Bezpečnost a ochrana zdraví při práci se stroji a technickými zařízeními ve školních kuchyních

Ve školních jídelnách se používá velké množství typů strojů a zařízení. Zde uvádím několik praktických informací, které je třeba doplnit v závislosti na místních podmínkách a skutečně osazeném strojovém parku.

Je třeba přiložit originální návody k obsluze, které jsou vytvořeny přímo výrobcem daného zařízení a proto jsou nejpřesnější a je nutno je dodržovat. Pokud jsou originální návody nedostupné vzhledem ke stáří stroje či jiným okolnostem, je třeba vytvořit návody k obsluze podle zkušeností nebo požádat o radu servisní firmu.

1. Základní pravidla
· všechny stroje, zařízení, pracovní i ochranné pomůcky používáme pouze k tomu účelu, ke kterému jsou určeny a schváleny
· nepoužíváme žádné stroje, zařízení, pracovní či ochranné pomůcky, které jsou k tomu nezpůsobilé z důvodu poškození
· u všech strojů musí obsluhující personál mít přehled o všech způsobech, kterými je možno stroj či skupinu strojů odpojit či nouzově zastavit – hlavní vypínače, „STOP“ tlačítka, …
· stroje, které nesplňují požadavky na bezpečnost práce musí být z pracoviště odstraněny. Pokud to není možné, musí být viditelně označeny výstražnou tabulkou a dle povahy zařízení musí být technicky znemožněno jeho uvedení do chodu
· před zahájením práce na zařízení, jehož obsluha nám není zcela přesně známa je nutno se seznámit s návodem k použití
· při odpojování zařízení ze zásuvky uchopíme vždy zástrčku – nikdy netaháme za přípojný kabel
· ty partie strojů a zařízení, které obsahují elektrické součásti ( vypínače, motory, rozvody,…) nesmí být ponořovány při čištění do vody
· na žádném stroji či zařízení se nesmí demontovat ochranné kryty, pojistná zařízení, bezpečnostní zábrany,..
· pokud návod doporučuje preventivní prohlídky stroje servisní organizací, je vhodné jeho doporučení respektovat
· při práci na strojích, jejichž části se pohybují, máme zapnutý pracovní oděv   ( zejména rukávy ), abychom snížili nebezpečí zachycení za část pracovního oblečení
· pokud má zařízení větrací otvory, nikdy je nezakrýváme
· dbáme na dostatečné osvětlení pracoviště
· při čištění chráníme ruce před účinky čistících prostředků i před poraněním o ostré hrany či výčnělky. S těmi se setkáme nejčastěji na zadních či spodních partiích strojů a zařízení.
2. Varná pole elektrická
Varná pole elektrická s plotnami

· zahřáté plotny se nedotýkáme

· na plotnu vkládáme pouze k tomu určené kuchyňské nádobí

· při čištění nepoužíváme agresivní chemikálie.
            Varná pole se sklokeramickou deskou

· nedotýkáme se zahřáté desky
· na plotnu vkládáme pouze k tomu určené kuchyňské nádobí.
3. Plynové spotřebiče

· před zahájením práce otevřeme uzávěr plynu na přívodním plynovém potrubí pro spotřebič, po skončení používání jej uzavřeme. Toto neplatí u spotřebičů, konstruovaných pro trvalý provoz, které odstavujeme pouze při dlouhodobějším přerušení provozu kuchyně – např. o prázdninách, …
· při zapalování hořáků dbáme na to, aby čas mezi otevřením kohoutu a zapálením byl pokud možno co nejkratší
· při zapalování a provozu postupujeme podle návodu
· průběžně kontrolujeme, zda nedošlo k samovolnému zhasnutí zapáleného hořáku
· denně kontrolujeme čistotu celého zařízení
· v případě pochybnosti o bezpečnosti plynového spotřebiče uzavřeme přívod plynu k němu.
4. Varné kotle

