Tieto polotovary sri upravendi tak, te ich dokondenie vyZaduje
rninim6lny das a pracovn6 usilie.

Za nevyhovujuce balenie t-vchto polotovarov zodpovednost niesol n. p.
Obal, ktory doteraz nezabezpedil kvalitu plechoviek 10 lit., ani dostatodnjz
podet 5 kg plechoviek. Tak isto kvalita sklenic 4 lit. nedovoluje sterilizdciu
nad 100 'C.

Mrazen;zch hotovych pokrmov sa vyrobilo v roku 1955 len 500 t. v roku
1960 uZ 4000 r t a v roku 1964 vySe 7000 t v malospotrebitelskom baleni
200-450 g. Tento last vyroby v5ak nedosiahol predpokladanri vySkr,r pre nedo-
statok vfrobnych a skladovacich kapacit srivisiaci s nedostatkom finandnjzch
prostriedkov. Perspektivne sa piSnuje vyroba prevaZne mias so zeleninovou
prilohou v surovom a upravenom stave, balenych bud v spoloinom obale,
alebo na delenfch miskdch a tanieroch. UvaZu;e sa aj o vyrobe mrazen;ich
dietnych pokrmov. Z polievok sa budu zrnrazovaf, drZkova, gu155ov6, ho-
vddzia, Speci6lne zeleninov6 a ovocn6.
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Rovnako ako v mnohych inych krajin6ch aj u nds sa vytvorili pliazuivc
podmienky a predpoklady pre rispe5nf rozvoi dal5ieho priemvselneho spra-
covania hydiny' a vajec vo forme polotovarorr a hotovych pokrmov. Nateraz
vyrdba n6S hydindrsky priemysel 56 druhov vyrobkov. ktorych spotreba su-
stavne stripa a v roku 1970 mA dosiahnut 5.38 kg na obyvatel'a. DalSi rast
vyroby i spotreby je zAvislf od vyrie5enia pr1651"rrrn balenia a cien.

cJ Technol6gia a mecl-ianizacia v-t-roby hotovych po-
krmov

DoterajSie spdsoby vyroby polotovarov u 5n161'ych pokrmo\/ sa podstatire
neliSia od konvendnej pripravy jed5l. Mechanizovan6 sri len niektore pri-
pravn6 operdcie. Celosvetovou tendenciou je pracovnu dinnost previest kom-
plexne na pracu strojovri a tfm na priernyselnu velkovyrobu. Norra
technol6gia, vyuZivaiuca stroje namiesto Iudskej prdce. vyuZiva Speci-[icke
mechanick6 vlastnosti r6znych modifikovanlich strojnych mechanizmov, kto-
rfch v;fhodou je nielen ekonomika vyroby. ale aj umoZnenie v;'ggsj h5'gien1*
vo vyrobe.

Na zabezpeienie racionSlnej a ekonomicky vyhodnej velkovyroby hotov;;'ch
pokrmov je treba prekonat zauLivan1 sp6soby v priprave a vytvdraf take
technologick6 postupy, ktor6 by vo vyrobku v maximalnei nriere uchovali
nutridne hodnoty, ako ai chutove vlastnosti spracovdvanej surovin.v. PouZii,im
technicky dokonalejSich prvkov, pripadne automatizaciou, moZno vyrobu ho-
tovfch pokrmov pretvorili na 1aborat6ri5. s naivy55ou hygienickou a tech-
no].ogickou kulturou. T6 by sa prejavila aj vo v)r5Sei uchove nutriinych zloiiek
vo vyrobkoch. Zastarale technologick6 postupy brali ohl'ad len na chutovu
fpravu spracovanl'ch potravin a zanedb6vali otazku ochlannych l5tok, t. i.
vitaminov a minerdlnych ld.tol<, ktorych nedostatodn6sf y na5ej qiZive st6le
nie je odstranenA.

Niektor6 strojne zariadenia na vyrobr,r polotovarov. ktor6 sri vo vyvoii, po-
m6Zu vyrieSit mechaniz6ciu polotovarov nielen mdsovych. ale aj nemdsovych.
napr. zemiakovych ciest. Aj mimo vfroby polotovarov maju sa pouZivat nov6
efektivne strojn6 zariadenia pre rozmeliovanie, rezanie, rnieSanie a in6 spra-
covatelsk6 rikony. a to v mraziarenskej a konzervdrenskej vy-robe.

