Stroje a zariadenie - gastronomické sluzby (marec - jiin)

STROJE NA SPRACOVANIE KORPUSOV A KONECNU UPRAVU VYROBKOV

Cukrarske vyrobky musia spotrebitel'om poskytovat aj esteticky pozitok svojim vonkajsim
vzhl'adom, Upravou, farbami a podobne. Kone¢na dprava cukrarskych vyrobkov patri medzi
vel'mi vyznamné operacie.

ROZKRAJOVAC KORPUSOV /’
Korpusy bezne rozkrajujeme ru¢ne dlhym ostrym noZom. r

V cukrarskych zavodoch sa vyuzivaju krajace, ktoré jednoducho A i
rozrezu tortovy korpus na dve alebo tri platy. Su to vlastne r
kmitajice jemné pilky, ktorych vyska sa da nastavovat. Dopravny ’~

pas vedie korpus a prekrojenie netrva ani 10 sekund.

KRAJACIE STROJE A MECHANIZMY

PouZzivaju sa pravitka alebo ramy, pomocou ktorych sa daju
rucne krajat’ vel'ké platy na rovnaké casti. Vo vel’kych
cukrarskych zavodoch sa pouzivaju strunové krajacie ramy.

MACACIE STROJE A ZARIADENIA

Macaci stroj sa pouziva na polievanie vyrobkov cokolddou, kakaovymi alebo tukovymi
polevami. Na macacom stroji sa moZe:

e polievat poleva iba na vrchnu alebo iba na spodnu cast' vyrobku
e macat konce vyrobkov
e macat cely vyrobok

Po naneseni sa prebytoc¢na poleva odfukuje pradom vzduchu a steka spat do nadoby, kde sa
znova roztopi. Sila vzduchu urcuje hrubku polevy.

Po naneseni polevy sa korpus alebo vyrobok na dopravnom pase posuva do chladiaceho
tunela. V tuneli poleva stuhne. Prud vzduchu prudi proti pohybu dopravnika.
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CHLADIACE ZARIADENIA - CHLADIACE STOLY, VITRINY, SKRINE, BOXY

Chladiace zariadenia sa vyuZivaju na kratkodobé uskladnenie cerstvych nemrazenych
potravin. Pouzivame ich aj na predaj studenych vyrobkov.

Druhy chladiacich zariadeni:

chladnicky

chladiace stoly

chladiace skrine
chladiace vitriny
chladiace boxy

chladiace pulty na napoje
chladiarne

CHLADNICKY

Pouzivaja sa zvacsa v prirucnych skladoch na
kratkodobé uskladnenie potravin a napojov
pri teplote asi 5 °C. Na tento ucel su vhodné
vSetky beZzné v domadacnosti pouzivané :
chladnicky. et

CHLADIACE STOLY

Sluzia ako pracovné stoly i ako chladnic¢ky. Pouzivaju sa ako predajné stoly alebo pracovné
stoly v cukrarskej vyrobe. Su rozdelené na samostatne otvaratel'né casti. Najvacsou vyhodou
je skladovanie chladenych potravin v blizkosti. Teplota sa da regulovat.
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CHLADIACE SKRINE

SU najcastejSie pouzivané chladiace zariadenia vo vel'kych zavodoch. Chladeny priestor je
rozdeleny na niekol'ko oddielov s prestavitelnymi ro$tmi. Steny su zdvojené a vyplnené
izola¢nou latkou, napriklad polystyrénom.
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CHLADIACE VITRINY

PouZzivaju sa na vystavovanie a ponuku tovaru.

CHLADIACE ALEBO MRAZIACE BOXY

Uplatiiuju sa vo vacsich potravinarskych a cukrarenskych prevadzkach. Pouzivaju sa na
dlhodobé uskladnenie vid¢Sieho mnoZstva mrazenych potravin, napr. mrazeného masa, ryb,
mlie¢nych vyrobkov alebo polotovarov (listkové cesto). Musia mat dokonali tepelnu

izolaciu.
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VYCAPNE STOLY

Vycapné stoly su zariadenia na ¢apovanie piva, ktoré sa tu dochladzuje.

Vycapny stdl sa vyuZiva aj ako predajny chladiaci stél na uskladnenie a chladenie napojov.

