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Skladovani a prodej —balené pokrmy, doplrikovy prodej potravin od dodavatel(
Produkty chlazené, zmrazené — dorty, zakusky atd.

PInéni transportnich oball a transport pokrmf

Regenerace pokrm(

Varené prilohy — brambory, ryze, téstoviny, zelenina atd.
Bramborova kase — z brambor, instantni

Smazené bramborové vyrobky, polotovary

Minutky

Smazené pokrmy — masa, zelenina, ryby atd.

Salaty zeleninové, saldty zeleninové se Sunkou, syrem, tunakem atd.
Vyroba studenych omacek, dresink(

Studena kuchyné - obloZzené misy, chlebicky, pfedkrmy atd.
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