























Příloha č. 15 ke Směrnici vedoucího odboru HSE č. 03/HSE/03/00/2015

Identifikace provozovny 
	Provozovatel:
	ČEPRO, a.s., sklad …….

	Adresa:
	……………………….

	Oblast činnosti:
	

	Vymezení činností:
	Výdej obědů zaměstnancům skladu

	Průměrný objem vydávaných hotových obědů (počet porcí):
	Cca ….. hotových obědů denně

	Sortiment:
	Hotová jídla 

	Počet zaměstnanců určených pro výdej obědů:
	1 zaměstnanec


Přehled připravovaných a podávaných pokrmů / výrobků
	Skupiny pokrmů a jejich charakteristika:
	Teplá hotová jídla

	Určení výrobků:
	Obědy pro zaměstnance skladu

	Používané rizikové suroviny:
	---

	Používané technologické postupy:
	Výdej hotových obědů

	Používaná technologická zařízení na tepelné zpracování a uchovávání:
	Teplý výdejní pult s vodní lázní (výdej), mikrovlnná trouba, chladicí a mrazicí zařízení, fritovací hrnec

	Dodavatelé používaných potravin:
	Dodavatel hotových obědů – ………………….

	Způsob použití, je-li jiný než přímá konzumace ve stravovacím zařízení:
	Pouze konzumace na místě

	Doba spotřeby, skladovací podmínky:
	Výdej obědů max. 4 hodiny od jejich dodávky

	Expedice (výdej):
	Teplá hotová jídla se vydávají od 11,00 do 13,00 hodin, výdej z teplého pultu (režon s vodní lázní);


Přehled možných kritických kontrolních bodů
	Výrobní operace
	Sledovaný znak
	Kritické meze
	Postup sledování
	Frekvence sledování
	Nápravná opatření
	Postup / Záznam

	Výdej
	Teplota pokrmů při výdeji

Smyslové znaky
	Teplota +64°C a nižší


	Měření teploty


Zraková kontrola
	Jednou za výdej (např. ke konci výdeje)
Průběžně
	Urychlený výdej
Ohřev na předepsanou teplotu
Vyřazení z oběhu
	Záznam teploty
Záznam o vyřazení z oběhu

	Připravenost provozu
	Stav provozu před započetím práce (nebo na konci směny)
	Stav provozu (čistota vizuálně, přítomnost cizích předmětů, zbytky pokrmů...)
	Smyslové posouzení
	Jednou za směnu (začátek nebo konec)
	Provedení úklidu, případně sanitace
	Záznam o provedené sanitaci


Dispoziční uspořádání výdejny
Přípravna a výdejna dovážených pokrmů
· Způsob větrání – přirozeně okny
· Čistitelnost podlah – snadno čistitelná podlaha (linoleum, keramická dlažba, …)
· Čistitelnost stěn – okolo pracovních ploch, zdravotních instalací (keramický obklad, omyvatelný nátěr, …)
· Osazení zdravotních instalací včetně rozlišení dřez – umyvadlo a rozepsání využití (mytí nádobí, omývání surovin)
· [bookmark: _GoBack]Rozepsat pracovní úseky včetně technologického vybavení (např. mytí provozního nádobí – osazen dřez na nádobí, pracovní plocha, úložná plocha; mytí stolního porcelánu – osazen dřez nebo myčka, pracovní plocha, úložná plocha; varný úsek – fritéza, mikrovlnná trouba, sporák, pracovní plocha, úložné regály, termoporty)
Úklidová komora
· Způsob větrání – přirozeně okny
· Čistitelnost podlah – snadno čistitelná podlaha (linoleum, keramická dlažba, …)
· Čistitelnost stěn – okolo pracovních ploch, zdravotních instalací (keramický obklad, omyvatelný nátěr, …)
· Osazení zdravotních instalací – umyvadlo
· Uložení úklidových prostředků
Šatna
· Způsob větrání – přirozeně okny
· Čistitelnost podlah – snadno čistitelná podlaha (linoleum, keramická dlažba, …)
· Čistitelnost stěn – okolo pracovních ploch, zdravotních instalací (keramický obklad, omyvatelný nátěr, …)
· Osazení zdravotních instalací – umyvadlo
WC pro zaměstnance výdeje
· Způsob větrání – přirozeně okny
· Čistitelnost podlah – snadno čistitelná podlaha (linoleum, keramická dlažba, …)
· Čistitelnost stěn – okolo pracovních ploch, zdravotních instalací (keramický obklad, omyvatelný nátěr, …)
· Osazení zdravotních instalací – umyvadlo
Vymezení činnosti odpovědnosti provozovatele
	Název provozovny:   ČEPRO, a.s., sklad …….

