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1. Charakteristika vyrobnich stfedisek (DUM €. 1)

Jmeéno autora: FrantiSek Pospisil

Datum: 18. leden 2014

RocCnik: 1. a 2. roCnik gastronomickych skol

(Cil. skupina):

Anotace: Obsah vyukového materialu si klade za cil informovat zaky stfedniho vzdélavani

o zakladnim zafizeni, vybaveni a usporadani vyrobnich stfedisek s dirazem na hygienu
a bezpecnost pfi praci. Teoretické znalosti nasledné zaci uplatiuji v laboratornim
provozu, na ucebnich a provoznich praxich.



ZARIZENI VYROBNICH
STREDISEK



1. Charakteristika vyrobnich
stredisek
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- nejslozité)si ve vefejném stravovani
- dodrZovani hygienickych predpisu
- poZzadavky na:

- mnozstvi vyrabénych pokrmi

- menu

- sménnost vydeje



Funkce vyrobniho strediska:

— zabyvaji se hromadnou vyrobou (obchodni ¢innost)

— prodejem pro spotiebitele

— poskytuji doplitkové sluzby

— zabezpecuje diferencovanou vyrobu pro uzaviené skupiny

(neobchodni ¢innost - zavodni, Skolni stravovani, ustavni

stravovani, zdravotnicka zatizeni, armada)



Dispozicni FeSeni — zajisténi logického toku surovin, technologickych postupli

(od pfiymu surovin po expedici pokrmi)

Urcuje se podle :
* velikosti provozovny
* specifiky kuchyné

* mnoZstvi a druhu pfipravovanych jidel



vyvarovat se kiiZeni tzv. Cistych a Spinavych cest
bezpecnost prace s ndvaznosti na ergonometrii prace
umisténi: v pfizemi, suterénu

tepla kuchyné — smér sever, sv, sz

oddéleni hrubé¢ pripravy od Cistého provozu



* Hlavni kuchyné - pozadavky:

— orientace: S, SV, SZ
— vyska stén: min. 3,20 m
— stény: hladké, snadno Cistitelne

obklady do min. 1,80 m
— podlaha: beze spar, protiskluzova uprava, vyspadovani

— osvétleni: denni + kvalitni elektrické



Hlavni kuchyné — zény

* a/ tepelna pfiprava polévek, omacek, masa, priloh ... = tepelna zafizeni
(sporaky, konvektomaty, smazici panve, kotle, pecici trouby, grily, stolicky,
atd.)

* b/ vydejni ¢ast = zafizeni k uchovavani hotovych jidel, rychly vydej, ohifev
bilého nadobi (rezon, vodni lazen, stoliCka, mobilni vydejni vozik, mobilni
vyhiivané zasobniky na talite)

* ¢/ office = navazuje na vydejni Cast (hlukova a pachova zona, vydej jidel
a napoju, spojeni s umyvarnou bilého nadobi a skla, ndvaznost na pracovni
¢innosti obsluhujiciho persondlu)
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