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VYHLASKA
ze dne 17. bfezna 2004
o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni

hygieny pri ¢innostech epidemiologicky zavaznych

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 108 odst. 1 zdkona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané
vefejného zdravi a o0 zméné nekterych souvisejicich zakont, ve znéni zékona ¢. 274/2003 Sb.,
(déle jen "zékon") k provedeni § 7 odst. 1, § 20 pism. d), § 23 odst. 3 a § 24 odst. 1 pism. c)
az e) a g) a odst. 2 zakona:
CAST 1
UVODNI USTANOVEN{
§1

Zakladni ustanoveni


http://www.haccpservis.cz/zakon258-2000.htm

Vyhlagka stanovi v souladu s pravem Evropskych spolecenstvi®)

a)
hygienické pozadavky na umisténi, stavebni konstrukci, prostorové a dispozi¢ni
usporadani, zasobovani vodou, vytapéni, osvétleni, odstraiiovani odpadnich vod,
vétrani a vybaveni provozoven stravovacich sluzeb,

b)
podminky vyroby, pfipravy, rozvozu, ptepravy, znaceni a skladovani pokrmi a jejich
uvadéni do obéhu, zplisob stanoveni a evidence kritickych bodi,

c)
mikrobiologické a chemické pozadavky na podavané pokrmy,

d)
pfipady a zptisoby odbéru a uchovavani vzorki poddvanych pokrmt a

e)

zasady osobni a provozni hygieny, které musi byt uplatilovany pii vykonu ¢innosti
epidemiologicky zdvaznych.

§2
Vyklad pojmii

Pro tcely této vyhlasky se rozumi

a)
provozovnou stravovacich sluzeb soubor mistnosti a prostor pro vyrobu, pfipravu a
skladovani pokrmt, jejich uvadéni do ob&hu a pro dalsi souvisejici ¢innost (dale jen
"provozovna"). Za provozovnu se povazuji 1 jind zafizeni stravovacich sluzeb
[pismeno ¢)],

b)
obcerstvenim forma stravovaci sluzby zahrnujici jednoduchou kuchynskou piipravu
pokrmti a jejich uvadéni do obéhu,

c)

jinym zatizenim stravovacich sluzeb

1.
stanky, které se zfizuji jako zafizeni tvofené zpravidla jednim prostorem a uréené pro

aa)
dlouhodobé nebo sezonni provozovani obcerstventi,



d)

9)

h)

)

bb)
prechodné kratkodobé provozovani obcerstveni pti jednorazovych, asové omezenych
akcich, ve stancich, v docasné umisténych stanech nebo jinych obdobnych zatizenich,

2.

mobilni (pojizdnd) zafizeni, kterymi jsou rizné typy dopravnich prostredki, urcené
pro kratkodobé, dlouhodobé nebo sezonni provozovani obCerstveni, véetné zatizeni s
centralni zakladnou,

3.

zafizeni, ktera se zfizuji jako

aa)

automaty, pulty a voziky kombinované s vyrobnim strojem nebo zatfizenim pro vyrobu
pokrmiti, poptipadé jejich ohfev (naptiklad vyrobnik zmrzlin, napojh, gril, fritéza),
které jsou urceny k rychlé ptipraveé a podavani pokrmi v provozovné,

bb)

pulty a voziky zajist'ujici jednoduchou ptipravu a podavani pokrmii (ohiev, plnéni,
dozdobovani) nebo skladovani a podavani hotovych nebalenych pokrmii v rdmci
predsunutého prodeje nebo prodeje s centralni zakladnou,

polotovarem kuchynisky upravena potravina uréend pouze k tepelnému zpracovani,

teplym pokrmem potravina kuchynisky upravena ke konzumaci v teplém stavu a
udrzovana v teplém stavu po dobu uvadéni do ob&hu, rozvozu a piepravy,

studenym pokrmem potravina kuchynsky upravena ke konzumaci za studena a
uchovavana v chladu po dobu uvadéni do ob&hu, rozvozu a prepravy,

cukraiskym vyrobkem vyrobek, jehoz zdkladem je zpravidla pekaisky vyrobek, ktery
je dohotoven pomoci néplni, polev, ozdob a kusového ovoce, jakoZ 1 vyrobek
cukratského charakteru pfipraveny z dehydratovanych smési nebo jinych potravin
(naptiklad pény, Slehané krémy, korpusy, Zelé, pohary),

rozpracovanym pokrmem kuchyiisky opracovand potravina ve vSech fazich ptipravy a
vyroby uréena k dalsi kuchyniské tpravé pred konzumaci v teplém nebo studeném
stavu,

zmrazenym pokrmem pokrm, ktery byl po ukonéeni vyroby neprodlené zmraZen na
teplotu -18 stupiiti C a nizsi ve vSech ¢astech pokrmu,

zchlazenym pokrmem teply nebo studeny pokrm, ktery byl po ukonceni vyroby
neprodlené zchlazen na teplotu +4 stupné C a nizsi ve vSech ¢astech pokrmu,



K)

P)

q)

1)

produkty pokrmy, rozpracované pokrmy a polotovary,

predsunutym prodejem pokrmil prodej ze zatizeni podle pismene c) bodu 3bb) s
ptimou technologickou a hy%ienickou navaznosti na provozovnu, potravinafskou
prodejnu nebo jinou stavbu,’

rozvozem zasobovani pokrmy provadéné vyrobcem nebo odbératelem z mista vyroby
do mista vydeje ¢i spotieby,

prepravou doprava pokrmil osobou, kterd pokrmy nevyrabi ani nepodava,

kontaminaci zaneseni kontaminantu do pokrmu nebo vyskyt kontaminantu v pokrmu
nebo v prostredi, v némz se potravina ¢i pokrm vyskytuje. Kontaminantem je
chemicka latka a biologicky €initel, v€etné mikroorganismi, nebo jiné substance, které
nejsou pii vyrob€ zdmérné pridavany do pokrmu a které by mohly ohrozit zdravotni
nezavadnost nebo vhodnost pokrmu ke konzumaci,

uvadénim pokrmu do obéhu jeho nabizeni ke konzumaci, prodeji, prodej, nebo jiny
zpusob poskytovani pokrmu spotfebiteli,s)

Sktidci hmyz, hlodavci, ptéaci a jina zvitata nebo zivocichové, kteti mohou piimo ¢i
nepiimo kontaminovat potraviny, nebo produkty,

centralni zékladnou provozovna, potravinaiska prodejna nebo jina stavba,? ve které je
zabezpeceno pro provoz jinych zafizeni stravovacich sluzeb uskladnéni potravin a
pokrmt podle stanovenych skladovacich podminek, myti ptfepravnich obali,
provoznich nadob, soucasti prevazenych vyrobnich zafizeni a nacini, vozik,
poptipad¢ dalsi technologické a sanitacni Cinnosti, véetné¢ parkovani vozikii mimo
provozni dobu,

datem pouzitelnosti datum ukoncujici dobu, po kterou si produkt pii dodrzovani
skladovacich podminek zachovava specifické vlastnosti a spliiuje pozadavky
stanovené touto vyhlaskou,

datem minimalni trvanlivosti datum vymezujici minimalni dobu, po kterou si pokrm
pii dodrZzovani skladovacich podminek zachovava specifické vlastnosti a spliiuje
poZadavky stanovené touto vyhlaskou,

spravnou hygienickou a vyrobni praxi dodrZzovani vyrobnich postupil a pozadavki pro
jednotlivé ¢innosti pii uplatnéni technickych, technologickych a hygienickych pravidel



odpovidajicich obecné uznavanému védeckému poznéani pro dosazeni jakosti vyrobkd,
véetné jejich zdravotni nezdvadnosti, zpravidla vypracovanych profesnimi sdruzenimi,

ktizenim prekryvani soucasné provadénych Cistych a necistych provoznich ¢innosti,
postupd, ukontl, které se mohou vzajemné ovliviiovat, poptipad¢ pfimy nebo nepiimy
kontakt prostfednictvim osob, pfedmétli, provozniho zatizeni, spole¢ného skladovani
apod. vyvolavajici moznou kontaminaci produktii.