· před zahájením provozu kontrolujeme za studena hladinu vody v duplikátoru. Ventily či plnící otvory následně pečlivě uzavřeme
· je-li kotel zahřátý, nesmí se otvírat ventily či otvory pro doplňování či vypouštění vody z duplikátoru - nebezpečí opaření
· za provozu a i po vypnutí stroje, dokud je v duplikátoru tlak ( tj. duplikátor je zahřátý ) se nedotýkáme pojistného ventilu – nebezpečí opaření
· v okamžiku, kdy je dosaženo maximální teploty ( a tedy i tlaku ) v duplikátoru, snižujeme stupeň ohřevu
· při otvírání víka kotle, při vypouštění kotle výpustným kohoutem a při manipulaci se surovinami si počínáme tak, abychom vyloučili nebezpečné působení páry ne kteroukoli část našeho těla
· při sklápění varných kotlů sklopných zachováváme maximální opatrnost
· míchací zařízení, pokud je jimi kotel vybaven, uvádíme do provozu jen tehdy, máme-li jistotu, že ve varném prostoru není žádný předmět         ( kuchyňské nářadí, …).
5. Sklopné pánve

· při čištění pracovní části volíme chemické přípravky v závislosti na konstrukčním materiálu
· stupeň výkonu resp.teplotu pánve volíme podle požadovaného technologického postupu –vaření, smažení, dušení, ….
· pánev plníme pouze maximálním, v návodu uvedeným, množstvím suroviny
· při sklápění pánve se chráníme účinným způsobem před účinky horké omáčky, oleje, atd.
· je-li pánev zahřátá na vyšší teplotu, vyvarujeme se jejího naplnění studenou vodou apod. – riziko opaření a poškození stroje
· míchací zařízení, pokud je jimi pánev vybavena, uvádíme do provozu jen tehdy, máme-li jistotu, že v pracovním prostoru není žádný předmět ( kuchyňské nářadí, …).
6. Fritézy

               Fritézy plněné olejem 
                                 Fritézou pro účely tohoto textu rozumíme zařízení, v němž je za pomoci  

                 elektrické energie nebo plynu ohříván olej, do kterého je v drátěném koši ponořena  

                 tepelně upravovaná surovina.

· dbáme, aby při provozu zařízení byla hladina oleje mezi značkami MIN a MAX
· v žádném případě stroj neuvádíme do provozu bez naplnění olejem
· nepřekračujeme maximální teploty, pro které je námi používaný fritovací olej určen
· do stroje vkládáme nejvýše takové množství zpracovávané suroviny, které návod k použití dovoluje
· zvýšenou opatrnost zachováváme při rozehřívání tuku, který není při zahájení práce tekutý
· použitý tuk vypouštíme z fritézy při co nejnižší teplotě
· fritézu čistíme po jejím úplném vychladnutí
· dbáme všech zásad pro zajištění kvality oleje ( filtrace, skladovací teploty, …)
· víko vkládáme na fritézu pouze v době, kdy není v provozu.
               Fritézy s náplní oleje a vody
                                 Při práci s fritézami, jejichž pracovní část se plní částečně vodou a 

                   částečně olejem, postupujeme výhradně podle návodu k použití, který jste 

                   obdrželi při nákupu.
7. Pece a konvektomaty

                           Tepelné úpravy v pecích a konvektomatech probíhají při teplotách, jejichž 

                    působení na náš organismus může způsobit vážné popáleniny. Abychom předešli 

                    úrazu, je nezbytné zachovávat několik základních pravidel:

· dveře zahřátého stroje otevíráme velmi opatrně a ve dvou fázích. V prvé je pouze pootevřeme a necháme uniknout část horkého vzduchu nebo páry. Stojíme tak, abychom neohrozili žádnou část svého těla. Teprve po chvíli stroj otevřeme zcela a provádíme manipulaci se surovinami dle potřeby
· zahřáté gastronádoby, plechy, rošty či pokrmy uchopujeme pouze při využití ochranných pomůcek a nářadí

· nedotýkáme se povrchů rozehřáté pracovní komory

· je-li mobilní klec na gastronádoby vybavena zarážkami, fixujeme jimi vložené nádoby

· zvýšenou pozornost věnujeme manipulaci s nádobami ve vyšších partiích pece, zejména tehdy, obsahují-li tekutou složku

· prostředky pro čištění pracovní komory, které jsou často velmi silnou žíravinou, aplikujeme při použití ochranných rukavic a brýlí
· demontujeme-li při čištění konvektomaty nebo pece s nucenou cirkulací vzduchu vnitřní ochranné kryty, chránící ventilátory a topná tělesa, ujistíme se předtím, že stroj nemůže být uveden do chodu. Pozor – mnohé stroje umožňují v chladícím režimu chod ventilátorů i při otevřených dveřích!

