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1. a 2. ročník gastronomických škol 

Anotace: Obsah výukového materiálu si klade za cíl informovat žáky středního vzdělávání  
o základním zařízení, vybavení a uspořádání výrobních středisek s důrazem na hygienu 
a bezpečnost při práci. Teoretické znalosti následně žáci uplatňují v laboratorním 
provozu, na učebních a provozních praxích.  



12. Konvektomaty 

Význam: 
 

• usnadnČní práce, zrychlení operací Ětechnologické postupyě 
• snížení spotřeby vody, energie Ě60%ě, surovin Ětuky 90%, vodu 60%ě 
• šetrné ke zpracování potravin  
    (váhové ztráty – maso – 10 – 15%) 

• zvýšení hygieny výroby a bezpečnosti práce 

• zlevnČní výrobního procesu 

• snížení požadavku na pracovní plochy 

• úspora investic 
 

 
http://www.interba.cz/konvekto/konvekt_retigo_pdf.html 

http://www.interba.cz/konvekto/konvekt_retigo_pdf.html


Principy práce konvektomatu 

 

- působení horkého vzduchu na surovinu 

 (30 – 300 °C) 

- působení páry na surovinu 

 (30 – 300 °C) 

- působení kombinace horkého vzduchu a páry 

 (30 – 300 °C) 

- regenerace zchlazených pokrmů v gastronádobách nebo na talíři  
 (130°C, čas podle druhu surovinyě 

 

 Jednotlivá působení lze použít v libovolném časovém sledu. 



Základní druhy konvektomatů 

• nástřikový – jednodušší konstrukce, vhodné pro menší provozy 

• boilerový – vhodné do špičkových zařízení 

• plynové, elektrické 

 

 

www.matthes.cz  www.profikuchyne.cz  



Použití technologických postupů v konvektomatu 

 

- vaření – probíhá ve vodní páře v různých stupních teploty Ěpošírování, 
   blanšírování …ě 

- dušení – probíhá ve vodní páře a horkém vzduchu v různých stupních 
   teploty 

- pečení – probíhá cirkulace horkého vzduchu v různých stupních teploty 
- grilování – působení horkého vzduchu v různých stupních teploty 
- smažení – působení suchého horkého vzduchu na potravinu s nepatrným 

množstvím tuku Ětukem potírámeě 
- regenerace surovin, potravin, polotovarů a výrobků 
- rozmrazování 
 
 
 Při použití jednotlivých technologických postupů lze rozdílné suroviny, 

potraviny, polotovary a výrobky zpracovávat společnČ. ChutČ a vůnČ se 
vzájemnČ neovlivňují. 



Gastronádoby – nádoby používané do konvektomatu 
 

• různé velikosti, různá hloubka  
• různé materiály - polykarbonátové barevné, polypropylenová, porcelánové, 

smaltované, nerez 

• plné, dČrované 
• vložky do gastronádoby 

• víka na gastronádoby 

 
• k ukládání zásob 

• ke zpracování surovin 

• na vaření, dušení, pečení 
  
 
 http://www.zbozi.cz/?q=gastron%C3%A1doby 
 

 

http://www.zbozi.cz/?q=gastron%C3%A1doby


Práce s konvektomatem 

 

• zapnutí přístroje 

• výbČr programu Ěvaření, dušení, pečení, smažení, regenerace, vlastní 
nastavené programy) 

• nastavení teploty 

• nastavení času 

• nastavení vlhkosti 

• nastavení teploty jádra (maso vcelku) 

• vypnutí 

 

Péče o konvektomat, čištČní, čisticí prostředky, zmČkčovač vody 

Ěspeciální technologie a speciální prostředkyě 
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