CAST 2

HYGIENICKE POZADAVKY
NA STRAVOVACI SLUZBY

HLAVA |

HYGIENICKE POZADAVKY
NA PROVOZOVNY STRAVOVACICH SLUZEB

§3

Umisténi provozovny, jeji stavebni konstrukce, prostorové
a dispozi¢ni usporadani

(1) Provozovna se umistuje a prostorové a dispozicné tesi tak, aby umoznovala dodrzovani
spravné hygienické a vyrobni praxe, v€etné ochrany proti kiizové kontaminaci potravinami,
zafizenim, materidly, vodou, pfivodem vzduchu nebo zaméstnanci a vnéjSimi zdroji
zne€isténi, naptiklad Skidci, mezi operacemi a v jejich pribéhu, a aby potraviny, suroviny a
latky urcené k ptipravé a vyrobé pokrmi (dale jen "potraviny") a produkty nebyly
kontaminovany okolim.

(2) Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nesmi
negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti musi byt
zabezpeceny proti vnikani Skiidcti a kontaminantti z okoli a musi umoznovat ucinné Cisténi,
provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce. V provozovné, ktera musi byt udrzovana v
Cistot¢ a fadném stavebné technickém stavu, nesmi dochazet k hromadéni necistot, styku s
toxickymi materidly, odlucovani ¢astecek do potravin nebo produkti, ke kondenzaci par,
nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani
vyrobkil musi byt v provozovné zajistény vhodné teplotni podminky.

(3) Prostory, které by vzajemn¢ na sebe negativné plsobily a ovliviiovaly potraviny a pokrmy
v kterékoliv fazi jejich vyroby, pfipravy a uvadéni do obehu, musi byt oddeleny. Zpiisob
jejich oddéleni se fesi podle miry epidemiologického rizika vykonavanych ¢innosti, typu
provozu a jeho vybaveni, rozsahu ¢innosti a kapacity vyrabénych pokrmt.

(4) Prostory se oddé€luji stavebné nebo provozné. Stavebnim oddélenim je vytvofeni prostoru
oddéleného od ostatnich prostor stavebné, nejcastéji se jednd o samostatnou mistnost.
Stavebné se oddé€luji hrubé piipravny brambor a zeleniny, hrubé ptipravny masa, sklady
odpadkt a sklady a umyvarny piepravnich obald, pokud jsou tyto ¢innosti v provozovné
vykondvany. Provoznim oddé¢lenim je vytvoteni pracovniho prostoru nebo pracovniho tseku



(déle jen "prostor") vyclenéného pro konkrétni ucel a tvofeného nejéastéji ucelenou skupinou
stroju, zafizeni a kuchynského nabytku v provozovné tak, aby nedochézelo k neptiznivému
ovliviiovani zdravotni nezdvadnosti produkti. Tento prostor miize byt oddélen od ostatnich
prostor naptiklad polopfi¢kou. Vyzaduje-li to charakter ¢innosti, nebo dochazi-li k
epidemiologicky vyznamnému znecisténi, musi byt zabezpecen piivod tekouci pitné studené a
teplé vody. Dalsim feSenim provozniho charakteru je ¢asové oddéleni vykondvanych ¢innosti
v prostoru k tomu uréeném.

(5) Navaznost jednotlivych prostor musi zajisStovat plynulost vyrobniho procesu, vyloucit
moznost kiizové kontaminace a negativniho ovlivnéni produktii. V provozovnach s malou
vyrobni kapacitou Ize pracovni tseky vhodné sdruzovat za predpokladu, ze nedojde k
negativnimu ovlivnéni produktl a bude zajisténa plynulost vyrobniho procesu.

(6) Pro ptipravu kojenecké stravy, pokrmi pro déti ve v€ku do 3 let se zvlaStnimi naroky na
kone¢nou Upravu a pro vyzivu sondou musi byt pfipravna, poptipad¢ kuchyné pro pitipravu
této stravy oddélena od umyvarny prepravnich oball, kojeneckych lahvicek a stolniho nadobi.

§4
(1) Pro jednoho zaméstnance musi byt na pracovisti provozovny volna podlahova plocha
nejméné 2 m?. Sife volné plochy pro pohyb zamé&stnance nesmi byt v Zadném misté zizena

pod 1 m.

(2) Svétla vyska pracovist, na kterych je vykonavana prace po dobu ¢tyt a vice hodin, (déle
jen "trvald prace") musi byt

a)
pii plose méné nez 50 m’ nejméne 2,6 m,
b)
pii plose ménd nez 100 m? nejméné 2,7 m,
c)
pii plose méné nez 2 000 m? nejméné 3,0 m,
d)
pii plose vice nez 2 000 m? nejméné 3,25 m, nebo
€)

v mistnostech se Sikmymi stropy alespoii nad polovinou podlahové plochy 2,3 m.

(3) Svétla vyska pracovist, na kterych je vykonavana prace po dobu kratsi nez 4 hodiny,
nesmi byt niz8i nez 2,1 m.

(4) Vysky uvedené v odstavci 2 pism. ¢) a d) mohou byt snizeny o 0,25 m za ptedpokladu, ze
bude zajiStén pro kazdého zaméstnance na trvalé praci vzdusny prostor podle odstavce 5.

(5) Na pracovistich musi na jednoho zaméstnance pfipadnout nejméné



a)

3 7 v ; - , r v
12 m” vzdusného prostoru pti praci vykondvané vsedé, nebo

b)

15 m® vzdugného prostoru pfi praci vykonavané vestoje.

(6) Souvisejici prostorové pozadavky na pracoviste, na kterych nemohou byt splnény
normové hodnoty pro denni nebo sdruzené osvétleni podle § 7, jsou:

a)
volna podlahové plocha pro jednoho zaméstnance musi byt minimalng 5 m® (mimo
zatizeni a spojovaci cesty),

b)
prostory o celkové podlahové ploSe mensi nez 50 m? musi mit, pokud to technologie
nevylucuje, zrakové spojeni s prostorami sousednimi okny, prihledy apod.,

c)

na jednoho zaméstnance musi piipadnout nejméné 20 m® vzdusného prostoru pii praci
vykonéavané vsed¢; 25 m® vzdugného prostoru pii praci vykonavané vestoje.

