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avena a vybavena kuchyné je

zdé restaurace. Samoziejmé zalezi
nkrétni kuchyné plnit. Proto uz

bm na celkovy koncept restaurace.

rychlost, ma smysl kuchyné mensi, kde je vSe soustie-
déno blizko sebe, aby persondl neztracel ¢as pobihanim

a host dostal jidlo co nejrychleji. Co ale musi takové
splfiovat, aby byla funkéni?

NOSTI MENSI KUCHYNE

meéteni restaurace md nejvétsi vliv na vybér prostoru a vy-
ichyné. Aby vznikla modern{ a funkéni kuchyné, je tteba
hu koncept stravovacich sluzeb, systém obsluhy a zpu-
by. Proces vystavby a zprovoznéni restaurace je vzdy

- od jednoduchého rozestavéni stolt a zidli ve vhodném
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prostoru, postaveni dvou varnych ploch spole¢né s pecici troubou
nebo tfeba vystavbou hotelu od zdkladt tzv. ,,na zelené louce®,
kdy je v$e potfeba napldnovat a vystavét od zacatku. Vzdy je
pochopitelné dulezité zvolit prostor, kde chceme kuchyni postavit,
urcit maximdlni kapacitu pfipravovanych jidel a skladbu menu.
,PIi planovani projektu mensi kuchyné, stejné jako velkého gas-
tro provozu, je nezbytné védeét, co od kuchyné provozovatel nebo
majitel ocekdvd,“ tika Ing. Jifi Skocilas, Business Development
manager z firmy S&K Kontakt. V mensich kuchynich je mozné,
v souladu s provoznim fddem a hygienickymi pfedpisy, sloucit
rtizné pracovni tseky — konkrétné napiiklad isek masa s tisekem
zpracovani vajec. ,,Pak je potteba ¢asové sladit vytloukdni vajec,
néslednou sanitaci prostoru a zpracovani masa, které probihd
prubézné béhem celého dne,” vysvétluje Ing. Jiti Skocilas.
Slouc¢enim pracovnich tsekt ziskdme prostor a usetfime investi¢ni
néklady. S odlisnostmi pfi planovéni projektu mensi kuchyné se
setkdme také pfi vybéru technologii. Vzhledem k tomu, Ze se
jednd o mensi provoz, neni tfeba investovat do luxusniho a mohut-
ného zatizeni. ,KaZzdopddné provozovatel by mél dopfedu veédeét,
kolik jidel bude denné pfipravovat. Vybér zatizeni se pak odviji od
kapacity kuchyné. Nékteii provozovatelé maji pfedstavu, Ze ptes
tyden budou ptipravovat padesat jidel a béhem vikendu tfeba tfi
sta. S touto vizi uZ musi vybirat zafizeni do kuchyné,” upozornuje
Ing. Jiti Skocilas. V tomto konkrétnim pfipadé by doporuéil dva
mensi konvektomaty umisténé nad sebou a Sesti- nebo osmi-
hotdkovy spordk. Desetihotdkovy by uz byl zbyte¢ny, protozZe pres
tyden by ztistal nevyuZzity. Spravnou volbou zafizeni je mozZné
prizptlisobit se ndporu hostli. Mensi provoz je vhodné zohlednit
i pfi vybéru dalsich spotiebicili. Naptiklad, pokud vime, Ze
budeme fritézu denné potiebovat par hodin, postaci mensi, méné
kvalitni, v piipadé, Ze ,,pobéZi“ nonstop, se rozhodné nevyplati
Setfit. ,VZdy doporucuji dobte zvaZit typ zatizeni, které se bude
instalovat. Na trhu je obrovsky vybér konvektomatti, varnych
ploch, spordkt..., ale zdsadni je vybrat to optimdalni zatizeni pro
konkrétniho provozovatele,” doddva Ing. Skocilas. Pro persondl je
tfeba pohodInéjsi mit chladici stoly, ale cenové je ptijatelné;si
umistit pracovni sttil a pod néj ti'i lednice a jeden mrazak.

MENSi PROVOZ OD SKLADU PO VYDEJ

Proces projektovdni malé kuchyné je stejny jako u velké provo-
zovny. Ma nékolik fazi, fesi se opét poZadavky na skladovani,
pripravu, zpracovani surovin, hlavni vyrobu, vydej, myti nddobi
a naklddani s odpadem. Mald kuchyné musi byt vybavena malym
suchym a chlazenym skladem. ,,Na velikosti skladovych prostor
se da usettit. Pry¢ je doba, kdy se zboZi ptivezlo jednou za tyden
a naplnily se jim velké lednice a mrazdky. Dnes jde gastronomie
cestou Cerstvosti, takZe sta¢f minimdlni sklad, lednice na denni
maximalné dvoudenni kapacitu. Tim paddem se také Seti{

