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9. Zařízení na mechanické 
zpracování potravin 

Účel použití: 
 

• šetří čas, pracovní sílu, snížení námahy 
• zvýšení produktivity práce 
• dokonalost, hygiena 

 
Dělení: 
 
• jednoúčelové 
• víceúčelové – univerzální 
• na tČsto 
• na zeleninu 
• na maso 



Charakteristika mechanického zpracování: 

 

• loupání 

• škrábání 
• krájení 

• sekání 

• mletí 

• naklepávání 

• drcení 

• strouhání 

• krouhání 

• tření 

 

 
 

• šlehání 
• mixování 

• pasírování 

• cezení 

• prosívání 

• odšťavňování 
• lisování 

• rozvalování 

• dČlení 
• vykrajování, tvarování  

• vytloukání 

 
 



Univerzální kuchyňské stroje – kuchyňské roboty 

 

• základní vybavení 
• různé velikosti, provedení 
 
 
Skládají se 
 
 
- z vertikální hřídele – planetový pohyb – hnČtení, míchání, tření, šlehání  
 v kotlíku ĚupevnČní kotlíku v podkovovitém držáku – lze zvedat a spouštČtě 
 
 
-  z horizontální hřídele – pohánČní přípojných strojků – mletí masa, kávy, 

koření, máku, k nařezávání a naklepávání masa, strouhání, krouhání, 
pasírování apod. 

  

 

 



Mixéry 

- mixování surovin, pokrmů, nápojů 
- na dnČ soustava ostrých nožů 
 
 
Provedení Ěrůzné velikostiě: ruční Ěponornéě 
     stolní 
     mobilní 
 
 
Šlehače - jednoúčelové 

- ruční Ěproti sobČ se otáčející metličkyě, šlehání v různých nádobách 
- stolní – šlehání v kotlíku jednou metličkou 
 
 
Odšťavňovače – jednoúčelové 
- odšťavnČní pomocí otáčejícího se vroubkovaného hrotu, 
  šťáva odtéká přes sítko 



Lis na citrusové plody 

- lisuje tlakem pomocí páky 
 
 

Mlýnky na kávu 

- kamenové – drcení mezi dvČma kovovými kameny, jeden pevný, druhý 
otáčivý. Jemnost mletí se nastaví zmČnou vzdálenosti kamenů Ědoporučení: 
mlít pomalu, menší množství kávy – kameny se třením značnČ zahřívají, 
hrozí přepálení – ovlivnČní kvality kávy!) 
 

- tříštivé – na dnČ dva nože (princip mixéru), délka mletí ovlivňuje hrubost 
kávy 

 

Nářezové stroje 

Krájení kotoučovým nožem (uzeniny, sýry, studená masa, zeleninu,...),  
lze nastavit sílu plátku 
- ruční – nemají motor Ěpoužití spíše v domácnosti – na chleba) 
- poloautomatické – elektromotor + ruční práce (sýry, uzeniny  
     v menších provozovnách) 
- automatické – nastavení, zapnutí, krájení již automaticky  
     (ve velkých provozovnách, supermarkety..) 
 



 

Kráječe chleba 

• podobné nářezovým strojům – kruhový nůž s ostrými zoubky – postupné 
krájení 

 

• kráječe s listovými pilkami – rozřezání celého bochníku najednou 

 

 

 

Ostatní stroje a strojky – jednoúčelové a jejich kombinace na strouhání 
pečiva, sýra, drtič ledu 

 



Stroje na zpracování těsta 

 

 

HnČtací a mísící stroje 
- zpracování velkého množství tČsta 
- míchání v pojízdné díži, která se otáčí 
- hnČtací rameno 
  
 
DČlicí stroje ĚdČličkyě 
- dČlení tČsta na stejné díly 
- periodické – tČsto je dČleno v nČkolika cyklech na stejném místČ 
- kontinuální – pohyblivý pás, k dČlení tČsta dochází nepřetržitČ 

 



Stroje na zpracování masa 

 

 

Mlýnky na maso 
- ruční 
- elektrické, různé typy a velikosti 
 
 
Složení:  
  - válec – vkládání masa 
  - šnek – posouvání masa 
  - křížový nůž – řezání masa 
  - ocelová řezná destička s otvory Ěšajbaě   
   - protlačení rozemletého masa.  
 
 Velikost otvorů v řezné destičce ovlivňuje hrubost umletého masa. 
 



Kutry 
SoučasnČ sekání a míchání masa 
Složení: 
  - kruhová mísa Ěotáčení kolem své osyě 
  - srpovité svislé nože s rychlým otáčivým pohybem 
 
 
Pily na kosti a maso 
K bourání velkých kusů hovČzího a vepřového masa 
  - okružní 
  - pásové 



Stroje na zpracování zeleniny 

 

 

Stroje na praní a škrábání kořenové zeleniny Ěškrabkyě 
Složení: 
  - otáčecí dno – karborundové obložení 
  - nerezavČjící ocelový plech s otvory s ostrými hranami.  
    Při praní se pohyblivý válec otáčí obrácenČ.  
 
 
Stroje na strouhání, krouhání a řezání zeleniny 
  - různé velikosti a provedení s jednou či nČkolika funkcemi 
   - vymČnitelné kotouče Ěválceě – různé tvarování zeleniny 
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