(7) Vzdusny prostor stanoveny podle odstavce 5 a odstavce 6 pism. ¢) nesmi byt zmenSen
stabilnimi provoznimi zatizenimi. Pozadavky uvedené v odstavcich 1 az 5 neplati pro kabiny
strojniho zafizeni, boxy pokladen, pracovni prostory obdobné povahy a jina zafizeni
stravovacich sluzeb uvedena v § 2 pism. c).

(8) Podlahy musi byt udrzovany v bezvadném stavu, lehce Cistitelné a dezinfikovatelné.
Pouzité materialy musi byt odolné netoxické, nepropustné pro vodu a vodu odpuzujici,
omyvatelné. Tam, kde je to z technologickych davodi nutné, podlaha musi umoznovat
vyhovujici odvod odpadni vody.

(9) Stény a pricky musi byt hladké, v provozech a na pracovnich tsecich, kde mtize dochazet
k jejich vyznamnému znec€isténi nebo zmaceni, musi mit pro vodu nepropustnou,
nenasakavou, dobie omyvatelnou Gpravu povrchu umoznujici dezinfekei, az do vysky
odpovidajici pracovnim ¢innostem (naptiklad v umyvarnach nadobi, ptipravnach, kuchynich,
hygienickych zatizenich nebo ve skladu odpadki). Pouziji se odolné, nenasdkavé, omyvatelné
a netoxické materialy.

(10) Stény, stropy, podhledy i ptipadna zavésna zatizeni musi byt konstruovany a provedeny
tak, aby nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani prachu, k ristu plisni,
opadavani omitky, odlucovani ¢astic, a musi byt dobfe Cistitelné.

(11) Dvete musi mit hladky, snadno istitelny a dezinfikovatelny povrch. Pouziji se odolné,

hladké a nenasakavé materidly. Konstrukce oken musi minimalizovat usazovani necistot a
prachu.

§5



Zasobovani vodou, odstraiiovani odpadnich vod

(1) Provozovna musi byt zasobena tekouci pitnou vodou napojenim na zdroj.4) Pro ptipravu
pokrmtl a ¢innosti s tim souvisejici musi byt pouzita pitna voda. Po celou provozni dobu musi
byt zajisténa tekouci tepld voda, kterd ma teplotu nejméné +45 stupnti C. Tekouci tepla voda
se nesmi pouzivat pro piipravu a vyrobu produkta.

(2) Provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zatizenim na jimani
a odvadéni odpadnich vod s moznosti vyvazet odpady s vyloucenim rizika kontaminace
potravin, produktt i prostiedi provozovny. Je-li v provozovné zfizen odlu¢ovac tuki (lapol),
musi byt umistén mimo prostory, kde se zachazi s potravinami a produkty.

(3) Voda, ktera se pouziva k technickym a jinym riznym uéeltim bez vztahu k produktim ¢i
potravindm, musi byt vedena v oddélenych rozvodech bez napojeni na systémy pitné vody
nebo bez mozZnosti zpétného nasavani do téchto systémi. Tyto rozvody musi byt zietelné
odliSeny.

§6
Vétrani

(1) Ve vSech prostorach provozovny musi byt zajiSténa vymeéna vzduchu, nesmi dochéazet ke
kondenzaci par a k nadmérnému usazovani prachu; vzduch kontaminovany vypary a koufem
v konzumaénim prostoru musi byt odstraiiovan. K tomu musi byt zajisténa dostate¢na vymeéna
vzduchu pfirozenym nebo nucenym vétranim, popiipad¢ musi byt vzduch upravovan
klimatizaci. Mnozstvi vyménovaného vzduchu se urcuje s ohledem na vykonavanou praci a
jeji fyzickou narocnost tak, aby jiz od zacatku pracovni smény byly pro zaméstnance zajistény
mikroklimatické podminky stanovené v priloze €. 1.

(2) Vyvody vzduchu odsatého do venkovniho prostoru musi byt umistény tak, aby
nedochazelo k zpétnému nasavani skodlivin do prostoru pracovist’ vétracim zatizenim. Nad
tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovlivitujici okolni prosttedi, musi byt
instalovano zatizeni k odsavani.

(3) Vétraci zatizeni nesmi neptizniveé ovliviiovat mikrobidlni Cistotu vzduchu. Nesmi dochazet
ke zpétnému nasavani odvadéného kontaminovaného vzduchu a k proudéni vzduchu z
kontaminovanych prostor do Cistych. Proudéni vzduchu na pracovistich musi byt feSeno tak,
aby bylo zabezpeceno dobré provétrani pracovist. Proudéni vzduchu nesmi ptispivat k Sifeni
Skodlivin v provozu.

(4) Nucené vétrani musi byt pouzito vSude, kde je pfirozené vétrani nedostacujici.

(5) Nucené¢ ptivadény vzduch na pracovisté musi obsahovat takovy podil venkovniho
vzduchu, ktery postacuje pro sniZeni koncentrace plynnych latek a aerosoli pod hodnoty
piipustnych expozi€nich limitli a nejvyssich ptipustnych koncentraci stanovenych zvlastnim
pravnim predpisem, ktery upravuje podminky ochrany zdravi zaméstnancii. Pro pracovni
prostory, véetné prostor s pristupem vefejnosti, mnozstvi piivadéného venkovniho vzduchu
nesmi byt niz§i nez 50 m*/h na osobu a hodinu p¥i praci a pobytu prevazné vsedé se zakazem



koufeni; nesmi byt nizsi nez 60 m*/h na osobu a hodinu p¥i praci a pobytu pievazng vseds s
povolenym koufenim; nesmi byt niz§i nez 70 m*/h na osobu a hodinu p¥i praci a pobytu
prevazné vestoje a v chiizi; nesmi byt nizi nez 100 m*h na osobu a hodinu pfi praci a pobytu
v prostoru, ktery je uren pro tanec; nesmi byt niz$i nez 150 m*/h na osobu a hodinu pfi praci
a pobytu v prostoru, ktery je urcen pro diskotéku.

(6) Obehovy vzduch musi byt vycistén tak, aby zpétny vzduch ptivadény na pracovisté
neobsahoval chemické latky nebo aerosoly v koncentraci vyssi nez 5 % jejich ptipustného
expozi¢niho limitu. Pti pouziti teplovzdusného vétrani a klimatizace nesmi podil venkovniho
vzduchu poklesnout pod 15 % celkového mnozstvi pfivadéného vzduchu. Pfitom musi byt
dodrzeny pozadavky na minimalni mnozstvi ptivadéného venkovniho vzduchu podle odstavce
5.

(7) Vétraci otvory, nasdvaci mista, filtry a prostory pro nucené vétrani musi byt upraveny tak,
aby se zabranilo vnikéni a usidleni sktidcti 1 jejich priniku z vétraciho systému do
provozovny. Ochranné kryty musi byt snadno snimatelné a Cistitelné. Konstrukce vétraciho
systému musi umoznit jeho pfiméfené ¢isténi a udrzbu.