Pivo sa vychladzuje v pivni¢nych priestoroch a odtial sa dostava stocenou rurkou do
vycapnych stolov. StoCend rurka je ochladzovana. Pivo sa chladi na +6°C aZ 8°C.

Vycapné stolice su z nehrdzavejucej ocele, ktoré v sebe maju aj chladiaci agregat. Ten ochladi
priestor aj pre ostatné napoje.

Sucastou vycapného zariadenia je tlakové zariadenie, ktoré vhana pivo zo sudov do pivnych
rurok a do vycapného stola.




Stroje a zariadenie - gastronomické sluzby (marec - jiin)

SKLADOVE PRIESTORY

Skladové priestory su urcené na uskladiiovanie potravin v zavodoch spolo¢ného stravovania
a reStauraciach.

Sklady potravin delime na:
¢ Suché sklady
- teplotaje max. +18 °C
- daju sal'ahko vetrat
- majd umelé osvetlenie
- regaly su I'ahko umyvatel'né
- uskladnenie: kava, korenie, cestoviny, strukoviny, muka, cukor
e Chladné sklady
- teplotaje max. +10 °C
- su v pivni¢nych priestoroch
- maju vysoku vlhkost bez pristupu denného svetla
- dobré vetranie
- uskladnenie: zemiaky, zeleniny, zavaraniny, napoje
e Mraziace sklady
- konsStantna teplota: - 18 °C
- uskladnenie dlhodobych potravin - méaso, ryby

suchy sklad chladny sklad
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OPAKOVANIE

1. Co je podstatou chladenia a pri akej teplote chladenie prebieha ?
Podstatou chladenia je zniZenie teploty priestoru vnutri chladiaceho zariadenia.

Chladenie potravin je pri teplote 0 aZ 2 5 °C, zmrazovanie pri teplote —18°C.

2. Vymenuj chladiace zariadenia

chladnicky, chladiace stoly, chladiace vitriny, chladiace skrine

3. Na co su urcené sklady ?

Skladové priestory sa urcené na uskladnovanie potravin v zavodoch spolo¢ného
stravovania a reStauraciach.

4. AKké potraviny skladujeme v suchych skladoch ?

kava, korenie, cestoviny, strukoviny, muka, cukor

5. Co musia spliat’ chladné sklady ?
teplota je max +10 °C
su v pivni¢nych priestoroch
maju vysoku vlhkost bez pristupu denného svetla
dobré vetranie

uskladnenie : zemiakov, zeleniny, zavaraniny, napoje

6. AKo sa vyuziva vycapny stol ?

Vycapné stoly su zariadenia na ¢apovanie piva, ktoré sa tu dochladzuje a sliZia aj na
uskladnenie a chladenie napojov.

7. Na c¢o sluzi tlakové zariadenie ?

Sucastou vycapného zariadenia je tlakové zariadenie, ktoré vhana pivo zo sudov do
pivnych rurok a do vyCapného stola.
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MRAZIACE ZARIADENIA

Mraziace zariadenia sa pouzivaji na dlhodobé uskladiiovanie vopred zmrazenych potravin.
MoéZe sa v nich vyrabat zmrzlina alebo I'ad. Vnutorna teplota je -18°C.

Druhy mraziacich zariadeni:
e mraziace stoly
e mraziace boxy
e vyrobniky zmrzliny

e vyrobniky I'adu
MRAZIACE STOLY

Mraziace stoly sa pouZzivaju na uskladnenie a zmrazenie potravin na obdobie 2 aZ 30 dni pri
teplote -15 aZ -18°C. SU z nerezu s oddelenymi priestormi, kde horna doska sa médze
vyuzivat na manipulaciu s potravinami. Oproti chladiacim stolom musi byt' lepSia teplotna
izolacia stien (maly unik tepla). Stoly sa pouZivaju na priamy predaj hotovych mrazenych
vyrobkov alebo polotovarov.

Mraziaci stol
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MRAZIACE BOXY

Mraziace boxy sa uplatiiuju vo vacsich cukrarenskych prevadzkach. PouZivaju sa na dlhodobé
uskladnenie vacsieho mnozstva mrazenych potravin napr. mrazeného masa, ryb, mliecnych
vyrobkov alebo polotovarov (listkové cesto).

