Stravovaci usek hotelu

Ukolem stravovaciho Useku je poskytovat
stravovaci sluzby. Samotna Cinnost tohoto
useku muze byt dale roz¢lenéna na dvé ¢asti —
vyrobni a odbytovou.

Vlastni organizace vyroby a odbytu musi byt
resena komplexne vzhledem k tomu, ze tato
strediska na sebe bezprostredne navazuji a pro
dosazeni maximalni spokojenosti hotelovych
hostu jsou nuceny byt v neustalém kontaktu.



Vyrobni cinnost

* ukolem je vyroba a priprava jidel, se
uskutecnuje ve vyrobnim stredisku,
v nemz jsou zakladem kuchyne, soucasti
jsou dale pripravny vcetne prirucnich
skladu.

» Specifickym rysem v pohostinstvi je
nemoznost ,vyroby na sklad".



Useky vyrobniho stfediska hotelu

pripravny — slouzi pro hrubou pfipravu surovin (napf. brambory,
zelenina, maso) a pro Cistou pfipravu (dalsi faze zpracovani
brambor, zeleniny, masa, dale zpracovani tésta apod.), hruba a
Cista priprava jsou oddeleny,

hlavni kuchyné — varna, pokrmy se tepelné upravuji a expeduiji,
kavova kuchyné — pro pripravu teplych napoju, ?7??

studena kuchyné — pro pfipravu salatu, studenych mis,
cukrarna — pro pfipravu moucniku a cukrarskych vyrobku,

prirucéni sklady — pro ukladani vyskladnénych, ale i
nespotifebovanych surovin (uCelem je tzv. pfredzasobeni),

umyvarny — pro umyvani stolniho a kuchynskeho nadobi, musi byt
rozCleneny na umyvarnu cerného a bilého nadobi,

chlazeny a nechlazeny sklad odpadku.

Z technickeho hlediska by mely byt od sebe stavebne oddeleny
pripravny, umyvarny, pfriruéni sklady a vlastni kuchyné. Ostatni
useky mohou byt oddéleny pouze opticky.



Stavebni déleni useku

Z technického hlediska by mely byt od sebe
stavebne oddeleny:

1. pripravny,
2. umyvarny,
3. prirucni sklady
4. vlastni kuchyne.

Ostatni useky mohou byt oddeleny pouze
opticky — prickou do vyse 180 cm.



Prostorové usporadani

oy melo byt reSeno pred vlastnim budovanim
Kuchyne tak, aby umoznovalo dobrou organizaci

prace.

Moderni technika v soucastné gastronomi
(konvektomaty, indukCni sporaky, mikrovinna
zarizeni, viceucelové pracovni stroje) umoznuje
snizit velikost kuchyni a soucasnée redukovat
financni naroCnost jeji vystavby.

Teziste jeho bezproblémoveho chodu spocCiva
ve vhodnem dispoziCnim reseni




Pozadavky na projekt vyrobniho
strediska

Cilem je v pripravné fazi navrhnout takové reSeni :

. aby pfi zpracovani surovin nedochazelo v prubéhu
technologického postupu ke nevhodnemu krizeni
komunikacnich cest (zejména ,Spinavé” a ,Cisté”
procesy).

. aby rozmisteni a usporadani interieru, umisteni
iInventare bylo optimalni pro dostupnost

. aby byly splnény podminky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci,

. aby byly naplnény ergonomickeé pozadavky

. Aby byl eliminovan zbyte€ny a neproduktivni ,pohyb*
jednotlivych pracovniku.



DispoziCni reseni

« vychazi jak z velikosti hotelu a jeho ubytovaci
kapacity, tak i z poCtu a zamereni stredisek
poskytujicich stravovaci a obdobné sluzby.

« Koncepce vyrobniho stfediska muze byt
zalozena bud na centralizaci kuchyne
zahrnujici jednotliva pracovisté (provozni casti)
nebo ve druhe alternativé jako samostatna
hlavni kuchyne (varna), dale pak studena
kuchyne, kavova kuchyne a cukrarska dilna s
oddelenym prostorem cCisteé pripravy. Od tohoto
useku musi byt vzdy oddelena hruba priprava.



N

Zasady projektovani kuchyne

Kuchyné by méla byt v hotelu orientovana k severu, severovychodu nebo
severozapadu.

Velikost kuchyné by méla vychazet:
predpokladaného poctu porci

Z organizace prace,

poctu pracovnikd, jejich vykonnosti

| kapacité kuchynského zafizeni).

Vyska kuchyné vychazi z plochy kuchyné a neméla by klesnout pod 3 metry.

Stény kuchyné musi byt hladké, omyvatelné, obklad do vysky Fadové 2 metru.
Podlaha musi byt bez jakychkoli spar, nerovnosti, vyvySenin, povrchova uprava musi
byt sice hladka, ale z hlediska bezpecnostnich pfedpist musi byt opatfena
protiskluzovou upravou, z nepropustného materialu.