             Tato pravidla platí analogicky pro trouby ve sporácích.

8. Mikrovlnné trouby

                     Mikrovlnné trouby se používají pro tepelnou úpravu pokrmů. Pokrm je v nich 

            vystaven působení elektromagnetického pole vysoké frekvence. Velmi často obsahují 

            tato zařízení též prvky pro vývin tepla topnou spirálou či trubicí v horní části vnitřního 

            prostoru ( gril ), výrobu tepla ve speciálním hliníkovém talíři ( crisp funkce ) nebo 

            dokonce ventilátor pro nucenou cirkulaci vzduchu.
                   Při práci zachováváme mimo jiné tato pravidla:

· používáme-li vestavěný gril, nevkládáme žádné nádobí z materiálů, které nejsou určeny pro vysoké teploty ( papírové obaly, plastové misky,…)
· při použití mikrovln nesmí být trouba nikdy prázdná
· pokud se materiál v troubě vznítí, necháme zavřená dvířka, vypneme spotřebič a vytáhneme napájecí kabel ze zásuvky

· neupravujeme v troubě potraviny, uzavřené ve vzduchotěsných obalech ( konzervy, sklenice, láhve,…). Tlak v uzavřeném obalu se při ohřevu zvyšuje a mohl by způsobit explozi
· v mikrovlnné troubě neupravujeme pokrmy v olejové lázni
· pravidelně kontrolujeme, zda jsou v pořádku dvířka trouby – zda dobře doléhají, nejsou prasklá apod.
9. Mycí stroje
                    Mycí stroje slouží k mytí stolního nádobí, kuchyňského nádobí a nářadí. Na 

            nečistoty se zde působí:

· mechanicky ( proud vody )
· tepelně ( teplota vody )
· chemicky ( chemikálie dávkované do vody ).
                   Z výše uvedeného vyplývají i základní pravidla bezpečné práce:

· před zapnutím mycího stroje se přesvědčíme, že všechny součásti jsou na správných místech
· myčku otvíráme až po skončení napouštěcího či mycího cyklu, v případě myček s automatickým posunem košů či myček pásových po vypnutí pohybu pohonu a čerpadel

· pokud je nezbytné myčku s plněním zpředu či myčku průběžnou otevřít během mycího cyklu, učiníme tak velmi pomalu a opatrně tak, abychom zabránili postříkání teplou vodou s obsahem chemikálií

· snažíme se zabránit styku pokožky s mycí lázní či oplachovou vodou, dle potřeby používáme pracovní ochranné rukavice
· při práci s myčkami s automatickým posunem košů či myčkami pásovými zásadně nevkládáme ruce do pracovního prostoru ani na vstupní ani výstupní straně. Dbáme, abychom nebyli zachyceni ( např. za oděv ) některou pohybující se součástí stroje

· myčku po vypnutí a vypuštění podle návodu pravidelně čistíme

· po vyčištění stroj necháváme otevřený, abychom zabránili vzniku nežádoucích pachů a zbytečnému působení vlhkosti na stroj

· dbáme na dodržování správné koncentrace mycího prostředku v mycí lázni
· dbáme na dodržování správné koncentrace oplachového prostředku v oplachové vodě.
10. Nářezové stroje
                      Nářezové stroje se používají pro krájení masných výrobků, sýrů, některé typy  

               dále umožňují efektivní zpracování chleba atd.

                      Při používání nářezových strojů máme na paměti, že podle statistik na nich   

               dochází k vysokému počtu úrazů, způsobených zejména nepozorností!
                      Pravidla pro bezpečnou práci na nářezových strojích se výrazně liší podle stupně 

               jejich automatizace.

                      Nejčastější jsou typy, u kterých je motorem poháněn otáčející se kruhový nůž a 

               krájeným materiálem, uchyceným na lože přítlačným zařízením, se pohybuje ručně. 

