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provozu, na učebních a provozních praxích.  



14. Chladicí zařízení 
Chlazení  

 

- dČj, kdy látka o nižší teplotČ odnímá teplo látce o vyšší teplotČ 

-  způsob krátkodobého uchovávání potravin nad 0 °C 

-  zpomalení rozmnožování mikroorganismů 

 Ěrozmnožování se plnČ nezastavíě 

- snížení odpařování vody obsažené v potravinách 

- nevytváří se velké krystalky ledu Ěnedochází k narušení bunČčného obaluě 

 



 
Typy chlazení 

 

- přírodní led Ěnejstarší metodaě 
- solanka (zmrzlina) 

- suchý led (CO2 v pevné podobČ – např. stánkový prodej zmrzlinyě 
- ledem z pitné vody Ěskladování a prezentace vodních živočichů, výroba 

nápojůě 
 
 

 Práce ledařů 

• V minulosti se k chlazení piva používal přírodní led. BČžnČ se tČžil přímo ze 
zamrzlé řeky  a uskladňoval v zemních krechtech. Tuto činnost vykonávali tzv. 
ledaři. Led byl uskladnČn po celý rok, pomocí tČžkých nákladních povozů tažených 
koňmi, pak byl bČhem roku rozvážen do jednotlivých hospod. 

• Původní provoz ledáren byl ukončen v roce 1954 v souvislosti s výstavbou 
Vltavské vodní kaskády, jež fakticky způsobila, že řeka Vltava v dnešní zimČ témČř 
vůbec nezamrzá, a to ani za tČch nejvČtších mrazů. 



Chlazení strojové 

 

• kompresorové – nejpoužívanČjší, kompresor je pohánČn elektromotorem, 
požadovaná teplota se nastavuje termostatem, ten ovládá chod chladícího 
okruhu 

 

• absorpční – obČh chladiva, pohlcováním v pomocné látce a jeho následným 
vypuzováním z této látky ohříváním  Ěelektrickým topným tČlískemě, tichý 
chod výhodou, omezený výkon nevýhodou 

 

• polovodičové – využití schopnosti určitého typu polovodiče odnímat na 
jedné stranČ teplo a na druhé je předávat. Využití u malých strojů – výrobník 
šlehačky, minibary 
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Druhy chladícího zařízení: 
 

• chladící boxy – k uskladnČní vČtšího množství potravin 

• chladící pracovní stoly – ke krátkodobému uskladnČní  
 (teplota +1 °C – +10 °C, nastavitelná, řízená termostatemě 
• chladící skřínČ – regulace teploty od +0 °C – +12 °C, termostat, velikost se 

udává obsahem vnitřního prostoru od 40 – 1800 l 

• chladící vitríny – k vystavení zboží, chrání před vnČjším prostředí, 
sklenČné, kovové s částečným prosklením 

• výčepní stolice – zařízení pro čepování piva Ě+6 °C – +8  °C) 



http://www.obchod-gastro.cz/cz-kategorie_330442-0-chladici-zarizeni.html 
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