S ohledem na hygienickou naroénost provozu je rovnéz nezbytna jeji dobra
udrZovatelnost. K dalSim pozadavkum kladenym na podlahu je nutné jeji
vyspadovani k vypusti do odpadu. V kuchyni by mél byt zajiStén dostateCny pfristup
denniho svétla, avSak nikoli jako jediného zdroje. Nezbytnou soucasti je vhodné
feSené elektrické osvétleni, a to jak celé kuchyné, tak i jednotlivych pracovnich ploch.



Technicke parametry kuchyne

Vyska kuchyné vychazi z plochy kuchyne a
nemela by klesnout pod 3 metry.

Steny kuchyne musi byt hladke,
omyvatelne, obklad do vysky radove 2
metru.

Sveétlo v kuchyni by mel byt zajisten
dostatecCny pristup denniho svetla, avsak
nikoli jako jediného zdroje. Nezbytnou
soucasti je vhodne resene elektrické
osvetleni, a to jak celé kuchyne, tak |
jednotlivych pracovnich



Technicke parametry kuchyne

* Podlaha musi byt bez jakychkoli spar,
nerovnosti, vyvysenin, povrchova uprava
musi byt sice hladka, opatrena
protiskluzovou upravou, z nepropustného
materialu. Je nezbytna jeji dobra
udrzovatelnost, vyspadovani k vypusti do
odpadul.



Tepelna uprava — zpusoby
prenosu tepla

vedeni (kontakt) — plotna - hrnec,
zareni (vinéni) — topné téleso pusobi na
povrch zpracovavaneho pokrmu,
konvekce (proudeni) — topna telesa
ohrivajici vzduch, ktery proudi kolem
pokrmu a prenasi na nej sve teplo,
tepelné zpracovani kombinovaneé.

» S ohledem na vySe uvedené
zpusoby jsou v kuchyni soustfedéna
veskera tepelna zarizeni, jako jsou
sporaky, smazici panve, ponorné
cemazici nanve kotle necici troitibhv



Tepelna zarizeni

jako jsou sporaky

smazici panve, ponorne smazici panve,
kotle,

pecici trouby,

ponorné smazice,

grily,

stolicky,

konvektomaty.



Z konstrukcniho hlediska
clenime:
 stolni zarizeni - solitery,
 zarizeni na podstavci (soklu) — byvaji
konstruovany tak, aby je bylo mozno

v kuchyni usporadat do souvislych celku
(tzv. pracovni bloky),

« vestavna zarizeni — jedna se o zarizeni
pripravena pro zabudovani do tzv.
monobloku.



Vybaveni kuchyneée
* kuchynsky nabytek, nadobi
= kuchynsky inventar.

* jednoznacne previada aplikace
nerezovych oceli, které maji dlouhou
Zivotnost a priznivé uzitneé viastnosti.



Vybaveni kuchyne

Pracovni stoly

Regaly

Kuchynskeé nadobi

Kuchynskeé nacini

Vahy

Transportni a manipulacni technika
Gastronadoby + regeneracni zarizeni
Stroje na mechanické zpracovani
Ostatni mechanicka zarizeni

(kutry, roboty, rezacky)



Vybaveni kuchyne

« Skrabky brambor a zeleniny

« Stroje na myti zeleniny

» Stroje na krouhani zeleniny

» Lisy na ovoce a zeleninu

* Mixery

« Stroje na zpracovani testa
(hnétaci, delici, vyvalovace)

Univerzalni stroje



Univerzalni stroje
« Z konstrukcniho hlediska Ize rozdelit:
» stroje s jednou hnaci hrideli — jejich
zastoupeni na trhu prevazuje

» stroje se dvema hnacimi hridelemi —
a)vertikalni hridel slouzi k pripojeni slehaci
metly, haku na hnéeteni apod.,

b) horizontalni hridel slouzi k pripojeni
pridavnych strojku.

+ pridavna zarizeni



Pridavna zarizeni - funkce

opracovani — zeleniny a masa,

rezani — na platky, hranolky, kostky,
rizkovani — korenova zelenina,
kostkovani — ovoce a zelenina, syr,
Frezani na prouzky — do salatu, polévek,
sekani, resp. mleti — zeména maso,
naklepavani — maso,

michani — mleté maso, pastiky, salaty,



Pridavna zarizeni - funkce

pasirovani — do polevek, omacek, pyre

strouhani — salatu,zelenina, syr,orechy,
mleti — mak, koreni,

slehani — slehacCka, majonéza, zmrzlina,
miseni — lehka testa,

hneteni — tezka testa



Tepelna zarizeni
Sporaky
Varné stolicky = vareni, duseni
Varné kotle

Pece

Konvektomaty

Smazici panve = peceni, smazeni
Rozne a rosty



Konvektomat

» Ukol pro samostudium