               Zcela odlišná je pak práce na plně automatických nářezových strojích, kde se podle 

               návodu krájená surovina pouze upne a o ostatní se postará stroj sám. U těchto typů 

               se řiďte výhradně podle návodu, který jste obdrželi při nákupu zařízení.
· před zahájením práce kontrolujeme, zda se všechny pohyblivé části stroje pohybují volně a bez překážek
· před zahájením práce se ujistíme, že vodící tyče mobilního lože i přítlačného zařízení jsou promazány potravinářským olejem
· před zahájením práce přezkoušíme, zda se volně pohybuje regulátor tloušťky plátků a nastavíme požadovanou tloušťku plátků

· při práci přidržujeme krájenou potravinu na loži výhradně pomocí přítlačného zařízení – nikdy rukama nebo nástroji
· při broušení nožů vestavěným brousícím zařízením ( pokud je jím stroj vybaven ) postupujeme přesně podle návodu. Zejména je nutno brousit nůž zcela čistý, bez zbytků pokrmů, tuku, …
· stroj denně podle návodu čistíme

· při čištění nikdy nepoužíváme tryskající vodu ( z hadice apod. ) a nikdy stroj neponořujeme do vody

· po skončení práce a vyčištění stroje otočíme regulátor tloušťky plátků na pozici „0“. Díky tomu regulační deska kryje břit nože.
11. Stroje pro strouhání, plátkování, kostkování,…

· na zařízení zpracováváme pouze ty suroviny, které jsou uvedeny výrobcem v návodu k použití. Pozornost je nutno věnovat skutečnosti, že různé pracovní disky či sestavy řezacích nástrojů jsou určeny pro různé druhy potravin – v případě nedodržení těchto zásad může být zařízení velmi vážně poškozeno. Totéž platí, pokud se do stroje dostane omylem nežádoucí předmět
· před zahájením práce sestavujeme stroj s maximální pečlivostí – nesprávně nasazený pracovní disk, hlava či sada nožů mohou způsobit poškození zařízení i úraz
· při práci stroj zbytečně nepřetěžujeme – násypky plníme v závislosti na postupu zpracování

· nesaháme do pracovního prostoru stroje, ani do jeho násypek či přítlačných hlav – používáme výhradně přítlačné páky a ostatní k tomu určené příslušenství stroje

· během práce dbáme, aby ze stroje mohla volně odcházet zpracovaná surovina

· pracovní části, které lze vyjímat, čistíme v závislosti na materiálu, ze kterého jsou vyrobeny. Nejvyšší opatrnost zachováváme při čištění pracovních disků, nožů a jiných ostrých součástí. Používáme pro jejich čištění vhodné nástroje a ochranné pomůcky

· vyjímatelné pracovní části skladujeme tak, aby nedocházelo k poškozování ostří a manipulace s nimi byla co nejjednodušší.
12. Kutry

                      Kutry jsou stroje, které zpracovávají surovinu noži, které se otáčejí velmi  

               vysokou rychlostí.

· před připojením stroje k elektrické síti a uvedením stroje do chodu se ujistíme, že nožová hlava je správně sesazena a upevněna
· surovinu vkládáme do stroje v přiměřených kusech

· v žádném případě nesaháme do pracovních částí stroje, je-li tento připojen k elektrické síti

· zpracovanou surovinu vyjímáme pouze v návodu uvedeným způsobem.
13. Stroje pro řezání masa

               Stroje pro řezání masa ( vlčky, mlýnky na maso,…):

· sestavujeme podle návodu

· zpracovávanou surovinu vtlačujeme do stroje výhradně přítlačným zařízením, které je jeho příslušenstvím

· vkládáme pouze ty suroviny, pro jejichž zpracování je stroj určen

· pro čištění pracovních částí stroje volíme prostředky podle typu materiálu, ze kterého jsou vyrobeny. Motorovou jednotku pouze otíráme.

14. Hnětací, míchací a šlehací stroje

                        Hnětací, míchací a šlehací stroje jsou nejrůznějších konstrukcí a systémů řízení 

               a pohonu. Pro bezpečnost při obsluze je nezbytné dodržovat návod k použití 

               konkrétního zařízení. Základní pravidla:  

· rychlost otáček volíme v závislosti na zpracovávané surovině a na zvoleném typu nástroje ( např. metla, hák, srdce, …)
· dodržujeme v návodu stanovenou maximální vsázku
· nedotýkáme se pohybujících se částí stroje
· u strojů, u kterých nejsou pohybující se části úplně zakryty, dbáme maximální opatrnosti – například hák u velkého hnětače je schopen přenášet velkou sílu a je nemožné jej rychle zastavit!
· u strojů, kde návod doporučuje začínat a končit každou operaci při nejnižší rychlosti, tento pokyn dodržujeme – předejdeme tak zbytečným poruchám
· pečlivě nasazujeme pracovní nástroje. Špatně nasazený díl může být příčinou poruchy stroje i vážného úrazu.
15. Ponorné mixery a šlehače

Ponorné mixery na podvozku

                      Výkonné ponorné mixery na podvozku, který umožňuje snazší  

               manipulaci, slouží k míchání a mixování surovin přímo ve varných kotlích, 

               sklopných pánvích, velkých dížích, atd.