(8) Okna, ktera zajistuji ptirozené vétrani, musi byt ve vyrobnich prostorach, ptipravnach,
umyvarnach a skladech potravin technicky zabezpecena proti vnikani hmyzu a ovladatelna z
urovné podlahy. Pokud by otevienymi okny mohlo dojit ke kontaminaci potravin nebo
pokrmt, musi okna béhem vyroby ziistat uzaviena a zajisténa proti otevirani.

Osvétleni

§7

(1) Ve vyrobni Casti provozovny se fesi denni, umél¢ a sdruzené osvétleni v souladu s
normovymi hodnotami tak, aby osvétleni odpovidalo dané praci, neosliiovalo a nezkreslovalo
barvu potravin a produkti. Normovou hodnotou se rozumi konkrétni technicky pozadavek
obsazeny v piislusné technické normg,” pii jehoz dodrZeni se povazuje konkrétni pozadavek
stanoveny k ochran¢ zdravi za splnény. Osvétleni konzumacni ¢asti se fesi podle charakteru
stravovaci sluzby.

(2) Pracovisté, na nichz u ukazatelii uvedenych v odstavci 1 nemohou byt splnény normové
hodnoty pro denni ani sdruZzené osvétleni (pracovisté bez denniho svétla), se mohou ztizovat
pouze, jde-li o

a)

piechodna pracoviste,
b)

pracovisté urena pouze pro nocni provoz,
c)

pracovisté, kterda musi byt umisténa pod Grovni terénu,

d)



pracovisté, jejichz ucel nebo konstrukce neumoziuji ziidit dostacujici pocet
osvétlovacich otvord,

€)
pracoviste, na nichz technologicky proces, zpracovavany material nebo jakost potravin
¢i pokrmil vyzaduji zvlastni tepelné a vlhkostni podminky,

f) . - -
pracovisté v malych provozovnach, naptiklad v pasazich domi, a pod komunikacemi,
nebo

9)

zajisténi ochrany zdravi zaméstnanci pred neptiznivymi vlivy, jejichz zdrojem je
technologie, nebo zajisténi ochrany okoli pracovisté pred pronikanim hluku z vyrobni
nebo jiné ¢innosti.

§8

(1) Okna a ostatni osvétlovaci otvory musi byt upraveny tak, aby vyrobni a skladovaci
prostory byly dostate¢né chranény proti nepiiznivym ufinkiim ptimého zareni slunec¢niho
svétla.

(2) Svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami a pokrmy musi byt bezpecnostniho
typu a musi byt chranéna tak, aby v pfipad¢ rozbiti nedoslo ke kontaminaci potravin a
produkta.

§9
Mikroklimatické podminky

(1) Na pracovistich s trvalou praci, s vyjimkou pracovist’ vyzadujicich zvlastni tepelné
podminky, musi byt zajisténo dodrzovani ptipustnych mikroklimatickych podminek pro
zameéstnance, s vyjimkou mimoiadné chladnych a mimotadné teplych dnli. Za mimotadné
chladny den se povazuje den, kdy venkovni teplota dosahuje hodnoty nizsi nez -15 stupni C.
Za mimoiadné teply den se povazuje den, kdy venkovni teplota dosahuje hodnoty vyssi nez
+30 stupnii C. Ptipustné mikroklimatické podminky a zplsob jejich stanoveni jsou upraveny
v priloze €. 1.

(2) Pro stanoveni tepelnych podminek se ¢innosti zatazuji do tiid prace podle
pramérného minutového energetického vydeje vynaklddaného na efektivni dobu prace. Po
tuto dobu se energeticky vydej vypocita jako Casoveé vazeny primér z hodnot energetického
vydeje vynakladaného na pracovni ¢innost hlavni a vedlejsi. V ptipad¢, Ze doba trvani
vedlejsi ¢innosti presahne 30 procent efektivni doby prace, hodnoti se ob& Cinnosti
samostatné. Zafazeni prace do tfid upravuje tabulka ¢. 1 pfilohy €. 1. JestliZze nejsou znamé
hodnoty energetického vydeje, je moZno zatradit posuzovanou praci do tfid prace podle
ptikladovych praci uvedenych v tabulce €. 1 ptilohy ¢. 1.

(3) Nelze-1i pracovni operace ukoncit do 30 minut, musi byt v mistnostech, kde se zachazi se



zchlazenymi produkty a potravinami s naroky na nizké teploty pti uchovavani, zajisténa
teplota nejvyse +15 stupiii C. Jedna se napiiklad o zpracovani masa a ryb, ptipravu
polotovarti a rozpracovanych pokrmti ke zchlazeni, vyrobu studenych pokrmti, plnéni ¢i
dozdobovani cukrafskych vyrobku. Pii uplatnéni odchylného technického zajisténi podminek
pracovnich operaci musi byt zabezpecena zdravotni nezdvadnost produktu a potravin.

§ 10

Hygienické zarizeni pro spotiebitele

(1) V provozovné poskytujici stravovaci sluzby, kterd je soucasti ubytovaciho zatizeni, a
v samostatnych provozovnach stravovacich sluzeb musi byt pro spotiebitele k dispozici
splachovaci zachod (dale ;’en "zachod"). Pocet zachodi a dalsi souvisejici pozadavky stanovi
zvlastni pravni pfedpisy.6

(2) Pro spottebitele provozoven stravovacich sluzeb neuvedenych v odstavci 1 (naptiklad
stravovani zaméstnanci, Skolni jidelny) se ztizuji pohotovostni zachody pro muze a Zeny v
navaznosti na jidelnu podle poctu mist k sezeni, a to tak, aby do 100 mist byl zfizen alesponi 1
zéachod pro zeny a 1 zachod pro muze a vyc¢lenény vhodny prostor k odkladani odév.

(3) Zachody v provozovnach podle odstavcii 1 a 2 musi byt vybaveny predsini a umyvadlem s
tekouci pitnou studenou a teplou vodou.

(4) Pokud v provozovnach uvedenych v odstavcich 1 a 2 kapacita mist k sezeni
nepiesahuje 10 mist, mize byt zdchod zfizen podle odstavce 2 spolecny pro muze a zeny.

(5) Zachod pro spotiebitele neni nutné ziidit v provozovné obcerstveni s konzumaci
pokrmt vestoje, pokud je zachod zajistén provozné a hygienicky vyhovujicim zptisobem
mimo provozovnu, napiiklad jsou-li v blizkém okoli provozovny vetejné piistupné zachody,
které maji provozni dobu shodnou s provozni dobou provozovny poskytujici obéerstvent,
nebo v provozovné, kterd je soucasti nemovitosti, v niz jsou tyto zachody k dispozici.

(6) Je-li jiné zatizeni stravovacich sluzeb zajist'ujici kratkodobé provozovani ob&erstveni
vybaveno konzumacni ¢asti, lze po tuto vymezenou dobu zfidit chemické zachody vybavené
pro myti rukou umyvadlem s tekouci pitnou vodou.

§11

Sanitarni zaFizeni a jina pomocna zarizeni

(1) Pro osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zdvazné musi byt v provozovné k
dispozici sanitarni zafizeni, ktera tvofi Satny, zdchody, umyvarny, poptipadé sprchy. Zachody
nesmi byt pifimo pfistupné z mistnosti, ve kterych se uchovavaji potraviny nebo produkty
nebo ve kterych se s nimi zachazi. Sanitarni zatizeni musi byt oddélend pro muZze a Zeny s



vyjimkou provozovny, kterd ma v jedné sméné nejvyse 10 osob.

