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ZARIZENI
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CHARAKTERISTIKA PREDMETU

® Vyuka probiha formou seminaru.

® Studentum jsou prezentovany ukazky
jednotlivych zarizeni prostrednictvim
odbornych knih, ¢asopist, modernich
ucebnich technologii a internetu.

® Soucasti vyuky je exkurze zarizeni
provozovny verejneho stravovani.




OBSAH MODULU

1.0ptimalni technickeé vybaveni odbytoveho
stravovani

2. Zarizeni vyrobnich stredisek

3. Stroje pro mechanické zpracovani surovin
(loupaci stroje, hnetace, slehace, kutry...)

4. Zarizeni pro tepelné zpracovani jidel a
napoju (varna pole, kotle, varice, smazici
panve, grily...)

5. Vahy (pouziti, druhy, parametry)

6. Zarizeni pro udrzeni spravneé teploty jidel a
napoju (termoboxy, termoporty)




7.Stroje pro vyrobu teplych napoju (espreso
kavovary, zarizeni pro vyrobu caje...

8.Chladici a mrazici zarizeni (boxy, skrine,
vitriny)

9.Bezpecnost prace a ochrana zdravi pri praci
(pravidla BOZP, povinnosti pro zameéstnance a
zamestnavatele, pozarni ochrana)

10.Myci stroje

11.Velkokapacitni zarizeni (automaty na
tepelnou Upravu pokrmu, konvektomaty)

12.0dbytova strediska - druhy a vybaveni
13.Prodejni a zabavné automaty
14.Sanitace v gastronomii




SKRIPTA

® Pro modul byly studijni materialy zpracovany
do skript dle jednotlivych kapitol uvedenych
v obsahu - celkem 15 kapitol.

® Skripta obsahuji 93 stran.

@ Na konci kazdé kapitoly jsou uvedeny ukoly a
otazky k diskuzi.




KURZ V E-LEARNINGU

® Studijni materialy jsou zpracovane v e-
learningu.

® Studentum je studijni material rozdélen po
jednotlivych kapitolach.

® Soucasti kazde kapitoly jsou kontrolni ukoly a
diskusni otazky, které studenti resi v ramci
seminaru.

® U nekterych kapitol musi studenti resit i
pripadove studie.

Modul: ZAP 7




PRIPADOVE STUDIE

Na zavér studijnich materialu v e-learningu bylo
pro modul vytvoreno 10 pripadovych studii,
zamérenych na:

vybaveni provozoven verejného stravovani
rozvrzeni kuchyne

znalosti ze Zakoniku prace

poskytnuti prvni pomoci v restauracnim zarizeni
zajisténi pokrmu pro ubytované hosty

analyzu kritickych bodu v kuchyni

vybaveni cvicné kuchynky na hotelové skole

K ukonceni modulu musi studenti uspésné
vypracovat a odevzdat vsechny pripadove studie.
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Modul: ZAP 8



VAZBY NA JINE MODULY

Modul je uzce propojen s moduly:
> Technika obsluhy a sluzeb
> Technika pripravy pokrmu

> Odborna praxe

Modul: ZAP



VIZE DO BUDOUCNA

+ Neustale sledovat nové technologie, pro
pripravu pokrmu a nové trendy ve vybaveni
provozoven verejneho stravovani.

+ Prubézné aktualizovat studijni materialy o
nove poznatky.

Do budoucna by se zameérila na sirsi vyuzivani
LMS moodle, napr. priprava baterii testu.