Popis boxu:

moZe byt murovany alebo montovany

stena je zo smaltovaného plechu

dvojita izolacia dveri

systém proti zabuchnutiu dveri

automatické odmrazovanie dveri

protiSmykova pozinkovana podlaha

vnutorny priestor je vybaveny policami alebo zdvesnymi hakmi

v boxe sa nachadzaju koSe pre lepsi prehl'ad potravin

Mraziaci box pre domacnost Mraziaci box pre prevadzku
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VYROBNIKY LADU

Vyrobniky I'adu st uZito¢nym nastrojom na vyrobu I'ubovol'ného mnoZzstva 'adu. So strojom
na I'ad vychladime ndpoj, preto ide o nenahraditelného pomocnika najma v horucich letnych
dnioch. Ak organizujeme oslavy, alebo ho chceme pouZit' v kanceldrii, vyberieme si domaci
vyrobnik I'adu.

Profesionalne vyrobniky l'adu su vykonnejsSie a svoje uplatnenie najdu v restauraciach,
kaviariiach ¢i baroch, pri vel'kolepych firemnych oslavach s va¢sim poctom navstevnikov.

Doma na chladenie nealkoholickych a alkoholickych napojov sa pouZiva umelo vyrobeny I'ad.
Tento I'ad sa pouziva na priame chladenie a pridava sa priamo do ndpoja. Preto sa musi
vyrabat z nezavadnej pitnej vody. [lad na chladenie je v tvare kociek alebo I'adovej drviny.
Najl'ahsie I'ad ziskame tak, ked na vyparnik chladnicky umiestnime delenti misku s pitnou
vodou.

Vyrobniky I'adu vyrabaja I'ad automaticky tak, Ze voda sa mrazi vo vrstvach, ktoré sa po
zmrazeni delia mrieZkou z drétov na mensSie Casti. MrieZka sa ohrieva elektrickym pradom.
Rozdeleny I'ad pada do zasobnika, kde sa udrZuje teplota pod bodom mrazu (pod 0 °C).
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BEZNA UDRZBA A HYGIENA CHLADIACICH ZARIADENI

Pri uskladiiovani potravin treba dodrziavat spravnu teplotu chladeného priestoru.
Spravnym nastavenim teploty Setrime energiu a peniaze.
Ak teplota nedosahuje nastavenu hodnotu moZe byt' pri¢inou:

1. nespravne uloZenie potravin, velké mnozstvo potravin. Tieto pri¢iny mdZeme
odstranit’ sami.

2. chybna cinnost termostatu, unik chladiva, slaba c¢innost chladiaceho zariadenia.
Tieto pri¢iny moZe odstranit iba odbornik.

Z hl'adiska hygieny potravin treba udrziavat vo vnutri
zariadeni Cistotu.

Nie je dovolené, aby tieto zariadenia opravoval
neodbornik, lebo by l'ahko mohol vzniknit uraz
vplyvom elektriny alebo chladiva. Chladivo je plyn,
ktory pri unikani moZe popalit alebo poleptat
pokoZzku. Niektoré su aj jedovaté.

Pri Cisteni zariadenia ho treba vypnut, nechat
roztopit namrazu a poriadne poumyvat teplou
vodou. Po umyti treba nechat zariadenie dobre
vysusit. Zariadenie Cistime podl'a potreby.

Na dezinfekciu nepouzZivame chemické prostriedky, ktoré by svojim pachom znehodnotili
potraviny. Vel'mi vhodné je umyvat vodou so saponatom s trochou octu.
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REZACKY NA MASO - MLYNCEKY NA MASO

Rezacky na maso sa pouzivaju na vyrobu mletého masa,
sekanej, karbonatky, bifteky, masové plnky.

Casti stroja:
plniaci otvor
rukovat

Snek

1.

2.

3.

4. KkriZovy noz
5. sitko - rezacia a kruhova doska s otvormi
6.

matica

Plniaci otvor sliZi na
vkladanie masa do strojceka.
Do otvoru vkladame maso
nakrajané na kocky, maso
ma byt odblanené a bez
kosti. Mdso vkladame
rukami a tla¢ime pomocou
dreveného ti¢ika.

Rukovat'ou otacame Snek.

Snek mdso posdva k noZom.

,-"}natica

KriZzovy n6z maso seka. l

Sitko ma otvory roznej

velkosti a po¢tu. Cim st
otvory mensSie, tym je maso
jemnejSie.

