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SKLADOVÁNÍ POTRAVIN 

CÍLEM SKLADOVÁNÍ JE PRODLOUŽIT TRVANLIVOST POTRAVIN.      

PŘI SKLADOVÁNÍ DBÁME:  

 NA ZPŮSOB ULOŽENÍ POTRAVIN 

 NA TEPLOTU SKLADOVACÍCH PROSTOR 

 NA ČISTOTU SKLADU 

 NA MOŽNOSTI VĚTRÁNÍ VE SKLADU 

 

DRUHY SKLADŮ 

SUCHÉ SKLADY – SPÍŽKA, SKŘÍŇKA 

TEPLOTA : + 18°C 

 SKLADY JSOU VYBAVENYDOBŘE OMYVATELNÝMI POLICEMI. 

 POTRAVINY (ČAJ, KOŘENÍ) SKLADUJEME V UZAVŘENÝCH 

NÁDOBÁCH 

 V OKNECH SÍTĚ PROTI HMYZU 

 SKLA JSOU NATŘENÉ MODROU BARVOU 

 

CHLADNÉ SKLADY - SKLEPY 

TEPLOTA: + 10°C 

 JSOU TO VLASTNĚ SKLEPY 

 MAJÍ VELKOU VLHKOST 

 SKLAD MUSÍ BÝT DOBŘE VĚTRATELNÝ 

 

CHLAZENÉ SKLADY - CHLADNIČKA 

TEPLOTA: +1°C až +8 °C 

 POTRAVINY UKLÁDÁME ODDĚLENĚ 

 DODRŽUJEME HYGIENU 

 POTRAVINY ZDE SKLADUJEME NA KRATŠÍ DOBU 

 

 

 



MRAZÍCÍ SKLADY - MRAZNIČKA 

TEPLOTA : - 18°C až - 22°C 

 POTRAVINY SKLADUJEME NA DLOUHOU DOBU 

 DODRŽUJEME HYGIENU 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PROHLUBOVÁNÍ UČIVA 

 
1. NA CO DBÁME PŘI SKLADOVÁNÍ POTRAVIN? 

 

 

 

 

              

 

    

                                                                                      

 

     

2. VYPIŠ 4 DRUHY SKLADŮ. 

 

 

 

 

 

 

 

3. KE KAŽDÉMU SKLADU NAPIŠ SPRÁVNOU TEPLOTU. 

 

 

 

 

_________________________________________________ 

4. CO JE CÍLEM SKLADOVÁNÍ POTRAVIN? 

 

_________________________________________________ 

 