· co nejpečlivěji sestavujeme pracovní části zařízení – rotují velmi vysokou rychlostí
· dbáme, aby v nádobě, ve které pracujeme, nebyl žádný předmět, který by mohl mixer poškodit. Do nádoby během práce zásadně nesaháme rukama, nevkládáme sem žádné nářadí
· mixer uvádíme do činnosti teprve poté, co je ponořen ve zpracovávané surovině

· do prostoru nožů je možno při čištění sahat prsty nebo manipulovat zde s jakýmikoli nástroji pouze tehdy, je-li stroj odpojen od napájení.

Ponorné profesionální mixery a šlehače ruční

                      Ponorné ruční elektrické mixery a šlehače slouží ke zpracovávání 

               surovin ve varných kotlích, sklopných pánvích, hrncích a jiných nádobách.
· při práci v mělkých nádobách si zpravidla můžeme mixer opřít o krycí hlavu, která chrání rotující nože
· při práci v hlubokých nádobách je obvykle možné si stroj opřít spodní částí motorové jednotky o hranu např. kotle nebo hrnce
· při veškerém použití dbáme, abychom motorovou jednotku neponořili do zpracovávané suroviny nebo při čištění nevystavili působení vody
· do prostoru metel ( šlehač ) a nebo nožů ( mixer ) je možno při čištění sahat prsty nebo manipulovat zde s jakýmikoli nástroji pouze tehdy, je-li stroj odpojen od napájení

· dbáme, aby v nádobě, ve které pracujeme, nebyl žádný předmět, který by mohl stroj poškodit. Do nádoby během práce zásadně nesaháme rukama, nevkládáme sem žádné nářadí

· co nejpečlivěji sestavujeme pracovní části zařízení – rotují velmi vysokou rychlostí.

16. Škrabky brambor a zeleniny

                     V podmínkách kuchyně se nejčastěji používají zařízení, v jejichž válcové 

               pracovní části obvykle opatřené nánosem korundu, se otáčí disk opatřený též 

               nánosem abrazivní vrstvy nebo několika břity či kartáčky ( disky bývají i 

               vyměnitelné – podle druhu zpracovávané zeleniny ).

· nikdy nesaháme do pracovní části stroje, není-li stroj bezpečně odpojen od el. sítě a pohyblivé části stroje nejsou v klidu
· zvýšenou opatrnost vyžaduje pohyb v okolí strojů, které nejsou opatřeny bezpečnostním víkem ( v případě např. uklouznutí by bylo možné vložit ruku do pracovního prostoru s otáčejícím se diskem )

· věnujeme pozornost vkládaným surovinám – kameny vsypané do stroje spolu s bramborami ho mohou poškodit

· v okolí stroje udržujeme průběžně čistotu. To může usnadnit používání jednoduchého filtru na odpadní vodu, vytékající ze stroje. Ten nejen vodu odvede rovnou do podlahové vpusti, ale zároveň ji zbaví nejhrubších nečistot, což zjednoduší i péči o kanalizaci

· je-li to možné, volíme při nákupu nového stroje celonerezové provedení – nerezová ocel nejlépe odolává působení stále přítomné vlhkosti a škrabka je tak výrazně dlouhodobě spolehlivější.
17. Ruční nástroje a nářadí
· kontrolujeme, zda jsou rukojeti pevně spojeny s pracovní částí nástrojů

· nástroje, které to vyžadují, ostříme v závislosti na opotřebení pracovní části

· nástroje ukládáme přehledně – to platí zejména pro nože, sekáčky apod.