(2) Satny musi byt stavebné oddéleny od umyvéren a sprch. Je-li v jedné sméné nejvyse
5 0sob nebo jde-1i o spolupracujici rodinné prislusniky, miize byt umyvarna i sprcha soucasti
Satny. Pocet skiin&k v $atné musi odpovidat poétu osob. Satny musi byt zfizeny i na
dislokovanych pracovistich.

(3) Denni mistnost se zfizuje zejména pro oddech osob teplé kuchyné a piipraven se snizenou
teplotou za ucelem jejich ochrany pied neptiznivymi klimatickymi vlivy a pro jejich
stravovani, neni-li pro osoby zfizena jidelna. Denni mistnost se vybavuje stoly, sedacim
nabytkem, a slouzi-li jako jidelna, i umyvadlem, dfezem na myti nadobi a technologickym
zatizenim odpovidajicim zpisobu ptipravy a konzumaci jidel. Za denni mistnost lze
povazovat 1 Satnu v provozovng do 10 osob v jedné smén¢.

(4) Zachody musi byt vzdy oddélené od zadchodl pro spotiebitele. Zachody musi mit piedsin
vybavenou umyvadlem, tekouci pitnou studenou a teplou vodou, misici baterii bez ru¢niho
ovladani uzavirani tekouci vody, davkovacem prostfedku na myti rukou s naplni a ruéniky pro
jednorazové pouziti nebo osouSecem rukou.

(5) Pocet zachodt se stanovi

na 10 Zen jedno sedadlo, pro kazdych dalSich 20 Zen jedno dalsi sedadlo a

b)
na 10 muzl jedno sedadlo a popiipad¢ i pisoarové stani nebo musle; pro kazdych
dalSich 40 muzi jedno dalsi sedadlo, poptipad¢ i dalsi pisoarové stani nebo musle.

(6) Zachody nesmi byt od pracovisté vzdaleny vice nez 120 m, a je-li provozovna
vicepodlazni, zfizuji se zachody zpravidla v jednotlivych podlazich u pracovnich usekd,
pokud jsou tyto trvalym pracovistém.

(7) Za vycClenény zachod lze v odiivodnénych ptipadech povazovat zachod, ktery
soucasné uziva znamy okruh osob, které nepracuji ve stravovacich sluzbach a jsou rodinnymi
ptislusniky provozovatele nebo jsou zaméstnané v sousedicich provozovnach (naptiklad
pasaze). Vyclenény zachod musi spliiovat podminky podle odstavce 4, vyjma piedsing v
rodinném domku.

(8) Chemicky zachod, pokud nelze fesit jinak, mize byt ziizen pouze u jiného zatizeni
stravovacich sluzeb [§ 2 pism. c¢)] s kratkodobym a sezonnim provozem, a to za podminky, ze
je zajisténo umyvadlo s tekouci pitnou studenou a teplou vodou, prostiedkem na myti rukou s
dezinfekénim G¢inkem, ru¢nikem na jednorazové pouziti.

(9) Pro uklid provozovny se ztizuje tklidova komora, poptipadé vyklenek s pfivodem
tekouci pitné vody a teplé vody vybaveny vylevkou a polici, poptipadé skiitikou pro uloZeni
Cisticich a mycich prostfedki. Podle charakteru ¢innosti a dispozi¢niho uspotadani



provozovny se Uklidova komora pro konzumacni ¢ast ztfizuje oddélené.

§12

Sklady odpadu, nadoby pro odpad

(1) Potravinatské a jiné odpady se nesméji skladovat v prostorach, kde se zachazi s
potravinami a produkty. Pii manipulaci s odpady a jejich skladovani musi byt vyloucena
moznost kiizové kontaminace. Pokud to charakter ¢innosti vyzaduje, ztfizuje se sklad
organického odpadu chlazeny. Tento sklad se vybavuje ptedsinikou s tekouci teplou a
studenou vodou pro sanitaci odpadnich nadob a odpadem napojenym na kanalizaci. Pokud
charakter ¢innosti nevyzaduje takovy sklad, musi byt rezim odvozu organickych odpadu
zabezpecen tak, aby nedochdzelo k jeho hromadéni, plesnivéni a hnilob¢, vnikani Skodlivych
a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovci, hlodavct a dalSich zivoc¢ichtl a jakémukoliv
neptiznivému ovliviilovani provozovny a jejiho okoli timto odpadem.

(2) Nadoby na odpad musi byt vyrobeny z materidlu umoziujiciho jejich sanitaci. Tyto
nadoby musi byt uzaviratelné a zieteln¢ oznaceny, ze jsou uréeny k tomuto ucelu. Ke
shromazd’ovani odpadu v provozovné, ve které nelze vytvotit podminky pro sanitaci sbérnych
nadob, nebo vyzaduje-li to charakter odpadu (naptiklad skofapky z vajec, schranky moiskych
zivoc¢ichtli, pokrmy z infekénich oddéleni), pouzivaji se jednorazové plastové obaly.

§13

Vybaveni skladii, skladovani potravin a produkti

(1) Sklady potravin a produkti musi svou kapacitou umoziovat skladovani potravin a
produktt podle jejich charakteru a skladovacich podminek stanovenych vyrobcem nebo
zvlastnim pravnim pfedpisem.7) Sklady, skladovaci prostory, v¢éetné chladicich a mrazicich
zafizeni pro potraviny a produkty, které by mohly neptiznivé smysloveé nebo mikrobiologicky
ovlivnit jiné potraviny ¢i produkty, musi byt odd¢leny.

(2) Potraviny pro vyrobu produkti se skladuji tak, aby byly dodrzeny podminky stanovené
pro skladovani vyrobcem nebo zvlaStnim pravnim pfedpisem.n Sklady potravin a produktii
véetné chladicich a mrazicich zatizeni musi byt vybaveny zatizenim k jejich ulozeni
(naptiklad regély, rohoze, zavésna zafizeni) a meficim zatizenim pro kontrolu fyzikélnich
faktori, zejména teploty prostiedi, ve kterém jsou produkty a potraviny skladovany.
Teploméry musi byt umistény v prostoru s nejvyssi teplotou tak, aby byla zietelné viditelna
naméfend teplota. Zatizenim na méteni vlhkosti musi byt vybaveny sklady téch potravin, pro
které to stanovi zvlastni pravni pfedpis7) nebo vyrobce.

(3) Oddélené od potravin, produkti a mimo vyrobni prostory se skladuji vratné obaly,
inventaf, Cisté pradlo, pouzité pradlo, Cistici prostfedky a dalsi material.

§ 14



Vybaveni vyrobnich a konzumacnich prostor

(1) Vyrobni a konzumacni prostory provozovny musi byt vybaveny tak, aby jejich zatizeni
odpovidala provozované ¢innosti a pouzivanym technologickym postupiim. Rozmisténi
vybaveni a zafizeni provozovny musi umoznit odpovidajici udrzbu a ¢isténi, usnadnit spravné
hygienické a vyrobni postupy a provadéni kontroly (naptiklad teploty).

