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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 dirazem na hygienu
a bezpecnost pfi praci. Teoretické znalosti nasledné zaci uplatriuji v laboratornim
provozu, na u¢ebnich a provoznich praxich.



12. Konvektomaty

Vyznam:

* usnadnéni prace, zrychleni operaci (technologické postupy)
* sniZeni spotieby vody, energie (60%), surovin (tuky 90%, vodu 60%)
* Setrné ke zpracovani potravin
(vdhové ztraty — maso — 10 — 15%)
* zvySeni hygieny vyroby a bezpecnosti prace
* zlevnéni vyrobniho procesu
* sniZeni pozadavku na pracovni plochy

* uspora investic

http://www.interba.cz/konvekto/konvekt retigo pdf.html



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

Principy prace konvektomatu

- pusobeni horkeho vzduchu na surovinu
(30 —300 °C)
- pusobeni pary na surovinu
(30 —300 °C)
- pusobeni kombinace horkého vzduchu a pary
(30 —300 °C)
- regenerace zchlazenych pokrmi v gastronadobach nebo na talifi
(130°C, ¢as podle druhu suroviny)

Jednotliva ptsobeni 1ze pouZit v libovolném ¢asovém sledu.



Zakladni druhy konvektomatu
* nasttikovy — jednodussi konstrukce, vhodné pro mensi provozy
* boilerovy — vhodné do Spickovych zatizeni

* plynové, elektrické

www.profikuchyne.cz www.matthes.cz



Pouziti technologickych postupii v konvektomatu

- vareni — probiha ve vodni pare v rliznych stupnich teploty (poSirovani,
blanSirovanti ...)

- duseni — probiha ve vodni pafe a horkém vzduchu v rtiznych stupnich
teploty

- peceni — probiha cirkulace horkého vzduchu v riznych stupnich teploty
- grilovani — pusobeni horkého vzduchu v riznych stupnich teploty

- smazeni — pusobeni such¢ho horkého vzduchu na potravinu s nepatrnym
mnozstvim tuku (tukem potirame)

- regenerace surovin, potravin, polotovart a vyrobk
- rozmrazovani

Pi1 pouZiti jednotlivych technologickych postupt Ize rozdilné suroviny,
potraviny, polotovary a vyrobky zpracovavat spolecné. Chuté a vuné se
vzajemné neovliviuji.



Gastronadoby — nadoby pouzivané do konvektomatu

* ruzné velikosti, rizna hloubka

* ruzn¢ materidly - polykarbonatové barevné, polypropylenova, porcelanové,
smaltované, nerez

* plné¢, dérované
* vlozky do gastronadoby
e vika na gastroniadoby

e k ukladani zasob

* ke zpracovani surovin
* na vareni, duSeni, peCeni

http://www.zbozi.cz/?q=gastron% C3% A 1doby



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

Prace s konvektomatem

* zapnuti pfistroje

* vybér programu (vareni, duseni, peCeni, smazeni, regenerace, vlastni
nastavené programy)

* nastaveni teploty

* nastaveni Casu

* nastaveni vlhkosti

* nastaveni teploty jadra (maso vcelku)

* vypnuti

Pece o konvektomat, ¢isténi, Cistici prostfedky, zmékcovac vody
(specialni technologie a specialni prostredky)
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