· při práci s ostrými nástroji a jejich čištění dbáme zvýšené opatrnosti, pracujeme osvědčenými bezpečnými způsoby

· nikdy na nástroje nepůsobíme nepřiměřenou silou

· při krájení, sekání a podobných činnostech pracujeme vždy na vhodné pracovní ploše ( řeznický špalek, krájecí deska, … ).
18. Chladící a mrazící boxy

· do boxů vstupujeme jen na nezbytně nutnou dobu

· nikdy v boxu nepracuje pracovník delší čas samostatně

· po skončení pracovní směny pověřený pracovník kontroluje, zda v nich nejsou uzavřeny osoby.

19. Chladící a mrazící skříně a pulty

· zařízení umisťujeme tak, aby odpadní teplo mohlo volně odcházet
· dbáme na správné umístění roštů, na které ukládáme potraviny
· nedotýkáme se žádných částí chladícího okruhu

· při vyřazování z provozu odstraníme ze zařízení jeho dveře či víko – z důvodu prevence nebezpečí, které hrozí při uzavření osoby.

20. Podlahy

                      Stav podlah je důležitým prvkem, ovlivňujícím úroveň bezpečnosti provozu. 

               Jednotlivé prostory kuchyně se od sebe výrazně liší, pokud jde o možnost uchovat 

               povrchy podlah co nejbezpečnější tj. suché a čisté.
                      Riziko úrazu můžeme snížit zejména takto:

· průběžně po celou pracovní dobu udržujeme podlahu čistou, zbavujeme ji zejména pevných nečistot, mastnoty a vody. K tomu dobře poslouží mopy a podlahové stěrky, ve větších provozech čistící stroje

· používáme schválenou protiskluzovou pracovní obuv

· vyhýbáme se riskantní manipulaci s břemeny a příliš rychlému pohybu

· věnujeme soustavnou pozornost technickému stavu podlahy. Případné závady co nejdříve odstraňujeme

· věnujeme zvýšenou pozornost správnému uložení roštů v podlahových žlabech, kanálech a vpustích

· při stavebních úpravách dbáme na použití takových typů dlažby, které mají přiměřené protiskluzové parametry – v závislosti na konkrétním umístění ( varna, přípravna, sklady, … ) a dostupné čistící technice         ( některé typy protiskluzové dlažby prakticky není možno ručními postupy vyčistit! )
21. Manipulace s břemeny

                      Břemenem rozumíme pro účely tohoto textu suroviny, obaly, stroje a nástroje, 

               odpady, nádoby, … 

                      Manipulací rozumíme pro účely tohoto textu vykládání, nakládání, přenášení, 

               zdvihání, atd.

· při veškeré manipulaci s břemeny postupujeme tak, abychom neohrozili sebe ani jinou osobu

· při manipulaci s břemeny, které mají ostré hrany, výčnělky a podobně pracujeme v ochranných rukavicích. Dle povahy břemene volíme případně i adekvátní pracovní obuv, dostatečně chránící nohy

· s těžšími břemeny smí manipulovat jen osoby přiměřeně fyzicky zdatné a to buď samostatně a nebo dle potřeby několik osob ve spolupráci

· při manipulaci s břemeny, kde může dojít k poškození očí či pokožky na obličeji ( chemické přípravky ) používáme ochranné brýle nebo štít

· všude, kde je to možné, používáme k tomu určenou manipulační techniku – paletové, skladové, plošinové a jiné vozíky, zakladače, rudly, …

22. Manipulační technika

                      Manipulační technikou rozumíme pro účely tohoto textu paletové, skladové, 

               plošinové a jiné vozíky, zakladače, rudly, … 

· manipulační techniku používáme výhradně k účelům pro které je určena a způsobem, který je uveden v návodu k použití
· dodržujeme maximální nosnost, která je na manipulační technice uvedena.
23. Ukládání materiálů

                      Při veškerém ukládání materiálů dbáme na zachování dostatečných průchodů, 

               uliček, manipulačních ploch. To vše v závislosti na používané technice a ve vztahu 

               k příslušným předpisům ( hygienickým a jiným ).
               Ukládání obalů

· prázdné obaly ukládáme na k tomuto účelu vyhrazeném místě ( nejlépe v samostatné místnosti ) bezpečným způsobem, tj. aby nehrozilo jejich sesunutí a podobně.
               Ukládání zboží a surovin

· přesně dodržujeme maximální nosnost jednotlivých regálů

· zboží a suroviny ve velkých baleních umisťujeme na podlážky, případně ponecháváme na transportních paletách