(2) Strojné technologické zatizeni urcené pro vyrobu, skladovani a manipulaci s
potravinami a produkty musi odpovidat pozadavkiim stanovenym zvlastnim pravnim
pfedpisem.s)

(3) Pro vyrobu zchlazenych a zmrazenych produkti se provozovna vybavuje zatizenim
urcenym k rychlému zchlazovani nebo zmrazovani.

(4) Pracovni plochy, nastroje, nadobi, na€ini, manipulacni a pfepravni obaly a dalsi
prostiedky, které ptichazeji do pfimého styku s potravinami a produkty, nesmi byt poskozené,
musi byt funkéné vyhovujici a vyrobené z materialli urenych pro styk s potravinami a
produkty,® musi byt udrzovany v takovém poradku a dobrém stavu, aby bylo umoznéno jejich
dikladné ¢isténi a dezinfekce.

(5) Pracovni a tillozné plochy, pracovni na¢ini, nddobi a pomiicky musi byt oddéleny podle
charakteru potravin nebo ¢innosti tak, aby v kterékoliv fazi ptipravy, vyroby a uvadéni
produktti do obéhu nedochézelo ke kiizové kontaminaci potravin a produktti a k negativnimu
ovliviiovani jejich zdravotni nezavadnosti.

(6) Pracovisté, kde se manipuluje s nebalenymi potravinami a produkty nebo kde dochazi
ke znecisténi rukou, musi byt vybaveno umyvadlem s tekouci pitnou studenou a teplou vodou,
davkovacem prostfedku na myti rukou s néplni a rucniky pro jednorazové pouziti nebo
osousecem rukou. Na pracovistich, kde dochazi k epidemiologicky vyznamnému znecisténi
rukou osob, naptiklad v kuchynich, pfipravnach masa, ryb, dribeze a vajec, musi byt
instalovano umyvadlo s misici baterii bez ru¢niho ovladani uzavirani tekouci vody.

(7) Kde to technologické ucely, poptipadé jiné ¢innosti vyzaduji, musi byt instalovany diezy

nebo jind vhodna zatizeni s pfivodem tekouci teplé vody a studené pitné vody a
odkanalizovanim.

HLAVA Il
HYGIENICKE POZADAVKY NA PRIPRAVU
A VYROBU POKRMU, JEJICH ROZVOZ,
PREPRAVU, SKLADOVANI, OZNACOVANTI
A UVADENI DO OBEHU
§15

Zdravotni nezavadnost pokrmu



(1) Pokrmy musi vyhovovat mikrobiologickym a chemickym pozadavkiim uvedenym v
prilohach ¢. 2 a 3 a musi mit smyslové vlastnosti (barvu, viini, chut’ a konzistenci)
odpovidajici charakteru pokrmu. Pokrmy, které uvedenym pozadavkiim neodpovidaji a jsou
jiné nez zdravotné nezavadné, je zakazano uvadet do ob&hu.

(2) Vyzaduji-li to charakter provozu stravovacich sluzeb nebo vyzivové pozadavky
skupiny spottebitelti, musi nutri¢ni hodnota a slozeni pokrmi odpovidat vyzivovym davkam,
dietnim pozadavkiim nebo specifickym potifebam.

(3) Pokud jsou uplatnény odchylné postupy pti ptiprave, vyrobe, skladovani, rozvozu,
prepravé a uvadéni pokrmti do ob&hu, nez jsou obvyklé, nesmi jit o technologie zakryvajici
zavadnost surovin a postupli a musi byt zaru¢ena zdravotni nezdvadnost a jakost pokrmti.

(4) V pokrmech nesmi byt pfekroceny nejvyssi mezni hodnoty poc¢tu mikroorganismi, nesmi
obsahovat toxické produkty mikroorganismil ani mikroorganismy a mikrobidlni metabolity,
pusobici onemocnéni z pokrmd, jiné nez stanovené v piiloze €. 2 v mnozstvi, které by mohlo
ohrozit zdravi lidi. V pokrmech nesmi byt dale prekroceno piipustné mnozstvi, specialni
mnozstvi nebo nejvyssi pripustné mnozstvi chemickych latek stanovené podle ptilohy €. 3.
Pokrmy musi spliiovat chemické pozadavky stanovené v ptiloze €. 3.

(5) Mikrobiologické zkouSeni pokrmi a stanoveni chemickych latek se provadi podle
prislusnych technickych norem. 19 pokud se pro zptsob vybéru vzorkli pokrmt k
mikrobiologickému zkouseni, zptsob jejich odbéru, hmotnost nebo objem, zplisob jejich
piepravy do laboratofi a mikrobiologické nebo chemické zkouseni pouziji jiné metody, nez
které stanovi technické normy, musi byt pfi jejich pouziti dolozeno, Ze jsou co do citlivosti,
piesnosti a reprodukovatelnosti vysledki ekvivalentni.

§ 16
Smyslové hodnoceni pokrmii pii vyrobé a uvadéni do obéhu
(1) Pokrmy vykazujici smyslové zjistitelné nezadouci zmény zplisobené mikrobialni ¢innosti
nebo projevujici znaky nezadouciho riistu mikroorganismi, nebo zménu barvy, chuté ¢i pach
po chemickych latkach nebo podezielé z jiné kontaminace a dale pokrmy vykazujici vady
vlastnosti, naptiklad piepaleni, nedopeceni, nelze uvadét do obéhu.
(2) Pokrmy se zjisténou nevhodnou zdménou nebo nevhodnym pouzitim potraviny z hlediska

dietnich, fyziologickych a specifickych pozadavki spotiebitel nelze pro tuto skupinu
spotiebitelt uvadét do obehu.

§17

Podminky pouZzivani vajec a vajeénych hmot



(1) K pripravé a vyrobé produkttl Ize pouzivat pouze znacené trzni druhy vajec. Syrova
vejce, s vyjimkou jednotlivé objednavky spotiebitele, nelze ptidavat do pokrmi, které se dale
tepelné neupravuji (naptiklad krémy, pudinky, omacky). Pouzivani vajec s narusenou
skotapkou (krapky) ve stravovacich sluzbach neni ptipustné.

(2) Do vyrobni ¢asti provozovny nesmgji byt vnaseny piepravni obaly véetné prolozek
vajec. K vnaseni vajec musi byt pouzity jen omyvatelné nadoby ¢i plata.

(3) Pasterované zmrazené vajeéné hmoty musi byt po rozmrazeni ihned tepelné

zpracovany; jejich opétovné zmrazeni je nepiipustné.
§ 18
Podminky rozmrazovani potravin

(1) Pokud potravina pied kuchyiskou upravou vyzaduje rozmrazeni, nestanovi-li
vyrobce jinak, provadi se v pfipravng, popiipadé v pracovnim useku za pouziti specidlniho
technického zatizeni nebo chladiciho zatizeni s teplotou nejvyse +4 stupné C. Rozmrazovani
jinym zptusobem je ptipustné pouze na zéklad¢ fadné vypracovaného a ovérené¢ho systému

kritickych bodl. Rozmrazovani ve vod¢ nebo pii kuchyniské teploté je neptipustné.
Rozmrazené potraviny se nesmi znovu zmrazovat.

