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Zarizeni a vybaveni kuchynée

+ Je kladen velky dlraz na kvalitu a druh
béhem pfipravy pokrmu pouziva.

« Kazdy profesionalni kuchar by mél vlastnit své osobni
kvalitni noze rliznych typU, aby mohl dle potfeby suroviny
kvalitné zpracovat a pripravit.

* Nespravny vybér noze, jeho Spatna kvalita, nespravné
nabrouseni ma vliv na kvalitu zpracovani surovin, esteticky
vzhled pokrmu a bezpecnost prace.



Jak vybrat spravny nutiz

* Vyber zakladniho setu nozt

« Zakladni set nozi by mél ale obsahovat alespon nasleduijici

vybaveni. Kucharsky ntiz, vykost'ovaci ntiz, maly krajeci
ndz, vroubkovany naz a ocilku.
+ Je dobré na kvalité a tvrdosti ocele nesetrit.
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+ Vedle klasického kucharského noze se miizeme setkat s tak
zvanym japonskym kucharskym nozem. Také jeho cepel byva
vyrobena z kvalitni oceli, ale je tenci a tedy lehdi.

* Tenka Cepel japonského noze je idealni napriklad pri krajeni
zeleniny, ale krajeni tvrdsich ingredienci je lepsi se s takovym
nozem vyhnout. |




odkrojit co nejtésnéji od kosti. —_
# NUz s pevnou Cepeli je vhodny napfiklad pfi
odblariovani masa.

Filetovaci ntiz

« Je vhodny pri zpracovani celych ryb a byva také
flexibilni.
Maly krajeci ntiz

« Existuji dva zakladni tvary malého krajeciho noze,
rovny a zahnuty



ajenou
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rovinu dostal vzduch a ta

Vroubkovany nuz

« Zvolime pro krajeni surovin, které maiji tvrdsi krustu a mekky
vnitrek, ktery nechceme prilis zmacknout.

P
Ocilka

# Ocilku nepouzivame, abychom nuz nabrousili,
nabrouseny n(iz udrzeli ostry.

abychom jiz
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* PFi pouzivani nastavime n(iz vudi ocilce v dhlu 20




Vybaveni kuchyne

onvektomaty, gril.

Dulezita je vyska pracovnich ploch stoll (pracovr yspolu s
ostatnim zarizenim kuchyné).

Pracovni pomUcky kuchare jsou z raznych materialQ, musi se vsak
dobre udrzovat Cistota a zdravotni nezavadnost pomuacek.
D(ileZita je bezpecnost pracovnikl vyrobniho strediska (funguijici
stroje a zafizeni, osvétleni, klimatizace, protiskluzné podlahy,
pouzivani ochrannych pracovnich pomcek.

D(iraz je kladen na hygienické predpisy — hygiena pracovnika (osobni
pradlo, kratké vlasy, nehty, bez ozdobnych predméti — ndusnice,
hodinky),

Hygiena pracovisté, pfed podavanim pokrmu i pfi ném (oddéleny
inventar i pracovni plochy).

Pravidelna sanitace provozu, dostatek isticich prostredk.
















Moderni zarizeni - konvektomat




Zakladni funkce konvektomatu

vareni v pare. —
* Zarizeni oznacované jako konvektomat umoznuje tepelnou
pripravu pomoci horkého vzduchu, pomoci horké pary,
nebo libovolnou kombinaci vzduchu a pary, a to v Sirokém
rozpéti teplot mezi 30 az 300 °C. Zakladnimi argumenty pro
porizeni a vyuzivani konvektomatu byvaiji: Uspora prostoru,
Uspora Casu a naklad( a lahodnéjsi chut’ potravin pfi
zavedeni SetrnéjSich metod pripravy.



bez rizika smichdni vini nebo adi k

troubu, gril, kotel, fritézu, vyklopné panve, pMﬁ'zem’,
mikrovinnou troubu a holdomat. Tim pri zarizovani kuchyné
vyrazne usetrite na ostatnim gastro vybaveni, ale také tfeba na
prostoru, ktery mlzete vyuzit jinak, a na energii a vodé, které by
jinak kazdy ze spotrebicl vyuzival zvIast.

Konvektomat vynika uspornym provozem. Ohrev vzduchu nebo
pary a pfedavani tepla pokrmUm je velmi energeticky efektivni,
mimo to se pri vareni ohriva jen minimum dalsi hmoty pristroje.
Konvektomat dosahuje provozni teploty v radu jednotek minut,
a to v€etné vyrobeni pary.



ofesionalni
jednotnymi gastronadobami. Celkova mani
tepelnou Upravou a po ni, prevoz do sokeru nebo udrzovaci
skring, vse probiha zavazecim vozikem a neuveéritelné setri cas.
Diky zminénému rychlému dosazeni provozni teploty a
moznosti pripravovat v jedné komore konvektomatu najednou
vice potravin a ve velkém mnozstvi uSetrite opét dalsi cas. A
cas jsou, jak znamo, penize.

