
HŠ Světlá a OA Velké Meziříčí
Pro předměty: hotelový provoz a  technologii přípravy 

pokrmů vypracovala Bc. Eva Cejnková





 Již pátým rokem je členem Českého národního 
týmu kuchařů a cukrářů.

 Je držitelem řady ocenění z kuchařských 
soutěží: Gastro Hradec Králové, Olympiáda IKA 
Erfurt, Arena Nova Rakousko, FHA Culinary 
Challenge Singapore a ScotHot Skotsko.

 V roce 2000 se umístil na třetím místě v soutěži 
Kuchař roku České republiky.



 

BEST WESTERN PREMIER HOTEL INTERNATIONAL BRNO 

 

ORGANIZAČNÍ SCHÉMA SPOLEČNOSTI 

 

OBLASTI SPADAJÍCÍ DO CERTIFIKACE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Generální ředitel 

 

 

Finanční ředitel 

 

Sekretariát GŘ 
 

 

Personální oddělení 

 

Vedoucí Technického úseku 

 
Obchodní ředitel 

 

Oddělení kontroly 

 

 

Ředitel ubyt. úseku 

 

 

Gastronomický ředitel 

Provozní úsek 

Odbytové středisko 

Lucullus 

 

 

Odbytové středisko 

Siesta - Kaskáda 

Odbytové středisko  

Plzeňka 

 

Výrobní středisko 

 

 

Studená kuchyně 

 

Teplá kuchyně 

 

 

 
Cukrárna 

 

 

 

Hospodyně 

 

 

 

Sklad potravin 

 

 

 Sklad nápojů 

 

 

 

Ekonomický úsek 

Útvar ekonomiky práce 

Útvar výpočetní 

techniky 

Obchodní oddělení 

 Recepce 

 

Hoteloví zřízenci 

 

Housekeeping 

 

Rezervační oddělení 

 

Prádelna 

 

Personální vrátnice 

 

Středisko Fitness 

 

Fakturace 

 

Doprava 

Vedoucí údržby 

Údržba 

Sklad údržby 

Sklad čistícího a 

ostatního materiálu 

 

 

Účtárna 

Pokladna 

Kalkulantka cen 



 Slouží k výrobě pokrmů. 

 Jde o důležitý tok surovin až ke konečnému 
spotřebiteli. 

Potraviny prochází různými technologickými 
procesy.

 Je nutno dodržovat HACCP. 

Nesmí docházek ke křížení tzv. čistých a 
špinavých cest. 









Teplá

Studená

cukrárna



Hlavní kuchyně, varna

 Součástí je minutková kuchyně, která slouží 
pro odbytové středisko

Čistá příprava zeleniny a masa

Varna je vybavena: konvektomaty, sklopnou 
smažící pánví, elektrickým varným kotlem, 
sporáky, smažícími deskami, fritézou a další.



Čistá přípravna zeleniny

Přípravna studených jídel 

Výrobky jsou uloženy v chlazeném 
prostoru (skříni) a připraveny na expedici.

Kuchyň je vybaveny chladicími skříněmi, 
chlazené pracovními stoly, … .



 příprava těsta, pekárna

 vytloukání vajec

 vybavení: dřezy, váha, chladící skříně, 
konvektomaty, chladící pult na zmrzlinu, 
robot a další.



 bílého nádobíbílého nádobí

 černého nádobíčerného nádobí



mytí bílého nádobí: 
stolní nádobí a 
příbory

Vybavení: myčky, 
dřezy, vozíky, … .



mytí černého nádobí 
(kuchyňské nádobí)

 vybavení: dřezy



 potravinové:  suché, chladné, chlazené,                      potravinové:  suché, chladné, chlazené,                      
mrazenémrazené

 čistících prostředkůčistících prostředků

 odpadkůodpadků

 inventářeinventáře

 obalůobalů



 teplota kolem 18 °C 

 skladování obilovin, cukru, oleje, pochutin

Okna jsou opatřena síťovinou proti prachu a 
hmyzu.





 ve sklepních 
prostorách

 nízká teplota a 
vysoká vlhkost 
vzduchu 

 brambory, zelenina, 
ovoce, rostl. oleje, 
vejce, kompoty, 
nápoje



 chladnice, chladicí boxy

 teplota kolem 10 °C

maso, drůbež, zvěřina, mléčné výrobky, 
cukrářské výrobky 

 vše se skladuje odděleně

 Chladící boxy 1 - 4°C
 cukrárny (nejvyšší možná teplota +8°C)

 čistá zelenina a ovoce

 přílohy, hotová jídla, polévky

 studené kuchyně











 teplota -18 °C až - 22 °C

ryby, maso, ostatní -20 až -16 C

přílohy, zelenina -20 až -16 C



 Jak dělíme výrobní středisko?

 Které zařízení je nutné pro výrobní činnost?

 Jaké sklady pro výrobní činnost potřebujeme?

 Jaké skladovací podmínky musíme dodržovat?

 Popiš organizační strukturu ve výrobním středisku