(2) Nezmrazené potraviny a suroviny nesmi byt po jejich dodani do provozovny
dodate¢n¢ zmrazovany, nesplituji-li podminky zmrazovani stanovené v § 29 odst. 2 s
vyjimkou kuchynsky upravenych surovin.

§19

Pouziti ledu a pary

(1) Led pouzivany do pokrmi v¢etné napoji mize byt vyrabén jen z pitné Vody.4)
Zachdzeni s nim a jeho skladovani nesmi byt pfi¢inou jeho kontaminace.

(2) Para pouzivana pro pfimy styk s potravinami a pokrmy mize byt vyrobena pouze z
vody pitné.

§ 20

Pouziti tukii a oleji pri tepelné ipravé pokrmi



(1) Pti tepelné upravé pokrmi Ize pouzivat jen tuky a oleje, které jsou pro tento ucel
urceny. Tuky a oleje nesméji byt pii upraveé zahtaty nad +180 stupnii C, pokud vyrobce
nestanovi jinak ozna¢enim na obalu.

(2) Kvalita tuku a oleje musi byt prubézné kontrolovana smyslové (barva, pach) nebo
chemickymi rychlotesty, a to v pritbéhu tipravy pokrmu nebo pied jejich dalsim pouzitim
(naptiklad ve fritéze nebo kontinudlnim smazici). Pii zméné smyslovych znakli nebo pfi
prekroceni hodnot chemického rychlotestu musi byt tuk nebo olej vyménén.

(3) Pro individualni ptipravu pokrmii na panvi musi byt pouzita vzdy nova davka tuku nebo
oleje. Tuky a oleje ze smaZeni, fritovani a grilovani se nesméji pouzivat k masSténi nebo dalsi
ptipravé a vyrobé pokrmil.

§ 21

Tepelna uprava potravin

Potraviny se musi tepeln¢ upravovat po dobu zabezpecujici zdravotni nezavadnost
pokrmt a zachovavajici jejich co nejvyssi nutricni hodnotu. Pokrmy, do nichz byly ptidany za
ucelem ochuceni, zahusténi nebo jiné Upravy v posledni fazi vyroby ptisady (naptiklad
kofeni, mouka), musi byt po piidani téchto prisad dostatecné tepelné opracovany. Pro
bezpecnou ptipravu a vyrobu pokrmt musi byt ve vSech ¢astech pokrmu dosazeno minimalné
tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni nejméné +75 stupiiti C po dobu nejméné 5 minut.
Pokud charakter pokrmu vyzaduje pouziti teploty nizsi, musi doba ptlisobeni teploty zajistit
zdravotni nezdvadnost pokrmu.

§22

Ukonceni tepelné upravy pokrmu

(1) Po ukonceni tepelné upravy se pokrmy ihned vydavaji, poptipadé plni do obalt a
uvadéji do obeéhu tam, kde to technologie ¢i charakter pokrmu umoziiuje a pokrm nevyzaduje
konecnou Upravu. Pokud kone¢na uprava teplého pokrmu vyzaduje teplotu nizsi nez +70
stupiiii C, neprodlené po jejim dokonceni se pokrmy regeneruji (ohtivaji) na teplotu nejméné
+70 stupniit C ve vSech ¢astech pokrmu. S pokrmy po ukonceni tepelné Upravy se musi
zachézet tak, aby byla vyloucena rizika jejich kontaminace a zachovana jejich zdravotni
nezavadnost. Veskeré technologické operace véetné dokoncovacich praci musi kontinudIné
navazovat bez prodlev tak, aby nebyla ohroZena zdravotni nezdvadnost finalniho produktu.

(2) Konecna uprava pokrmil, jejich plnéni a baleni musi byt provadéno za podminek
vylucujicich kontaminaci. Pfi zachdzeni s pokrmy se musi pouZivat pracovni na¢ini k omezeni
pfimého styku rukou zaméstnancii s pokrmy a osobni ochranné prostfedky v rozsahu
stanoveném v § 50 pism. b).



§23
Pokrmy z tepelné neopracovanych mas a uzené potraviny

(1) Pro ptipravu a podavani pokrmii z tepelné neopracovanych mas véetné ryb a ostatnich
moiskych Zivo&ichii smé&ji byt pouzity pouze zdravotnd nezavadné potraviny.” Technologie
pripravy téchto pokrmii a podminky uvadéni do ob&hu musi zajistit jejich zdravotni
nezavadnost a vyroba pokrmu musi byt bezprostfedné pied konzumaci.

(2) Zakoupené nebo dodané uzené potraviny nesméji byt v provozovné pieuzovany.

§ 24

Studené pokrmy, cukraiské vyrobky, polotovary
a rozpracované pokrmy

(1) Studené pokrmy [§ 2 pism. f)] lze vyrabét jen z vychlazenych potravin; to neplati pro
pekarenské vyrobky a potraviny, které z technologickych divoda vyzaduji vyssi teplotu,
naptiklad agar, tuky. IThned po dohotoveni se studené pokrmy zchlazuji na teplotu nejvyse +8
stupiiti C ve vSech ¢astech pokrmu. Teplota ve vSech ¢astech takového pokrmu nesmi
prekrocit pfi uvadéni do ob&hu +8 stupni C.

(2) Cukratské vyrobky plnéné a zdobené krémy a naplnémi se ihned po dohotoveni
zchlazuji na teplotu nejvySe +8 stupiiit C ve vSech ¢astech a pti této teploté se uvadi do ob&hu.

(3) Zbylé cukraiské krémy, polevy, napIn¢ a studené pokrmy, napiiklad salaty, dresingy,
pomazanky a pény, je nepiipustné piimichavat do Cerstveé pripravenych pokrmt véetné
cukraiskych vyrobki.

(4) Datum pouzitelnosti cukraiskych vyrobku, studenych pokrmti, polotovarti a
rozpracovanych pokrmil stanovi vyrobce; ptitom vychazi z epidemiologického rizika z
pouzitych potravin a technologického postupu a podminek skladovani. Pokud je doba
pouzitelnosti delsi nez 24 hodin, plati poZzadavky stanovené v § 28 az 31.

(5) Polotovary a rozpracované pokrmy, pokud nejsou okamzité zpracovany, se
bezprostiedné po dokonceni kuchyniské upravy zchlazuji nebo zmrazuji na teploty stanovené
pro skladovani pied kone¢nou tGpravou podle pozadavki stanovenych v § 28 az 32. Pii
rozmrazovani mraZenych polotovarl a rozpracovanych pokrmti, pokud je takové rozmraZeni
pted konecnou tepelnou tipravou nutné, se postupuje podle § 18.

(6) Pro ptipravu polotovart ze syrového mletého masa, musi byt pouzito pouze Cerstvé
suroviny a tyto polotovary nesmi byt zmrazovany. Syrové vnitini organy (naptiklad jatra)
sméji byt v kuchyniském provozu umlety pouze bezprostfedné pted jejich zpracovanim.



