Zařízení provozoven a hygiena výroby
Rozdělení provozoven a jejich vybavení

Vybavení malých provozoven tvoří základní zařízení a nezbytné stroje, např. třítroubová pec, šlehací stroje, jednoduché zařízení na vaření, , chladící skříň, boxy, výrobní pomůcky, atd.

Ve větších provozovnách se výrobní linka podle rozsahu a zaměření vybavuje modernějším a výkonnějším zařízením. Je zde počítáni i se zvětšením kapacity výroby.

Jednotlivé části provozovny

Sklad

· dostatečně prostorný

· vybaven kovovými nebo dřevěnými regály

· chladícím a mrazícím zařízením

· zabezpečen proti vniknutí hmyzu a hlodavců

Teplá dílna

-  zde se připravuje, tvaruje a peče většina těst a hmot, je v ní soustředěna hlavní část strojního zařízení     cukrářských výroben a pece. 

Sklad korpusů – spojovací článek mezi teplou a studenou dílnou

Varna krémů a náplní – vybavena základním varným zařízením

Studená dílna

Zaujímá největší plochu cukrářské provozovny a slouží pro plnění a dohotovování cukrářských výrobků

Umývárna a sklad nádobí

Provozní úsek je vybaven dřezy s teplou a studenou vodou, odkládacími stoly, regály, strojním na čištění plechů, aj.

Nevýrobní místnosti

Jsou nedílnou součástí cukrářských provozoven – šatny a hygienická zařízení

Pomůcky pro cukrářskou výrobu

Při výrobě se používají četné pomůcky, které jsou pro práci nezbytné. Pomůcky jsou vyrobeny z různých materiálů – plast, kovy, dřevo a ostatní pomůcky (sáčky, síta, teploměry)

Nejpoužívanější cukrářské stroje

· základní pro příjem, skladování a úprava surovin

· zařízení pro vlastní výrobní proces

· zařízení pro úpravu vzduchu, chladící zařízení a výrobníky zmrzlin

· mycí čistící stroje

· komplexně mechanizované výrobní linky

Hygiena výroby

Jejím účelem je vytvořit v provozovnách takové podmínky, aby se zabránilo zkáze výrobků i surovin kontaminací nebo mechanickým znečištěním a neohrozilo se tak zdraví spotřebitelů i zaměstnanců.

Je nutné především:

· sladovat hygienu a zdravotní stav zaměstnanců,

· dodržovat čistotu a kontrolovat zdravotní nezávadnost surovin,polotovarů a hotových výrobků

· dbát na čistotu a hygienu pracoviště.

Hygiena a zdravotní stav zaměstnanců

V cukrářské výrobě jsou:

· zvýšené požadavky na hygieny pracovníků (tělesná čistota, čistota oděvu, atd.)

to ovlivňuje úroveň hygieny

viz. učebnice Cukrářský výroba
Čistota a zdravotní nezávadnost surovin, polotovarů a hotových výrobků
Přejímka surovin

· suroviny a polotovary se smějí přijímat jen v původních a neporušených obalech, 

· musí odpovídat normám jakosti a množství

· suroviny musí být okamžitě řádně uskladněny

Skladování surovin

sklady surovin, polotovarů a hotových výrobků musí být:

·  čisté, suché, bez cizích pachů,lehce větratelné, chladné

· okna opatřena síťovinou

· suroviny se skladují tak, aby neutrpěla jejich zdravotní nezávadnost

· musí se pravidelně kontrolovat

Zpracování surovin

· suroviny musí být zdravotně nezávadné, musí odpovídat normám

· znečištěné nebo jinak závadné suroviny se nesmí dostat do výroby

· výrobní náčiní, nářadí, pomůcky musí být zhotoveny z materiálů, odpovídajícím hygienickým a sanitačním požadavkům, udržují se v čistotě

Čistota a hygiena pracoviště

Viz učebnice 
Cukrářská výroba

BOZP
Při práci musí být věnována maximální pozornost ochraně zdraví a života.