investi¢éni i provozni ndklady,“ tikd Ing. Skocilas. Projekt musi
nezbytné zahrnovat hrubou pfipravnu zeleniny. V ptipadé
malé kuchyné stac¢i pracovni sttil s dfezem. Hlavni vyrobni
prostor se skldda z jednotlivych tseku — ¢isty isek masa (ne-
musi byt vyhrazené misto na hrubou ptipravu masa, protoze
do malych kuchyni se vozi maso sice ve vétsich kusech, ale uz
v kuchyniské tprave), kde se maso jen docisti a naporcuje.
Tento tsek se mtiZe sloucit s vytloukdnim vajec. Nédsledovat
by mél ¢isty tsek zeleniny a tisek na umyvani kuchyriského
nddobi. Srdcem kuchyné je varny blok. ,Zdsadni je v malé
kuchyni prostor pro ptipravu vyvart. Spousta kuchyni jesté
neni vybavena konvektomaty, takze je potfeba myslet dopte-
du na to, kam se umisti varnd stolicka s hrncem na pfipravu
vyvaru,” upozoriiuje Ing. Skocilas. Za varnym blokem by mél —
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nésledovat vydej jidel a eventudlné plocha

na pfipravu studené kuchyné. Ing. Sko-
¢ilas doporucuje, aby u vydeje jidla bylo
technologicky oSetfeno ohtivani taliid.
Jidlo si tak udrZi svoji teplotu, dokud se
nedostane az k hostovi na sttl. V pro-
jektu se nesmi zapomenout na stavebné
oddéleny prostor umyvani stolniho na-
dobi, které, stejné jako hrubd pfipravna
zeleniny, nemuZe byt soucasti kuchyné.

CO S ODPADEM?

Nejvice odpadu vzniké v tseku hrubého
zpracovani zeleniny, v kuchyni pak uz
jsou zbytky po zpracovani surovin mini-
madlni. Nebezpeény odpad, o ktery se za-
jima hygienicky dozor, je ze stolniho né-
dobf. ,,U kuchyné musi byt nddoba na
nedojedené jidlo, stejné tak v iseku
umyvdani kuchytiského nddobi, kde jsou
také zbytky, tteba oméacky, polévky...
Pokud je v misté kanalizace vybavena
lapacem tukd, staci tento odpad v né-
dobdch zfedit a vylit do kanalizace,” vy-
svétluje Ing. Skocilas. Biologicky odpad
se dava do uzavienych nddob a odnese
se do chladici skfiné. Provozovatel musi
mit dohodnuty systém na jeho kazdo-
dennf likvidaci. @
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Salamandr je oteviené zarizeni, jehoz tepelny
zdroj vyzaruje teplo seshora dold. Je idealnim
feSenim pro dokoncovani pokrmd, predevsim pri
gratinovani nebo ohrevu jidel.
Salamandry Giorik HI-LITE a HI-TOUCH jsou
zakladnim vybavenim moderni kuchyné, Ize je
vyuzit i pro opékani a grilovani. Jsou vyrobeny
z nerezavejici oceli a vybaveny nejmoderngjsi
technologii, slouzici k optimalizaci tepelného
vykonu a funkénosti.

Ohfev probiha prostrednictvim
specialnich topnych téles v horni
posuvné ¢éasti, kterou Ize prib-
lizovat nebo oddalovat od pfipra-
veného pokrmu, presné podle
poZadavku na jeho Upravu.

Salamandra nepotkate

dnes jen u vody s>

V dnesni dobé je stale aktualnéjsi otazka
uspor. Diky kratké dobé pro zahrati na pro-
vozni teplotu (do 8 vtefin) a minimalnim
tepelnym ztratam usetrite oproti klasickym sa-
lamandriim se znac¢kou GIORIK az 79% elek-
trické energie.

Rychlé zahrati zajistuje exkluzivni patentovany
systém ohrevu, skladajici se ze specialnich top-
nych téles s reflexni vrstvou z keramiky, chra-
nénych difuznim sklem. Uz zadné plytvani casem
v kuchyni, Uzasna kvallita jidel, uspory energie az
79 % a difuzni sklo, umoznuijici naprosto snadné
cisténi pouhym béznym hadfikem - to jsou
ddvody, pro¢ jsou modely HI-LITE a HI-TOUCH

tak oblibené. Vyrabéji se v rliznych velikos-
tech, plocha pro ohrev z chromované oceli
GN 2/3, 1/1 nebo 4/3. Uzivatel si mize
nastavit dobu Upravy od 1 do 15 min. s inter-
valy po 15 s. Po skonceni se ozve akusticky
signal. Ty, ktefi nemaji v kuchyni mnoho mis-
ta, zajisté zaujme moznost pripevnéni na
sténu pomoci nerezové konzole.

Modely HI-TOUCH maiji oproti radé HI-LITE
dotykovy ovladaci panel. Kromé toho na-
bizeji dalsi vyhody pro obsluhu: automatické
rozpoznani vlozeni talife s pokrmem, auto-
matické zapnuti ¢i vypnuti, funkce HOLD -
udrzovani teploty jiz hotového pokrmu, a to
dokonce v 8 urovnich, s teplotami mezi
40-70 °C. Jednotliva topna télesa sala-
mandru Ize ovladat nezavisle na sobé.
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