Rezacka na maso do domacnosti Rezacka na maso priemyselna
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MIESACIE STROJE NA MASO

MieSaci stroj na maso (kuter) je urCeny do potravinarskeho priemyslu aslizi na jemné
rezanie, dokonalé premiesanie suroviny s ostanymi prisadami.

P et

Stroj zvladne jemnozrnné a hrubozrnné produkty.

Misa je kruhova a okrem malého otvoru cela zakryta. Cez otvor sa vklada méso a ochucovadla,
ktoré misa posunie Kk otacajucim sa nozom. Pri obsluhe tohto stroja sa musi pracovat
s vysokou bezpecnostou.

Takymto spdsobom (rozsekanim a premieSanim) sa pripravi zmes napriklad na parky,
pastéty, pomazanky...

NoZe sa vyberaju po vypnuti motora. Stroje na spracovanie masa sa po skonceni prace ihned’
oCistia od masa ahlavné suciastky sa oplachnu vriacou vodou, aby sa zvysky madsa
nerozkladali.
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ZARIADENIE NA TEPELNU UPRAVU JEDAL

ELEKTRICKE, PLYNOVE RURY

Zakladom tepelného spracovania je privod tepelnej energie, ktorej zdrojom moZe byt
elektrina, plyn, drevo (pizzéria), para.

Elektricka rura je zariadenie, ktoré mdéze byt ako sucast spordka, alebo ako samostatné
zariadenie.

Rura je zabudovana v dolnej Casti sporaku a ma dvierka z hrubostenného skla.
Casti rury:
- dvierka
- rost
- pekac
- ventilator
- svetlo

- ovladacie gombiky

Rira ma okrem zakladného vyhrievania aj
funkciu teplovzdusnej rury. Vyhodou tejto funkcie
je, Ze ventilator rozvadza teplo do celého priestoru
rovhomerne amozno piect niekol'ko pekacov
naraz . V rure je zabudovany ventilator na odvod

pary.
Funkcie (dlohy) rary:

& pecenie
< grilovanie
& zohrievanie
¥ rozmrazovanie
Plynova rura ma rovnaké vlastnosti ako rura elektricka, ale zdrojom je plyn.

Elektrické riry samostatné
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Elektrické rary zabudované s ré6znymi platiiami:

sklo keramicka plynova liatinova

14
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VYPRAZACIE PANVY

VypraZacie panvy sa pouzivaju na tepelnt upravu vel'kého mnozstva pokrmov. M6Zu byt
elektrické alebo plynové.
Pouzivaji sana:
e pripravu zakladov
e dusenie vel'kého mnoZstva masa
e vyprazanie masa a mucnikov
e vypraZenie zemiakov (hranolky)
e pripravu palaciniek, lievancov

Zhotovuju sa r6znej vel'kosti z nerezového
materialu. Panvica sa vyklapa do poZadovanej
polohy pomocou kolieska na sklapanie. Veko
(kryt) sa ovlada Sirokou rukoviatou. Panvice
su vel'mi vykonné, za 1 hod. sa vyprazi az 400
reziov. Panvice méZu mat' kovovy kés,

v ktorom sa vypraza cela davka a po
vyprazeni sa naraz vyberie.

Vyprazat zacneme, aZ sa vyprazacia panvica
rovnomerne zahreje.

Fritovacia panvica urcena do stravovacich zariadeni

rukovat

kryt

ovladacie koliesko
na vyklapanie
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RAZNE, GRILY

Grily sa pouzivaju na rychle opekanie madsa a zapecenie réznych pokrmov pri teplote 150 °C
Vyhrievané mézu byt uhlim, elektrinou alebo plynom.

Grily vyhrievané drevenym uhlim majd rost umiestneny nad zdrojom tepla ( uhlie ) . Maso
ma odtlacok rozZeraveného rostu.

roSt na gril

gril na uhlie

”r

. [

ﬁ ‘ Elektrické grily
zhora aj zdola. Stava odkvapkava do
roStom.

maju vyhrievacie telesa
nadoby zasunutej pod

RaZen sa pouziva na Upravu vacsich kusov masa, celej hydiny, diviny, bravcoviny. Razen je

kovova ty¢, ktora sa rovnomerne otaca nad zdrojom tepla. Tym, Ze sa maso pri opekani otaca,
tuk steka po obvode masa a neprepal’uje sa.