Proto byla vydána řada předpisů upravující uspořádání a vybavení provozoven a výrobních zařízení, výrobní postupy, skladování i dopravu. Tento souhrn předpisů se zahrnuje pod pojmem ochrana bezpečnosti práce. Jejím úkolem je chránit život a zdraví pracujících před nepříznivými vlivy pracovního prostředí. Plnění těchto předpisů zajišťuje stát a odpovídají za ně zaměstnavatelé.

Povinnosti zaměstnavatelů a pracovníků 

Učebnice Cukrářská výroba
Balení, skladování a přeprava polotovarů a hotových výrobků

Balení
Balení výrobků je jednou z konečných fází výrobků. Význam spočívá v tom, že chrání výrobky před znečištěním a zabraňuje jejich poškození.  Obal zvyšuje trvanlivost výrobků, pečivo si déle udržuje charakteristickou vůni a aroma, je chráněno před škodlivými mechanickými,klimatickými a biologickými vlivy prostředí. 
Balení v inertní atmosféře – dusík, oxid uhličitý

Vakuové balení

Cukrářské výrobky musí být označený všemi předepsanými náležitostmi. Pro jejich balení a přepravování se používá zdravotně nezávadný materiál, který nesmí ovlivňovat jakost výrobků. 

Přípustné záporné hmotnostní odchylky výrobků:

Výrobky o hmotnosti do 150 g: max. -5% při vážení 25 ks, max. – 6% při vážení 10 kusů

Výrobky o hmotnosti nad 150 g: max. – 3% při vážení 10 kusů, max. – 5% při vážení 1 kusu

Skladování polotovarů a hotových výrobků

Veškeré cukrářské výrobky a polotovary musí být skladovány a uchovávány v chladném, suchém a bezprašném prostředí podle charakteru výrobku. 

· teplota 17 - 20° C, vlhkost 30 - 36% - polotovary z pevných těst, listového těsta sněhové hmoty aj.

· teplota 17 - 20° C,  vlhkost 45 - 50% - polotovary z hmot šlehaných,třených, z pálené hmoty, kokosové aj.

Výrobky trvanlivého charakteru lze skladovat bez chladícího zařízení v chladném, suchém 

a bezprašném prostředí, přibližně za stejných podmínek jako polotovary. Měkké výrobky je nutno skladovat v chladícím zařízení při teplotě 3°C a relativní vlhkosti vzduchu 60 až 70%

Výrobky pro rychlou spotřebu jsou určeny podle charakteru výrobků pro spotřebu okamžitou, nebo nejvýše jeden a půl dne od dodání z výroby. Uchovávají se v chladném prostředí při t. nejvýše 5°C. Šlehačkové výrobky se musí vyskladnit ihned po dohotovení.

Přeprava polotovarů a hotových výrobků

Výrobky se přepravují v plastových přepravkách, jelikož jsou omyvatelné, lehké a dobře skladovatelné. Vozy určené k přepravě cukr. výrobků musí splňovat hygienické normy (tzn.omyvatelný vnitřek vozu, chladící zařízení, atd. 

Nové technologie v cukrářské výrobě

Racionalizace výroby je souhrn organizačních a technických opatření, která vedou k nejúčinnějšímu využití pracovní síly,výrobního zařízení, surovin a materiálů, a tím i ke zvýšení produktivity práce.

Racionalizace spočívá:

- uspokojování požadavků správné výživy (zaměřit se na výrobky s vyšším obsahem ovoce,    bílkovin, s menším   podílem tuků a cukrů,

- ve snižování podílu rukodělné práce

- rozšiřování sortimentu výrobků, které umožní zpracování za použití strojů a mechanizovaných linek

- využívání nových technologií, zušlechťujících přípravků, upravených směsí, 

Zásady správné výživy a jejich uplatňování v cukrářské výrobě

Potrava je pro tělo jednak základním stavebním materiálem, jednak zdrojem energie potřebné pro funkci všech tělesných orgánů, pro fyzickou i duševní činnost a pro udržení tělesné teploty. 

· jako stavební materiál jsou pro tělo nepostradatelné bílkoviny, hodnotnější jsou živočišné (obsahují aminokyseliny) než rostlinné
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