· při ukládání materiálu do regálů dbáme na to, aby bylo lehčí umístěno na vyšších policích a těžší na nižších

· při manipulaci s materiálem na vyšších policích regálu používáme výhradně schválené pomůcky ( schůdky, atd. ).
               Ukládání odpadů

· odpady ukládáme na místech k tomu určených bezpečným způsobem, tj. tak, aby nevznikalo nebezpečí úrazu.
24. Výtahy
· výtahy se používají a obsluhují podle pokynů výrobce

· výtahy smějí obsluhovat zaměstnanci, kteří k tomu byli proškoleni

· při obsluze výtahu dodržujeme maximální povolené zatížení ( nosnost )

· poškozený výtah nesmí být používán, poruchu hlásíme vedoucí kuchyně

· na vhodném místě umísťujeme telefonické spojení na pohotovostní službu servisní firmy.

25. Péče o povrchy z nerezové oceli

                      Jako nerezové se označují oceli s určitým obsahem chromu a niklu. Obsah 
               těchto kovů jim poskytuje odolnost vůči korozi, která však má svá omezení. Je 

               například zcela mylné se domnívat, že nerezová ocel bezpečně odolává kyselině 

               solné, kyselině sírové či louhu sodnému a dalším agresivním chemikáliím.
                      Pro zachování jejich žádoucích vlastností je proto doporučeno dodržovat určitá 

               pravidla:

· pokrmy s větším obsahem soli, kyseliny octové, kyseliny mléčné, koncentrované kyseliny citronové uchováváme v nádobách jen krátce, po použití nádoby pečlivě vypláchneme
· povrchy zařízení udržujeme v čistotě, zbytky pokrmů nebo čistících prostředků je nutno co nejdříve odstranit
· zásadně nečistíme povrchy nástroji nebo pomůckami z korodujících materiálů ( škrabky, kartáče, drátěnky, vyrobené z běžné oceli ), ani je nenecháváme v dlouhodobém vzájemném kontaktu

· stroje a zařízení necháváme po skončení směny otevřené, aby mohly vysychat

· povrchy nikdy nečistíme agresivními chemikáliemi – používáme výhradně prostředky, které jejich výrobce deklaruje jako vhodné k tomuto účelu. I při jejich použití však dbáme však zásad bezpečnosti práce

· povrchy mohou poškodit i agresivní výpary – v praxi například vznikající při čištění obkladů či dlažby po dokončení stavebních prací kyselinou solnou

· pokud se na nerezovém povrchu objeví drobná ohniska rzi nebo i větší plochy, konzultujeme situaci co nejdříve s dodavatelem poškozeného stroje či zařízení nebo s dodavatelem speciálních prostředků pro čištění ve velkokuchyních. Ti nám kvalifikovaně pomohou s určením příčiny vzniku koroze a doporučí postup k jejímu odstranění, pokud je možné
· pro dosažení lesklého vzhledu bez šmouh používáme k tomu určené prostředky. Jejich účinnost je velmi vysoká, práce s nimi rychlá a spotřeba prostředků je velmi nízká

· při čištění nebo leštění nerezových povrchů zásadně nepoužíváme prostředky obsahující abrazivní složku ( různé pasty, písky, … ).
26. Chemické přípravky

                      V kuchyni se používá široké spektrum chemických přípravků. Některé z nich 

               mohou vážně ohrozit zdraví. Je proto nutno dodržovat příslušná pravidla BOZP, 

               zejména:

· chránit při jejich přelévání, přesypávání, dávkování, použití k čištění a dalších činnostech dostatečně účinným způsobem obličej a oči ( ochranné brýle, štít ), ruce ( rukavice ), i další části těla ( oděv, zástěra, obuv ). To vše adekvátně nebezpečnosti chemikálie
· vyžadovat velmi důsledně při nákupu chemických přípravků návod k jejich použití v českém jazyce. Ten musí mimo jiné obsahovat pokyny k prevenci poškození zdraví, postupy k poskytnutí první pomoci. Dále by měl poskytovat informace o chemickém složení výrobku, které jsou důležité pro účinné poskytnutí případné lékařské pomoci

· ukládat chemické přípravky v souladu s hygienickými předpisy.

Zpracoval: Ing. Jan Romaněnko