Razen, na ktory sa napichne zvieratko

Zariadenie, na ktorom sa da grilovat aj
opekat.

multifunkcéné zariadenie
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ELEKTRICKY ZOHRIEVAC POLIEVOK A POKRMOV

Elektricky zohrievac - chafing je zariadenie na udrZiavanie jedal v teple na kratkodobé
odkladanie hotovych teplych pokrmov.

Elektricky ohrieva¢ polievky je vybaveny svetelnou
kontrolkou atermostatom k nastaveniu poZadovanej
teploty. Nerezovda nadoba maveko sotvorom pre
naberacku, ktora sa da upevnit v otvorenej polohe.

Vyhodou zariadenia je, Ze pokrm sa ohreje od steny
nadoby, ktora je vo vodnom kupeli apokrm sa
nepripdli. Nadoby su roznej vel'kosti a tvaru. Najviac sa
pouzivaju s vel'kostou 10 1.

Nevyhodou je pripojenie na elektrickd zasuvku.
Elektricky ohrievac polievky

Chafing pre rozne pokrmy, nie je vhodny na tekuté pokrmy
Ohrievace moZu byt ohrievané plynom alebo elektrikou.

Najvacsie vyuZzitie maju v Cateringu .

Catering je sluzba zdkaznikom, vacSinou sa jednd o sluzby gastronomického charakteru,
ktoré je mozno realizovat na I'ubovolnom mieste a case.

Druhy ohrievacich zariadeni
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OPAKOVANIE

1. Co méze byt zdrojom tepla?

Zdrojom tepla mo6Ze byt - elektrika, uhlie, plyn

2. Aku funkciu moze mat rura?

Pecenie, grilovanie, zohrievanie, rozmrazovanie

3. Na aky ucel sluzia vyprazacie panvice?

Na pripravu zdkladov, dusenie velkého mnoZstva masa, vypraZanie masa a mucnikov,
vyprazenie zemiakov (hranolky)

4. AKy je vykon vyprazacej panvice?

Vyprazi 400 reziiov za 1 hodinu.

5. Na ¢o sa vyuzivaju grily?

PouZivaju sa na rychle opekanie méasa a zapecenie r6znych pokrmov pri teplote 150 °C

6. Na €o sa pouziva razen?

Razen sa pouziva na upravu vacsich kusov masa, celej hydiny, diviny, bravcoviny, ryb.

7. Kde sa vyuziva elektricky zohrievac?

Elektricky zohrievac je zariadenie na udrziavanie jedal v teple na kratkodobé
odkladanie hotovych teplych pokrmov.

8. AKa je vyhoda elektrického ohrievaca?

Vyhodou zariadenia je, Ze pokrm sa ohreje od steny nadoby, ktora je vo vodnom kupeli
a pokrm sa nepripali.
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ZAVERECNY VEDOMOSTNY TEST

Oznac spravnu odpoved..

1. Medzi mraziace zariadenie nepatri:
a) Vyrobniky I'adu
b) Mraziace stoly
c) Chladiace vitriny
2. Umelyladsavyrabaz:
a) Zo studenej vody
b) Z nezavadnej vody
c) Z odstatej vody
3. Vycapny stdl je urceny na capovanie:
a) tekutin
b) piva a napojov
c) alkoholu
4. Rezacky na midso su urcené na:
a) plnenie
b) mletie
c) Slahanie
5. Zdrojom elektrickej rary moZe byt
a) plyn
b) elektrika
c) uhlie
6. Vyprazacie panvice sd urcené na:
a) Grilovanie masa
b) Dusenie zeleniny
c) VypraZanie masa a zeleniny
7. Rostje dielec:
a) Vrure, grile, chladnicke
b) Narazni
c) Vo vycapnom stole

19



Stroje a zariadenie - gastronomické sluzby (marec - jiin)

8. Elektricky zohrievac polievky je urceny na:
a) Ohrev masa
b) Ohriatie polievky
c) Varenie polievky
9. Elektricky zohrievac polievky ma objem:
a) 1L
b) 100L
c) 10L
10. Catering je:
a) Je sluzba zakaznikom gastronomického charakteru
b) Ohrievac polievky

c) Navstevnik hotelu
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