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Zarizeni vyrobnich stredisek

4. Rozdéleni vyrobnich stfedisek a jejich charakteristika (DUM C. 4)
Frantisek Pospisil

18. leden 2014

1. a 2. roCnik gastronomickych Skol

Obsah vyukového materialu si klade za cil informovat Zaky stfedniho vzdélavani

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



4. Rozdéleni vyrobnich stredisek a
jejich charakteristika

Vyrobni stredisko
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vysoke naroky na dispozicni feSeni

logicky tok surovin a technologickych postupti

kiizeni Cistych a Spinavych cest



Rozdéleni vyrobniho strediska

* hruba pfiprava brambor a zeleniny
* hruba pfiprava masa

 (ista ptiprava brambor a zeleniny
e (istd priprava masa

* vytloukarna vajec

* pripravna tésta s kynarnou

* hlavni tepla kuchyné

* studena kuchyné

* kavova kuchyné (podle dispozice VS)
* cukrarska vyroba

* umyvarna ¢erncho nadobi

* umyvarna bilého nadobi



Hlavni kuchyné

- orientace: S, SV, SZ

- vySka zavisi na plose: nad 3,20 m

- stény: hladké, snadno Cistitelne, obklady do vysky min. 1,80 m

- podlahy: beze spar, snadno Cistitelné, protiskluzova tprava,
vyspadovani

- osvétleni: denni, doplnéne¢ el. osvétlenim

- vybavent: tepelnymi zatizenimi



- ptiprava polévek, omacek

- tepelnd uprava mas

- pfiprava priloh

www.gastrotrend.cz



Vydejni ¢ast hlavni kuchyné

smétuje do prostoru office (odd€leni odbytového od vyrobniho stfediska)
- rychly vyde;j

- zabezpeceni kvalitniho uchovavani hotovych jidel

- ohfev bilého nadobi

- navazuje na umyvarnu bilého nadobi a skla



Studena kuchyné

* piiprava masa, ryb, zvefiny, dritbeze, salati

* vyroba pifedkrmil, studenych mis, studenych omacek

www.skm.muni.cz



Cukrarna

- vyroba kolac¢u, peciva, pasticek, pudinkii, ndkypii, zmrzliny, marcipanu,
fondanu

WWW.COOP.CZ www.zivotni-styl.wz.cz

seductionmeals.com
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