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Vzdélavani pro konkurenceschopnost
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Zarizeni vyrobnich stredisek
13. Sokery (DUM €. 13)

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 usporadani vyrobnich stfedisek s dlrazem na hygienu
a bezpecnost pfi praci. Teoretické znalosti nasledné zaci uplatriuji v laboratornim
provozu, na uc¢ebnich a provoznich praxich.



13. Sokery

Udel vyuziti:

- zvySeni hygieny

- zvySeni produktivity

- zlepSeni technického vybaveni kuchyné

- ve velkych gastronomickych provozech

- zajiSténi jednorazovych akci (minimalizace zatizeni personalu)
- sniZeni ztratovosti

- maximalni vyuziti konvektomatu



Vvhody Sokového zchlazovani:

* Hygiena a bezpe€nost
- rostou pozadavky na hyﬁlenu a bezpecnost v kuchynskych provozech (Vyhlaska o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny
pr1 ¢innostech epidemiologicky zavaznych).
SnadnéjSi dodrzovani hygienickych norem a omezeni rizika kontaminace pokrmu
bakteriemi na minimum.

 Kiritické teploty .
Principem Sokového zchlazovani je prudké sniZeni teploty uvarené¢ho pokrmu tak, ab
bylo co nei&ychleﬂ piekonano tzv. kriticke teplotni rozmezi, které se nachazj mezi +65°C
a +10°C. Zde dochazi k 1idealnim podminkam Ero rychlé mnoZeni bakterii. Cim déle
zlistane pokrm pfi této teploté, tim vétsi je riziko znehodnoceni.

* EfektivnéjSi vyuzivani ¢asu . . N
Poskytovateltim stravovacich sluzeb umoziiuje organizovat Cas sviij
a personalu. Pokrmy se mohou pfipravovat mimo $pickovy provoz,

tak se sniZi pracovni vypéti v dobé&, kdy obsluhujete zakazniky.



Uspora nakladi

V¢étsi mnozstvi pokrmil 1ze pfipravovat najednou, s maximalnim vyuzitim
konvektomatu a Sokoveho zchlazovace = uspora energie. Naklady 1ze rovnéz Setfit
nakupem vét§iho mnoZstvi potravin za vyhodnéjsi ceny, vyuZiti sezonnich slev
zeleniny a potravin. Ptiprava jidel pro nékolik provoz.

MenSi hmotnostni ztraty

Minimalizace ztrat vzhledem k ptirozen¢ vlhkosti, minimalizace ubytku. U Sokové
zmrazenych potravin se tekutina v nich obsazen4 zméni na mikrokrystaly ledu, které
nezpusobuji poruseni bunécné st€ny a nedochazi ke ztraté tekutin, vitamint

a minerali, ktera se Casto objevuje pfi rozmrazovani pokrmi.

SniZeny odpad a rizeni hmotnosti porci
Porce se prlpravuJ1 piesn¢ a ohfivat se musi objednana jidla. Nedochazi ke
zbyteCnym ztratam.

PestrejSi menu

Zchlazené jidlo muzete skladovat az 5 dnu a je kdykoliv k dispozici pro ptipadny
vydej. Nezbytnd regenerace v konvektomatu zabere nanejvys 15 minut. Flexibilita
systému umoznuje piipravit vétSi mnozstvi jidel a poskytne moznost vétsiho vybéru.



Vyuziti:

- chlazeni a mrazeni potravin ithned po tepeln¢ Gpravée
(zchlazovani probiha z teploty +90°C na teplotu +3°C,
mrazeni z teploty 0°C na — 18°C)

- uchovavani potravin vyrobku



PrisluSenstvi

- gastronadoby

- vpichovaci sonda (zabezpec€eni vypnuti Sokeru po dosazeni pozadované
teploty jadra)

Skladovani

- po Sokovém zchlazeni doba skladovani 5 dni
- vakuované potraviny, pokrmy doba trvanlivosti az 20 dni
- po Sokovém zamrazeni doba trvanlivosti az 3 mésice



COOK & CHILL

Koncept Cook & Chill (Var a zchlad’) = uceleny systém pripravy a vydeje jidel

zdkladem systému - priprava jidel mimo Spickovy provoz a nasledné Sokové zchlazeni

pokrmy se skladuji pii teploté +4°C a niZsi

Ef‘e(:id vydejem jsou regenerovany v konvektomatu a servirovdny, nejdéle se vydavaji do 4
odin.

koncept Cook & Chill nabizi stravovacim provozim vétsi pruznost pi1 dodrzeni vSech
hygienickych norem a zakaznikiim pak garantuje vysokou kvalitu se zarukou
bezpecnosti.

Systém lze rozdélit na Fadu stupni a za¢ina mnohem drive pred samotnou tepelnou
upravou pokrmi:

vyber surovin

skladovani surovin

priprava

vareni

porcovani, dohotovovani

Sokové zchlazeni

skladovani

rozdélovani / transport (pokud se provadi)
regenerace

servirovani



L
air-o-chill air-o-steam air-o-chill air-o-steam vozik + klec +

zchlazovani vareni Izola(':ni kryt
skladovani regenerace

http://sokery.eu/
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