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Zasady prace a
bezpecnost ve vyrobnim
stredisku



Bezpecnost prace v kuchyni

A ALE &Y 4

usekem v hotelu.
K nejcastéjsim pri¢inam urazu v kuchyni
patri:

1. Podlaha
2. Zvedani a noseni
3. Stroje

4. Krajeni



1. Riziko podlaha

20% vsech zraneni, ktera se stanou v kuchyni je

1.

Zpusobeno:

Padem na kluzké podlaze (voda,vyvar, olej,
atd.)

Nebezpeci je umocneno prenasenim tezkych
bremen a predevsim varicich tekutin.

Predmety stojici v ceste, ktere snadno zraneny
prehledl.

Lide do sebe vrazi pri chaoticke a
neorganizovane praci.



Predchazeni padum

Udrzujte volné cesty.

Noste predepsanou obuv.
lhned setrete, co jste vysypali.
Mastne skvrny posypejte soli.

Pred vstupem do mraziciho boxu si utrete
podrazky, aby nedoslo k jejich namraze.

Nejvice urazu, a to i s nasledkem smrti je
na schodech.



2. Prenaseni tezkych bremen

Zasadou je pouzivat pri vareni velkeho mnozstvi
polévek a omacek varné kotle a nikoliv hrnce.

Zbozi transportujeme na vozicich.

LA A

si volny pruchod.

Upozornujeme okoli na manipulaci s tezkym a
horkym nebo dokonce vroucim bremenem.

Casta nebo prudka manipulace s t&zkymi
bremeny poskozuje pater.



3. Stroje

* V/Sechny stroje na provozovne musi byt
bezpecCne ve smyslu zakona. Jsou
vybaveny osvédceni zpusobilosti.

« Kazdy stroj musi byt opatren navodem k
pouziti. Je to predpis!

* Ochranné prvky, ochranne prostredky



Urazy

Porezanim na narezovem stroji —
nepouzivani krytu, mekka surovina atd.

Uraz v kdtru nebo mlynku na maso —
nevytahovat nic z pusteneho stroje

Nekazen
Nepozornost
Nesoustredénost



Nepozornost pri praci...




4. Krajeni

* Plati nekolik zasad péce o noze. Vhodné
zvoleny, ostry, dobfe oSetfovany nuz je
zakladem uspechu pripravnych praci |
porcovani uz hotového vyrobku. Proto se k
nozum kazdy profesionalni kuchar chova s
uctou a respektem. Nejvice Uurazu vznika
Spatne zvolenym tupym nozem, ktery
nedrzi na rezu. Svuj podil na urazech ma i
nepozornost a ukvapenost.



Prilis ostry nuz?




Zasady pro praci s nozem

Vhodny nuz pro kazdou praci.

Nuz nenofime do horkych tekutin.
BrouSeni na kameni nebo u profesionalu.
Ostri pravidelne ,dotahujeme” ocilkou.
Pri krajeni pouzivame pevnou podlozku

Prsty drzime tak, aby se plocha ostri noze
pevne opirala o pokrcene prsty.



S ostrym nozem vas cibule
nerozplace




Dalsi Caste urazy v kuchyni
opareni horkou tekutinou (prenaseni
varicich tekutin, para-poklice,olej,
karamel)
poskozeni pokozky rukou Cisticimi
prostredky ( levneé prostredky, caste myti)
popaleni o horkeé Casti stroju (plech z
trouby, elektricky talovy sporak)

zasazeni el. proudem pri manipulaci se
stroji mokryma rukama.



Prevence a dokumentace

» Kontrolu provadi inspektori bezpecnosti
prace a pracovnici hygienicke stanice.

* Pracovni urazy ma povinnost
zameéstnavatel evidovat do knihy urazu,
zamestnanec hlasit.

* V pripadé soudnich sporu je tato evidence
k dispozici organum ¢innym v trestnim
rizeni.



Zakladni legislativa

o« Zakon ¢. 258/2000 Sbh. O ochrane
verejneho zdravi definuje pojem
stravovaci sluzba.



Stravovaci sluzba

Stravovaci sluzbou je vyroba, priprava nebo
rozvoz pokrmu za ucelem jejich podavani

v ramci provozované hostinské zivnosti, ve
skolni jidelne, menze, pri stravovani
zameéstnancu, pri stravovani vojaku v ¢inné
sluzbe, fyzickych osob ve vazbé a vykonu
trestu, v ramci zdravotnich a socialnich
sluzeb vCetne lazenske pece...



Stravovaci sluzba

...pri zotavovacich akcich a jinych
podobnych akcich pro deti, pri podavani
obderstveni a pri podavani pokrmu v ramci
ubytovacich sluzeb, sluzeb cestovniho
ruchu a pri hromadnych akcich.



Hygiena osobni a provozni

 Osoby zamestnany v potravinarstvi se
musi fidit zakonem 258/ 2000 Sb.

o ochrane verejneho zdravi

vzhledem ke skutecCnosti, ze se jedna o
cinnost epidemiologicky zavaznou.

