HOTELOVE SKLADY




CO JE SKLAD?

. ZAadny hotel se neobejde bez skladul
« Slouzi k prechodnému uskladnéni, nejen potravin

« Spatny provoz - misto nakazy,
poskozeni




ROZDELENI| SKLADU

1. Potravinové sklady (nejvyssi naroky na hygienu)

2. Nepotravinové sklady

sklady suché
sklady chladné
sklady chlazené
sklady mrazené

sklad mycich, Cisticich a desinfekénich prostfedku
sklad inventare

3. Pomocnée sklady

sklad Cistého a spinavého pradla
sklad oball

sklad udrzbarskych potreb

sklad odpadu




POTRAVINOVE SKLADY

Sklady suché
teplota do 18 C, vihkost do 70%

skladované suroviny: mlynské a pekarenské vyrobky, téstoviny, pochutiny,
pozor na koreni

rizika: velka vlhkost muze zpusobit zatuchnuti

Sklady chladné

teplota do 12 C, vihkost do 90%

skladované suroviny: brambory, zelenina, ovoce, nealkoholické napoje
rizika: hniloba, plisef, vysSi teploty - vysychani (zelenina)

Sklady chlazené

teplota -2 do +12, vihkost 90-95%

skladované suroviny: veskeré maso a mastné vyrobky, pozor na trideni
jedn. druhu

rizika: Zluknuti tukd, mikrobialni kontaminace
Sklady mrazici

teplota pod -18 C, vihkost 95%

dulezité je skladovat vSe oddélené




POMOCNE SKLADY

Sklad odpadu

musi byt oddeleny od skladu potravin - kfizova kontaminace
nadoby:
— musi byt z materialu umoznujici lehkou udrzbu
— uzaviratelne, popfr. jednorazove
pri delSim skladovani musi byt chlazeny
naroky na chlazeny sklad odpadu:
— predsinka s tekouci vodou
— pitnou vodou pro sanitaci odpadnich nac
— odpad napojeny na kanalizaci

2001/185 Sb. - Zakon o odpadech




OBALY POTRAVIN

spolecne nelze skladovat ani vakuove balené
chlazene | mrazené potraviny

dulezité je aby obaly zustaly kvalitni a
neporusene

pri poskozeni - prebalit do nahradnich nadob.
Totéz nacata baleni.

oznacit a sledovat dobu trvanlivosti

0 ulozenych potravinach je nutno vest zaznamy -
skladni karty



DOKLADY VE SKLADOVEM
HOSPODARSTVI

Dodaci list - kontrola odbéru

Skladova prijemka

Skladni karta

= doklad, na kterém se vede evidence o

jednotlivych druzich zbozi.
karta

Skladova vydejka (zadanka)

Jeden druh - jedna



POZADAVKY NA SKLADY

* velikost a mnoz. skladovacich mistnosti zavisi na
pozadavcich provozu

* v mensich provozovnach lze sklady i sluCovat

» sklad musi byt chranén pfed prachem, skudci

* materialy nezavadné, snadno omyvatelné

e zajisteno vetrani, omezen pristup denniho svetla

« okoli skladu musi byt udrzovano v Cistote, stejné jako uvnitr
Sklad potravin:

e v soucasnosti se resi skladovani chlazenych a mrazenych
vyrobkl pomoci stavebnicovych boxu (lednice)

* pri nevhodném skladovani mohou byt potraviny znecistény
« povinnosti je umisténi méficiho zarizeni fyzikalnich
vlastnosti, zejména teploty




TECHNICKE POZADAVKY

dvere - je nutné chranit oplechovani do vysky 20 cm
proti hlodavcum

podlahy - musi byt vodotésne, bezprasné a protiskluzove
omitka - hladka a stukova
regaly a police - dostatecné veliké a unosné

predepsané obklady - pro sklad Spinaveho pradla a
chlazeny sklad odpadku

sité proti hmyzu - potravinove sklady
slunecCni zabrany - potravinové sklady



UKLID SKLADU
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sklady udrZovany v Cistoté, bez plisni a pachu
zajisteni pravidelného odstranovani necistot ze stén Ci
podlahy
Tydenni uklid

— myti a desinfekce chladiciho zarizeni

— myti regalu, zasuvek pracovnich stolu

— myti obkladl stén, parapetl a topnych téle
Mesicni uklid

— odstranéni nepotrebnych véci

— tfidéni vSech skladovanych potravin

— myti celych skladovacich prostor

— omyt svitidla, okna, vzduchotechniku

vzdy volit vhodné Cistici prostredky a postupy, dodrzovat
sanitacni plan
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SKUDCI

Predevsim v potravinovych skladech
Ochrana pfed skudci:

— Dodrzovani hygieny

— Pravidelny uklid

Hmyz, hlodavci, bakterie a houby

Hmyz:

— Mol skladistni, Svaby, Cervotogi, Rozto&i (mouky, cukrovinky, kakao,
ofechy, suSené ovoce)

Hlodavci
— Mysi, Krysy, (obili, ofechy, ovoce)
Bakterie a houby
— Mikroorganismy, zpusobuji hnilobné procesy