	Ulice, č.p.: ………………

	Město: …………
	PSČ: ………

	Provozovatel: ČEPRO, a.s.

	Kontaktní osoba: …………………, vedoucí skladu
	DIČ:
IČO:

	Telefon: ………………
	e-mail: …………………..@ceproas.cz 

	Počet zaměstnanců:   1 zaměstnanec určený pro výdej obědů

	Pracovník / pracovníci zodpovědný(í) za systém kritických bodů: ……………………., vedoucí skladu


Typ stravovací služby (rozsah činnosti)
	Typ (rozsah činnosti)


	Výdej hotových obědů

	Příprava z polotovarů


Specifikace výrobku
	Druh pokrmů:
	Jakým způsobem je zajištěna zdravotní nezávadnost 

	Teplé pokrmy
	Udržování předepsané teploty vydávaných pokrmů.

	Pokrmy smažené ve fritéze
	Udržování nepřerušeného chladírenského řetězce (až po uvádění pokrmů do oběhu).
Dostatečné tepelné opracování (doba působení teploty musí zajistit zdravotní nezávadnost pokrmu).


Popis technologických postupů
	
Krok
(název výrobní operace)
	Teplé pokrmy

	Skladování polotovarů
	Skladování v chladicím a mrazicím zařízení. – pokud je prováděno

	Příprava a výroba pokrmů
	Tepelná úprava polotovarů typu smažený sýr, hranolky – podle skutečnosti

	Úchova před výdejem
	Uchovávání hotových jídel v přepravních obalech (várnice, boxy, parní lázeň)

	Konečná úprava
	Kompletace hotových jídel z přepravních obalů

	Výdej
	Výdej hotových jídel zaměstnancům skladu



Popis provozované činnosti
· Jídla jsou odebírána od firmy xxx
· Jídla jsou přivezena na provozovnu v přepravních obalech (dodavatelskou firmou, nebo zaměstnancem ve služebním vozidle)
· Jídla jsou na provozovnu přivezena v …… hod.
· Výdej probíhá od …… do …….  hod.
· Ve výdejně se vydávají se pouze hotová jídla (příp. Ve výdejně probíhá i dokončení polotovarů) – uvést dle skutečnosti 
· Jídla jsou vydávaná podle předem provedené objednávky
· Nakládání s případnými zbytky (Pokud jsou zbytky, co se s nimi dělá – odváží je zpět ta dodavatelská firma, v čem se to uchovává, nebo se to odváží do kafilerie, …) – uvést dle skutečnosti

Analýza nebezpečí
	Krok
	Nebezpečí –
co se může stát špatně?
	Co provádíte, aby se chyba nestala?
	Způsob zajištění dodržení postupu

	Příprava a výroba pokrmů
	Kontaminace pokrmu, popř. suroviny
(např.: mikroorganismy, chemickými látkami, cizími předměty apod.)
v důsledku např.:
nedodržení technologického postupu
nesprávného zacházení před výrobou pokrmu (např. suroviny leží déle než 4 hodiny v teple)
přepalování používaných smažících olejů
používání nečistých pracovních pomůcek (nedostatečného mytí pracovních pomůcek)
používání špinavých pracovních oděvů 
nedodržování osobní a provozní hygieny
	Pro všechny druhy pokrmů
dodržování technologického postupu
dodržování osobní a provozní hygieny
používání čistých pracovních oděvů (pravidelná výměna oděvů)
používání čistých pomůcek a nádob
kontrola dodržení hygienických podmínek
Teplé pokrmy, moučníky:
dostatečné tepelné opracování (tepelné opracování po dobu nejméně 5 minut po dosažení teploty +75 º C v jádře - kusu porce)
Studené pokrmy, dezerty:
předchlazení surovin a chlazení hotových pokrmů (od dokončení až po výdej)
	proškolení pracovníka
systematické sledování, vedení záznamů (kritický bod)

