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Zarizeni vyrobnich stfedisek
17. Sklady (DUM €. 17)

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 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.



Skladové hospodarstvi

Z4soby:

17. Sklady

suroviny, zasoby hotovych vyrobkii, obchodni zbozi

Planovani zasob — faktory, které ovliviiuji vysi zasob:

Objednavka zbozi:
Dodavka zbozi :

maloobchodni obrat, sortiment zboZi, dodavkovy cyklus,
vlastnosti zbozi, velikost minimalnich dodavek, bankovni
uver

pisemna, osobni, vécna

v proménlivém mnozZstvi a sortimentu, v pevném
mnozstvi

Pracovni operace ve skladé:

piijem zboZi — sortimentni, kvantitativni, kvalitativni.
ulozeni a skladovani zasob

vydej zboZi ze skladu

reklamace zboZi

inventarizace zasob /skute¢ny stav zasob, prebytky,
piirozené ubytky, manka/

hospodareni s obaly /pfepravni — vné;si a distribucni —
vyrobni, obaly finan¢ni a evidencni/



Rozdéleni pracovnich funkci na jednotlivych strediscich

e pracovnici nakup a sklad — vedouci zasobovaciho useku
* referent zasobovani

* vedouci skladu

» skladnik

e pomocny skladnik

* Stredisko se zabyva:
* vybérem dodavatele
* nakupem a skladovanim surovin, potravin a zbozi



Rozdéleni sklada

e Chladirna uzenin

e (Chladirna tuka

* Chladirna syrtt a mlé¢nych
vyrobki

e (Chladirna masa

e Mrazirna masa

 Chladirna drabeze

* Mrazirna driibeze e Chladirna napojt

* Chladirna zvéfiny e Sklad brambor

* Mrazirna zvéfiny * Suchy sklad na potraviny
* Chladirna ryb e Sklad koteni

* Mrazirnaryb « Sklad peciva

* Chladirna ovoce a zeleniny e Sklad inventaie

* Mrazirna zeleniny +  Sklad odpadka (chlazeny — BIO)
e Chladirna konzerv . Sklad obali



Skladovani

cerstvé mléeko 4 — 8 °C, trvanlivé do 24 °C
kysan¢é mlécné vyrobky, jogurty, kysana smetana, lzysaélég (I:nlééné napoje
zahuSténe mlécne vyrobky (kondenzované) do 24 °C

susen¢e mléCné vyroby 10 — 24 °C, relativni vlhkost
nejvysSe 70%, ochrana pred vyraznymi pachy a slune¢nim zarenim
mrazen¢ krémy alespont — 18 °C, pfi pfimém
prodeji - 8 - -14°C, rozmrazené vyrobky neni dovoleno znovu zmrazovat

maslo, pomazankové maslo, tvaroh a vyrobky z tvarohu 4 — 8 °C,
SYyry 4—-8°Ca 8—12 °C podle druhu



maso

cerstveé 0-7°C
relativni vlhkost 85 — 95%
rozvésene na hakach, prepravky

mrazene -36 °C —-50 °C
mleté, drobné opracované do 4 °C
driibez
chlazena 0-4°C
zmrazena alespon -18°C

(v jednom skladovacim prostoru se nesmi skladovat driibeZ s ostatnimi
druhy nebaleného masa)

zvéfina chlazena drobna do 4 °C
velka do 7 °C

zmrazena alespon -12 °C
relativni vlhkost 85 — 95%

ryby  Cerstvé sladkovodni laz+5°C
moiské a moisti zivoCichove do+2°C
zmrazené alespon -18 °C

ostatni (kralik, nutrie, klokan, pStros, zaby)
chlazené do 4 °C

mrazen¢ alespon -12 °C



uzenarskée, varené a peCené masne vyrobky
trvanlivé
ostatni
relativni vlhkost 85%

uzené, solené ryby
susené ryby  relativni vlhkost 65 — 70%

masové konzervy a polokonzervy

relativni vlhkost 70%
dievéné podlazky, regaly

do 20°C
do 5°C

1 -8 °C (kaviar do 2 °C)

nad 1°C, vyvarovat se
stfidani teplot



vejce chladirenska 1,5-5°C
(pted uskladnénim se pfedchladi na 10 — 12°C na cca 24 hodin)

majonéza a majonézoveé vyrobky 0-15°C
rostlinné oleje do 20 °C
zivoCisSné tuky, emulgované tuky do 15 °C

ovoce domdci — chladirenska teplota, roseni nezadouci
skotfapkové ovoce — chladné a suché prostory

z tropu a subtropti — suché 4 -7°C
banany, ananas cca 14 °C
susené, proslazené — do 70% vlhkosti vzduchu
upravené chlazené Cerstvé ovoce do 5 °C

mrazene pod -18 °C



e zelenina
rajcata, melouny, sucha cibule 10-15°C
vyhonky, listova, natova, kofenova zelenina, kedlubny, kapusta — vihke prostiedi
kvétak, zeli, luskova, plodova a cibulova zelenina — suche prostiedi

upravena chlazena Cerstva zeleniny do 5 °C
kandovana (proslazend) zelenina do 70% vlhkosti vzduchu
mrazena pod -18 °C
* brambory 3-4°C
(pod 2 °C sladnuti, nad 8 °C kli¢eni), prubézna kontrola
* houby Cerstveé volné rostouci 0—10 °C v jedné vrstvé

cerstve pestované 0— 6 °C,1v prodysne foli



mlynské obilné vyrobky — oddé€lené od aromatickych latek, na podlazkach,
v regalech, alespon 5 cm od podlahy a stén, relativni vlhkost do 75%

téstoviny — Ciste, vétratelne prostory, do 20 °C, nesusen¢ do 5 °C, vakuove
balené do 10 °C, relativni vlhkost do 75%

pekarske vyrobky —do 15 °C, relativni vlhkost 75% (jen perniky v mirné
vlhkém prostiedi), min. 40 cm nad Grovni podlahy, nesmi se dotykat stén.
Bochniky na hranu v jedné vrstvé, veky na hranu v max. dvou vrstvach, jemné
pecivo max. ve dvou vrstvach. Piepravni obaly a prostiedky se nesmi pouzivat

k jinym tcelum.

lusSténiny a sojové vyrobky — vzdusné, suché, chladné prostory. Ostatni sojové
vyrobky jako mlecné vyrobky (sleduj doporuceni vyrobce).

cokolada a cukrovinky, med — max. do 25 °C, relativni vlhkost vzduchu do 75%

cukr a ostatni sladidla — max. 30 °C, relativni vlhkost do 70%, pouze cukr
moucka do 65%

kofeni — v suchu, relativni vlhkost do 70%, do 25 °C, oddélené
sul — v suchu

kava, kavoviny, kavovinové extrakty, ¢aj, kakao — uzavien¢ obaly, v suchu
a chladu, do 25 °C, relativni vlhkost 75%
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