(muze vzniknout hromadné infekéni
onemocneni)



Jsou dny, kdy nemate v kuchyni
co pohledavat...
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Pozadavky na pracovniky

v potravinarstvi
zdravotni zpusobilost
zdravotni prukaz, mit na pracovisti vzdy u
sebe ( hygienické minimum)
povinnost lekarskeé prohlidky a vysetreni
na zaklade rozhodnuti prislusneho organu

povinnost informovat lekare o druhu a
povaze pracovni cinnosti

uplatnovat znalosti ochrany verejného
zdravi a dodrzovat zasady osobni a
provozni hygieny



Zasady osobni hygieny pri
praci
» pecovat o telesnou Cistotu pred zahajenim
prace, pri pouziti wc, pri necisté praci
(uklid, odpady, bourani masa, hruba
priprava zeleniny)

* nosit osobni ochranne prostredky =
pracovni odev, obuv, pokryvka hlavy,
pracovni rukavice, ustni rouska

* provozovnu nelze v ochrannem pracovnim
odevu a obuvi opoustet



Zasady osobni hygieny pri
praci
* upravene vlasy, kratke a Ciste nehty, ruce

bez ozdob
viz. Pozadavky na studenty BC studia.

* 0sobni odev ulozeny v satne na
vyClenenem miste, pracovni odev na
vyClenénem miste

(zakon uklada dvoudilné satni skrinky)



Zasady osobni hygieny pri
praci
» peclivé myti rukou vzdy teplou vodou a
mydlem,osuseni jednorazovym rucnikem.

* pozor na nehygienicke chovani na
pracovisti — koureni, lakovani, strihani
nehtu atd.



Casté chyby vedouci k
zavadnosti potravin

Spatné zasobovani a neodpovidajici
preprava

Chybne naplanovani dodavky zasob
Prejimka zbozi

Chyby v uskladnéni surovin

Chybne technologickeé zpracovani



Zasobovani a preprava

* V praxi lze suroviny prepravovat pouze v
dopravnich prostredcich k tomu urcenych
S uzavrenym nakladovym prostorem. Ve
stejnem vozidle nelze prepravovat jiny
material (udrzba,pradlo) nebo osoby.
NejCasteji porusuji tato pravidla drobni
podnikatelé a dochazi ke kontaminaci
masa, ktere se veze v kufru osobniho
vozidla spolu s neocistenou zeleninou.



Na nase cviceni nakupuje
ienom skladnlk a ucetnl




zvoli si vhodny dopravni
prostredek...
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K transportu potravin muzete
pouzit 1 MHD




Chybné naplanovani dodavky
zasob
* 1. problem: Nadbytecne zasoby potravin s

kratkou trvanlivosti.
Jake potraviny jsou ,nejcitlivejsi*?

« 2. problem: cas, kdy je dodavka dorucena.
Vyhybame se dobe zvyseného provozu
restaurace.

Proc?



Prevence chybnych dodavek

* Vybér dodavatelu — nastaveni kritérii

* Dodrzovani pravidelnych dodavek

* Vysoka Cetnost dodavek

* Dodrzovani casu uvedeneho ve smlouve

* Flexibilita dodavatele
Redenim je byt zasadovy = dodavku
mimo smluvni cas prece neni povinen
vedouci ani personal prevzit...



Nemoc Cceske gastronomie

* Lenost, nedostatek fantazie, nezajem...?

» Cesky podnikatel, bohuzel, ¢asto radéji
sahne k polotovarum a mrazenym
surovinam nez by vénoval Cas vyberu
dodavatelu a ,shaneni” Cerstveho zbozi.

Opravdu nas zakaznik nedokaze
cerstvost surovin jeste ocenit ?



Prevence = spravna prejimka
zbozi
Zasady :

1. kontrola charakteristickych vlastnosti
suroviny a stavu obalu

2. kontrola puvodu, vyrobce, dodavatele,
hmotnost

3. kontrola doby pouzitelnosti, minimalni
trvanlivosti

4. spravna manipulace — zbozi se nesmi
zaspinit, poskodit




Chyby v uskladneni surovin

* nesmi dojit k preruseni podminek
chladiciho retezce (mrazene a chlazene
suroviny)

 uskladnéni do odpovidajicich skladu
s odpovidajici teplotou prostredi

» oddeleni nesourodych potravin ( maso od
syru a zeleniny)



Chybne technologicke
Zpracovani
« Ke kontaminaci potravin dochazi v
prubéhu mechanické pripravy.
Uvedte priklady...

Potraviny znehodnocené alimentarnimi
nakazami nejsou dostatecne termicky
Zpracovany.

Uvedte priklad...



Prevence = dodrzovani dvou

zasad

« jednosmernost — rozpracovani - tepelné
zpracovani — kompletovani — expedice
Potraviny syrove a zpracovane nesmeji
prijit spolu do styku.

» oddélena manipulace — oddelenée
skladovani, pripravny i konecnée
zpracovani.Prostory, plochy, prkynka a

nacini. Uklid odpadu. Poruseni t&chto
zasad nazyvame krizenim cest.



Dvourady rondon, pracovni zastera




Bile kalhoty, bezpecCnostni obuv s
protiskluzovou podrazkou




Kucharska cepice, Rouska?




Rouska neni nutna...




Trendy v odivani kucharu




Kniha do profesniho zivota...
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