Z technologicklich dinitelov, ovplyvriujticich z:.kost a trvanlivosll konzervo-
vanych hotovych jed61, treba sa zmienit predovSetkyrrr o hlavnych oper6cidch,
kde treba mdsovri zlolku pred plnenim do obalu tepelne spracovat zo 40-700'rt.
Naproti tomu u mdsov;7ch polotovarov so zretel'om na konednu ripravu pred
podanim jedla postaduje niZ5i stupefi tepelneho opracovania. Pre kr6tkodobu
richovu mdsa vyhovuje aj sterilita dosahovana tepelnou ripravou na phsovej
infrapeci. Pre dlhodobri richovu musi nasledovat stcriliz6cia nailepiia v pare.
v lutokl5ve, alebo v otvorenej olejovej kripeli.

Termickd uprava zeleninovej z|oLky konzervy musi b)'t mininrdlna v z6ujme
do najmen5ej straty nutridnfch zlo1iek.

Pri konzervdcli zrnrazenim do51o v posledn;-ch rokoch k podstatnemu zvi'-
Seniu kapacity v;;robnych liniek, k zlepSeniu organizAcie vyrobnerho procesu,
dias'ikovej mechaniz6cii vnritroz6vodnej doprav)' a mechanizdcii dal5ich ope-
r':'-----. r:rikladmo treba uviest, Ze kym pred 10 rol<mi ns l,yiobu 1 ton;' plnenej

79

BULLETIN IV'2



papriky bolo treba 150 hociin. dr.res vdaka vyrieSeniu vyskumnej ulohy a me-
chanizdcii plnenia. toku materiSlu a pri kontinudlnom pedeni a chladeni na
tuto vfrobu potrebr-rjeme 55 hodin. Obdobne bola zniten6. spotreba hodin na
1 tonu polievkoveho mdsa z 80 na 45 hodin, drZkovej polievky zo 102 na 35
hodin a 10-n6sobne sa zvySila kapacita linky na vyrobu mrazen6ho Spendtu.
Miiilo sa v5ak zmenila technol6gia vlastn6ho vyrobneho procesu. Najmenej sa
pokrodilo v baleni, kde ani po 15 rokoch sa strojArensk6n-ru priemyslu nepo-
darilo vyrie5ii vhodn;i baliaci stroj.

Napriek tymto fspechom sa nepodarilo odstr6nit vietky nedostntky vo r.'y-
robe z hladiska akosti vyrobkov, ich balenia a vzhladu, kbore v;'plyvajf
z nedodriania THN. hygieny a z nedostatku vyhovujticeho obalov6ho ma-
teri6lu.

III.

Koncentr6cia vyroby polotovarov
a hotovich pokrmov

Ako uZ bolo spominan6, celosvetovy vlivoj ide nezadrZatelne vo smere
ul'ahdovania i.ndi.viduSlnej pripravy pokrmov bud ich spracovanin na hotov6
jedld, alebo diastodnou tpravou v zdujme skr6tenia ich pripravy r,' domdc-
nosti. RozSiruju sa tiel r6zne forn'ry spolodn6ho stravovania.

V na5ej republike objem v5;'roby polotovarov vditane bufetov a z6vodnych
jed6lni bol podla udajov MVO v r:oku 1963 asi 180 mil. I(ds a v roku 1964
ai. 220 mil. Kds. Polotovary vo venejnom stravovani boli pdvodne urden6 na
predaj do dom6cnosti. Na dohotovenie v z6vodoch reStauradn6ho stravovania
boii v roku 1964 dodan6 polotovar5. z vyrobni MVO za 13,78 mil. I(ds a zo
z6vodov MPP za 22,1 mil. Kds hotovfch pokrmov a mdsovych konzerv.

F'opritorn dopyt po polotovaroch s'istavne rastie.
Uznesenie vl6dy dislo 1159 1956 dalo pokyn k rozSirovaniu vyroby poloto-

varov a boli schv6len6 smernice pre rozvoj verejneho stravovania.
Pr-edpokladan;r rast n6rokov na polotovary v spolodnom stravovani a eko-

nomick6 ddvody nritia uvaZovat o moZnosti vytvArania velkych vyrobnych
celkov Ivelkovyrobni, resp. centr6)nych vyrobni], maximdlne vyuZivat kapa-
citu potravin6rskeho priemyslu a sfdasne deccntralizovat odbytov6 stredisk:i.
Bez takeho rieSenia by zvy5ovan6 n6roky na pripravu jed61 v spolodnom
stravovani mohli byt kryte len nadmernymi materidlovjrmi a osobnyrrri na-
kladmi, do by nebolo ekonomicky ridelne. Pracovn6 podmienky zamestnancov
v spolodnom stravovani by v porovnani s podmienkami v ostatnych odvetviach
dalej zaost6vali a nevytv6rali by sa moZnosti pre dal5ie zvySovanie produk-
tivity pr6ce.