	Konečná úprava

kompletace
	Kontaminace a/nebo zkažení pokrmu – likvidace
(např.: mikroorganismy, chemickými látkami, cizími předměty apod.)
v důsledku např.:
používání nečistých pracovních pomůcek (nedostatečného mytí pracovních pomůcek)
používání špinavých pracovních oděvů
nedodržování osobní a provozní hygieny
	Pro všechny druhy pokrmů
dodržování technologického postupu
kompletace za dodržení hygienických požadavků
kontrola dodržení hygienických podmínek

Teplé pokrmy:
dostatečná teplota

	proškolení pracovníka
systematické sledování, vedení záznamů (kritický bod)

	Výdej a úschova při výdeji

doprava k výdeji
	Kontaminace pokrmu – likvidace
(např.: mikroorganismy, chemickými látkami, cizími předměty apod.)
v důsledku např.:
nedodržování osobní a provozní hygieny
nesprávného zacházení (např. úchova pokrmu po dokončení tepel. úpravy déle než 4 hod)
nedodržení podmínek (např. teplota neodpovídá, časová prodleva mezi dokončením procesu a výdejem je příliš dlouhá)
používání nečistých pracovních pomůcek
používání špinavých pracovních oděvů
nedostatečného mytí pracovních pomůcek
nedodržování osobní a provozní hygieny
	Pro všechny druhy pokrmů:
kontrola dodržení hygienických podmínek
spotřeba ve dni výroby
prevence křížové kontaminace
používání čistých pomůcek
dodržování osobní a provozní hygieny
používání čistých pracovních oděvů (pravidelná výměna oděvů)
Teplé pokrmy:
kontrola teploty pokrmů při výdeji a doby od přípravy po výdej (teplé pokrmy se uchovávají + 64 °C, zákazníkovi se vydávají do čtyř hodin od přípravy, v době podání musí mít min. +64 °C)
Studené pokrmy, dezerty:
dodržení chladírenského řetězce
	proškolení pracovníka
systematické sledování, vedení záznamů (kritický bod)



Určení znaků, mezí, postupů sledování pro systematické sledování významných činností
	Operace
	Sledovaný znak
	Meze přijatelnosti (Kritické meze)
	Postup sledování
	Frekvence sledování
	Náprava (Nápravné opatření)
	Ověřování postupu

	Příprava a výroba pokrmů
	a. Dodržení postupu 
	a. Nedodržení postupu
	a. Sledování průběhu přípravy
	Při každé „akci“
	Přerušení procesu přípravy, náprava podmínek
	Provedení kontroly paralelně další osobou

Zkouška teploměru

	
	b. Kontrola hygieny při manipulaci
	b. Neodpovídá požadavkům
	b. Vizuální kontrola
	
	
	

	
	c. Dodržení teploty během přípravy
	c. Maximální teplota podle požadavků pro danou komoditu
	c. Měření teploty
	
	
	



	Operace
	Sledovaný znak
	Meze přijatelnosti (Kritické meze)
	Postup sledování
	Frekvence sledování
	Náprava (Nápravné opatření)
	Ověřování postupu

	Konečná úprava
	a. Kontrola hygieny při manipulaci
	a. Neodpovídá požadavkům
	a. Vizuální kontrola
	Při každé „akci“
	Náprava podmínek
	Provedení kontroly paralelně další osobou
Zkouška teploměru

	
	b. Dodržení teploty během manipulace
	b. Maximální teplota podle požadavků pro danou komoditu
	b. Měření teploty
	
	
	



	Operace
	Sledovaný znak
	Meze přijatelnosti (Kritické meze)
	Postup sledování
	Frekvence sledování
	Náprava (Nápravné opatření)
	Ověřování postupu

	Výdej a uchovávání při výdeji
	a. Teplota pokrmů při výdeji
	a. Neodpovídá požadavkům
	a. Měření teploty (teplota nesmí klesnout pod 64°C)
	Měření teploty 2x týdně (kontrola se provádí buď na začátku výdeje, v průběhu výdeje nebo na konci výdeje)
	Urychlený výdej
Stažení z výdeje
Náprava podmínek
	Provedení kontroly paralelně další osobou
Zkouška teploměru

	
	b. Kontrola hygieny při výdeji
	b. Neodpovídá požadavkům
	b. Vizuální kontrola
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