Na konci smény se konvektomat diky zabudované funkci myti
sam vydezinfikuje a pfipravi na druhy den. Myti bez obsluhy tak
opét predevsim setfi spoustu casu.



dochazi k mensim vahovym ubytkt
zachovani kfupavé kurky. Efektivita tak
potravin se opét projevii na penézich.

\/

ove pripravy

« Diky presnému nastaveni teploty, vlhkosti a Casu lze
konvektomat vyuzivat také k velmi popularnimu nocnimu
peceni, kdy pfiprava masa probiha za relativné nizké
teploty celou noc.

* Prispravné volbé velikosti a funkci Ize konvektomatem
vyrazneé zjednodusit procesy ve velké i v malé kuchyni.



Zarizeni pro uchovani pokrmu

rinky nebo bedny, které slouzi'k
pokrmu a napoju. Vyrabéji se z odolnych plastickych hmot nebo
z nerezu. Maji odnimatelné vrchni viko, -
u skrin€k se oteviraji pfedni dvirka.

Termosy
+ |dedlni na prfepravu ndpoj, polévek a pokrmd. Izolaci tvori

vrstva vzduchu mezi plastém a vnitfni vkladaci
nadobou. Termosy se vyrabé&ji v riznych objemech a s
vypustnym kohoutem nebo bez ngj.



https://www.gastronom.cz/termoport-melform-unitop-39-l.html
https://www.gastronom.cz/termos-komaxit-s-vlozkou.html
https://www.gastronom.cz/termos-komaxit-s-vlozkou.html
https://www.gastronom.cz/termos-komaxit-s-vlozkou.html

Termoizolacni tablet

# Slouzi k bezpecné distribuci porcovanych jidel v zafizenich
socidlnich sluzeb a nemocnicich. Moznost soucasného ulozeni
teplych a studenych pokrmd.

Rezony a ohrivaci skriné
* Pred vydejem ohrivaji nadobi a slouzi
ke kratkodobému uchovani pokrmd, které

snaseji suché teplo.
Zdrojem tepla byva plyn, para nebo elektrina.


https://www.gastronom.cz/preprava-a-vydej/termosy-a-varnice/termoizolacni-tablety-a-vybaveni/
https://www.gastronom.cz/preprava-a-vydej/termosy-a-varnice/termoizolacni-tablety-a-vybaveni/
https://www.gastronom.cz/preprava-a-vydej/termosy-a-varnice/termoizolacni-tablety-a-vybaveni/
http://www.bartscher.cz/Ohrivac+taliru+-+12+taliru
http://www.bartscher.cz/Ohrivaci+skrin+-+rezon

Zasobnik a ohrivac napoju

« Zasobnik s vypustnym kohoutem je urcen pro ohrev a
udrzovani teplych napojl pfi vydeji. Lze si samostatné
regulovat teplotu az do 100 °C. o

1

Vydejni vodni [azen

* Vhodna pro udrzovani teploty pokrm(
pfi servirovani. Voda je ohrivana parou, plynem nebo
elektrinou. Vodni lazné mohou byt stolni i pojizdné.

-



https://www.gastronom.cz/zasobnik-horke-vody-10-l-bartscher.html
https://www.gastronom.cz/preprava-a-vydej/vydejni-vany/
https://www.gastronom.cz/preprava-a-vydej/vydejni-vany/

Druhy skladii

Chladné: Zde se udrzuje prirozena teplota. Zasada v tomto skladu
je, ze prevlada vysoka vlhkost a prostory musi byt dokonale
vétrany. Skladuji se zde prevazné brambory, ovoce, zelenina,
napoje, kompoty nebo vejce.

Chlazené: Udrzuje se zde teplota od 0°C do +10 °C. VSe se musi
skladovat oddélené. Chlazené sklady vyuzivame napr. pro maso,
dribez, cukrarské vyrobky, masné vyrobky, mlécné vyrobky.
Mrazici: Udrzuje se zde teplota od -18 °C az do -22 °C. V téchto
skladech Ize skladovat potraviny i dlouhodobé. Skladuje se zde
napr. maso, ryby, pecivo nebo polotovary.



Chladici a mrazici zarizeni pro gastro

provozy

- ucelem je snizeni teploty pro or i mi !
bakterii, plisni a kvasinek v potravinach —_

- chlazeni je zpUusob kratkodobého uchovavani potravin pfi
teploté 0az5C

- zmrazovani slouzi k dlouhodobému uchovavani potravin,
obvykle pri teplote -18 Caz -24 C

- chlazeni je vétsinou kompresorove , kde je chladici agregat,
elektromotor, kompresor a vyparnik

- chladici zarizeni pro kuchyné restauraci a profesionalni gastro
provozy jsou vetsinou s nucenym obéhem s ventildtorem

- gastro chlazeni to jsou chladnicky, chladici skfing, chladici
stoly,vitriny, chladici pulty a chladici boxy






Zdroje: \

SEBELOVA, Marie, HORNIK, Jaromir, ed. Zafizenf zdvodu: ucebnice pro odbornd
ucilisté : obor kucharské prdce. Praha: Parta, 2005. ISBN 8073200767.