Koncentr:5ciou vyroby polotovarov a hotovych pokrmov by sa aspoi. sdasti
odstr'6nila jej terajSia roztrieStenost v mnoZstve zdvodov a zariadeni s nedo-
statodn;Tm technickym vybavenim a so znadnym nedostatkom kvalifikovanych
a nekvalifikovanich pracovnylch sil. Sfdasne b;l sa vytvorili podmienky pre
pouZitie vyraznejSich prvkov mechanizdcie a niekde aj auiomatizdcie.

Pritom ide o to. aby sa pri vlTstavbe centr'dlnych vyrobni, ako sa uZ zapodalo
s vystavbou v Brne, bral zretel na optimelne zabezpedovanie zzlsobovania
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obyvatelstva a na spoloienskli'zdujem a do najviid5iu ekonomicku efektivnosf,
ako aj moZnosti zainteresovanych organiz6cii.

Krit6ri6 pre koncentr6ciu vyroby hotovych ied6l a polotovarov vyplynu
z rozdielov nS.kladov na prisluSn6 opracovand suroviny, polohotov6 a hotov6
pokrmy v tradidnej alebo centrdlnej vyrobni a z rozdielov ich riZitkovej
hodnoty.

Tak bude ekonomicky vyhodne koncentrovat vyrobu vtedy, ak sa n6klady
na centr6lnu v;lrobu sledovan6ho mnoZstva polotovarov a polohotovjrch po-
krmov a n6klady na dopr-avu a ich konednri fpravu rovnajf, alebo sri men5ie
ako n6klady na ich vlirobu tradidnS?m spdsobom.

V praxi jestvujucich centr6lnych vyfrobni moZno pozorovat tieto nedoslatky:
- ma16 kapacita vzhladom na Ziadrici objem vyroby a potrebnri Sirku sor'-

timentu,

- organiz6cia prSce a pracovn6 met6dy nemajri charakter velkovfroby,
- jestvuje dvojkolajnost pri ich zriadovani v syst6me St6tneho obchodu

a re5tauradn6ho stravovania spotrebnych druZstiev,

- tendendne nie sli plne realizovane ekonomick6 vfhody z koncentr6cie vy-
roby v spolodnom stravovani a pri reaiizdcii uprednostiuje sa rodinn6
stravovanie [na Slovensku 89,3 0/6 z produkcie v n6kupnych cendch),
materidlno-technick6 vybavenie siete odbytov;7ch stredisk, ktor6 bez naru-
Senia riZitkovej hodnoty nem6Zu preberat vyrobky centr6lnych vyrobni.

Tieto nedostatky moZno vysvetlit konzervativizmom niektorych pracovnikov,
moZnostami zvy5ovat produktivitu pr6ce extenzivnymi formami, nevyjasne-
nosfou niektorfch technickych a technologick;ich otdzok, a1e najmd organi-
zadnfmi nedostatkami, otiizkami cien, noriem d pod.

Ineho druhu sri nedostatky pri projekcii vystavby prvej velkovyrobne
fcentrdlnej vyfrobne) polotovarov v Brne, nateraz do do ve]kosti a sp6sobu
rie5enie ojedinelej aj pri porovani s podobn}Tmi z6vodmi v zahraniti.

Srihrr-r

Vfsledky dvojdiov6ho rokovania konferencie o viskume a vlirobe poloto-
varov a hotovych jeddl so zdverednymi odporridaniami.

Konferencia sa konala v Bratislave v df,och 21. a 22. aprila 1965.

P e ayrsrarbr R oHapep eHrlr{r4 o6 yp on ne I4 c c JI eA oB aHrlr?
r{ npor{sBoAcrrBe rory+a5pr4HaroB r4 roroBbrx 6;ilog

ItesrcMe

Peayrrsra'rr,r xByxAHeBHrrx coBeqarrilit ua rou{epenqflI{ o pe;]vJrbrarax [ccrenoBaHr.{ft
lr o rporr3Bonc'rne noly(pa6plrHaron rr roroBbrx 6;rrc9, c BaRnror{nre,rrbHbrMr.r per{oN{eHI{a-
I{'IMI,I.

Itorr(pepenlurn cocror{"rracb n r. Eparlrcnaee,2l lr 22 anpera 1965 ro;1a.
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From Conference about research and production of semiproduots
and prepared foods

Summary

Results of two days conference about the research and manufacture of semipro-
ducts and prepared foods with final recommendations.

The conference has been held in Bratislava April 21 and 22, 19ti5
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