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d) Varna surovin

e) Pracovisté uréené k peéenl masa :

f) Varna nemasitych pokrmii, omééek a pmloh

g) Varna dusenych mas, guldst a polévek. :
h) Linka na tvarovédni pokrmt z mélnéného masa .
i) Linka na obalované smazené fizky

j) Linka na zahu§téné pokrmy zmrazené a zchlazené.
k) Pracovisté pro vyrobu sterilovanych pokrmu 2

1) Plnici a balici linky . : . S ALY

3. Organizace priace na pracovlstlch é

XX. EKONOMIKA VYROBY JiDEL.

1. Vyrobni kapacita .

2. Investi¢ni ndklady

3. Produktivita prédce

4. Baleni pokrmu . .
a) Jednoporcové baleni zmrazenych a zchlazenych pokrmu .
b) Viceporcové baleni zmrazenych a 7chlayenych pokrm.

¢) Baleni zahusténych pokrmu S

d) Baleni sterilovanych pokrmu %4

5. Néklady na zmrazeni pokrm, ]ejlch ‘skladovéni a distribuci
6. Ndklady na zchlazeni pokrmt, jejich skladovéni a distribueci
7. Ndklady na skladovéni a distribuci sterllovanyeh pokrmu
8. Ekonomika stravovacich systému .

XXI. JAKOST POKRMU A ORGANIZACE JEJI KONTROLY .

1. Zékladni pojmy senzorické jakosti.
2. Hodnoceni jakosti. . 4
3. Vyhodnoceni jakosti vé.rky pokrmu 5

XXII. HYGIENA, SANITACE A BEZPEC‘NOST PRI PRACI

1. Hygiena . . :
a) Hygiena zaméstnanct .
b) Hygiena pracovnsté 8
¢) Hygiena strOJu a zatizeni.
d) Hygienické zatizeni .
2. Sanitace . !
a) Vyznam sanitace .
b) Rozsah sanitace.
¢) Provdadéni sanitace
Cisténi.
Dekontaminace . . :
asovy rozvrh sanitadnich tkont .
d) Cistici a dekontaminaéni prostredky
3. Bezpeénost préce g
a) Mechanické drazy . .
b) Urazy zptsobené chemlckyml latkami .
¢) Urazy zpusobené ohném nebo vybuchem .
d) Urazy elektrickym proudem SR

Pouzité a doporudend literatura

Rejstiik .

14

. 306
. 307

307

. 307

307
308
308
308
308
308

310
310

e o
o 312
Ja04314
.. 314
g g4
Sacdd i 1]

. 315

316

.. 317
.. 317
. 318

. 320

.. 320
Al |
. 324

. 325

. . 325
. . 325
. 326

327

. (|
.. 328
P8
. . 328
{05829

. 329

. 329

330

. 331
2380
g 4381

. 332

. 333

333

. 335
. 336