§25

Rozvoz, pireprava a uvadéni produktii do obéhu

(1) Pti rozvozu, prepravé a uvadéni do obéhu musi byt produkty chranény pred
mikrobidlni kontaminaci, zne¢isténim nebo jinym narusenim zdravotni nezavadnosti.

(2) Teplé pokrmy urcené k piimé spotiebé se podavaji bezprosttedné po vyrobe, nejdéle
vsak 4 hodiny od dokonceni jejich tepelné upravy. Do této doby se zapocitava ¢as potiebny
pro konecnou Upravu pokrmd, plnéni do piepravnich obal, rozvoz a ptepravu. Pokud nelze
tuto Casovou podminku pro vydej zajistit, pokrmy pro vydej se postupné dovaieji nebo se
regeneruji pokrmy zchlazené, poptipad¢ zmrazené.

(3) Po dobu rozvozu, piepravy a vydeje teplych pokrmi musi byt zachovéna teplota
pokrmu nejméné +65 stupiti C.

(4) Teply pokrm musi mit v dob¢ jeho podani spotiebiteli teplotu nejméné +63 stupini C.

(5) Teplé pokrmy nevydané ve lhtté podle odstavce 2 musi byt ihned vylouceny z
dalSiho pouziti ve stravovacich sluzbach; nelze je tedy po uplynuti této lhity dale skladovat,
ohfivat, zchlazovat ani zmrazovat.

§ 26

(1) Nadoby, z kterych jsou pokrmy vydavany ve vydejnim zatizeni, musi byt po odstranéni
zbytku pokrmu pied dal§im plnénim vzdy vymyty.

(2) Pokrmy musi byt pfi vystavovani zplisobem priméfenym formeé podavani chranény
pied kontaktem se spotiebitelem nebo znecisténim.

(3) Samoobsluzné vydejni zafizeni (pulty, voziky) uréené pro naporcovani pokrmi ke
konzumaci spotiebitelem v prostoru pro konzumaci musi byt umisténo tak, aby nebylo v
blizkosti kontaminujicich zdroji a umoziovalo dobry piistup spotiebitele k pokrmu. Lze
pouzit jen samoobsluzné vydejni zafizeni, které je technicky a konstrukéné feSeno tak, aby
zabezpecilo uchovani pokrmu pfi stanovenych teplotach, chranilo pokrmy ptfed moznym
mechanickym znecisténim pii porcovani a pted kontaminaci v rozsahu dechové zony
spottebitele a omezovalo nahodny ¢i imysIny kontakt spotiebitele se zadsobou vystaveného
pokrmu. Umisténi a pocet nadob s pokrmy ve vydejnim zatizeni musi umoZiovat snadny
piistup spotiebitele a vytvoftit co nejkrats$i manipulacni vzdalenost. Nacini musi funkéné 1
velikosti umoziovat snadnou manipulaci s pokrmy a musi zajistit, aby jeho ¢ast, ktera
ptichazi do styku s rukou spottebitele, neptiSla do styku s obsahem nadoby.

§ 27



(1) K rozvozu, pteprave, prodeji nebo vydeji produktl Ize pouzit jen Cisté a takové prepravni
obaly, vydejni obaly a voziky, které po dobu rozvozu, ptepravy, prodeje ¢i vydeje uchovavaji
pokrmy pfii stanovenych teplotach, ochrani je pfed kontaminaci a jsou snadno Cistitelné a
omyvatelné.

(2) K rozvozu a prepraveé produktl Ize pouzivat jen k tomu vyclenéné a vhodné upravené
dopravni prostfedky a pfepravni prostory s omyvatelnou a dezinfikovatelnou loznou plochou,
které chrani produkty pted narusenim jejich zdravotni nezdvadnosti a jakosti, jakoz i pred
nepiiznivymi klimatickymi vlivy a jsou vhodné vybaveny pro udrzeni stanovené teploty podle
charakteru pokrmt a jejich pfepravnich obali.

(3) Prepravni prostory dopravnich prosttedkti musi byt udrzovany v ¢istoté. V ptipadé
nezbytnosti pouziti k dopraveé produktti dopravni prostiedek slouzici i pro jiné ucely musi byt
provedena ucinna opatieni k vylouc€eni jejich mozné kontaminace nebo negativniho ovlivnéni,
napfiklad ¢iSténim nebo dezinfekci.

§ 28
Zchlazené a zmrazené pokrmy, polotovary a rozpracované pokrmy

(1) Produkty lIze zchlazovat (§ 29 odst. 1) a zmrazovat (§ 29 odst. 2), avSak jen neprodlené po
ukonceni posledni faze jejich piipravy ¢i vyroby.

(2) Pro mnozstvi zmrazovanych nebo zchlazovanych produktt a zptisob jejich baleni je
urcujici prostorova kapacita, ¢lenéni pracovisté, kapacita a technické parametry zatizeni pro
rychlé zchlazovéani nebo zmrazovani a kapacita chladiciho nebo mraziciho skladovaciho
zafizeni Ci prostor.

(3) Obalovy material a na¢ini pro porcovani a baleni musi byt skladovano a ukladano
samostatné, s ptipadnou moznosti pfedchlazeni. Ostatni pozadavky na ziizeni, vybaveni a
teploty pracovisté jsou uvedeny v § 3 az 9, 13 a 14.

(4) Manipulaéni prostor pro kompletaci zmrazenych nebo zchlazenych pokrmii pro tcely
vydeje musi byt samostatny s ptimou funkéni navaznosti na sklad, poptipadé¢ mize byt
soucasti skladu. PoZadavky na teplotu prostfedi jsou uvedeny v § 9 odst. 4. Pozadavky na
teploty zmrazenych a zchlazenych produktl stanovi § 31 odst. 4.

(5) Porcovani, plnéni a baleni produkti musi byt provadéno za podminek vylucujicich
mikrobidlni kontaminaci. Pfi manipulaci se musi pouZivat pracovni na¢ini k omezeni piimého
styku s rukama zaméstnance a osobni ochranné prostiedky.

§ 29



(1) Zchlazeni se musi provadét co nejrychleji a nejucinnéji. Chladici rezim musi zajistit
pokles teploty ve vSech ¢astech produktu z +60 stupnii C na +10 stupiii C nejdéle do dvou
hodin. Takto zchlazené produkty ve viceporcovych nebo jednoporcovych obalech se bez
prodlevy dochladi na teplotu +4 stupné C a nizsi, pti které se skladuyji.

(2) Produkty se zmrazuji neprodlené po dohotoveni nebo po piedchozim zchlazeni podle
odstavce 1. Kone¢na teplota po tepelné stabilizaci musi byt ve vSech ¢astech produktu -18
stupiit C a nizsi.

§ 30
(1) Obaly pouzivané k baleni musi vyhovovat pozadavkiim zvlastniho pravniho pfedpisu.g)
Maji-1i byt pokrmy ohtivany pred vydejem piimo v obalu, musi obal vyhovovat
doporu¢enému zpisobu ohifevu.

(2) Zatizeni urcend k rychlému zchlazovani nebo zmrazovani a prostory pro skladovani,
rozvoz a prepravu zchlazenych a zmrazenych produktii se vybavuji zdznamovym zatfizenim
pro evidenci teplot. Zaznamy se uchovavaji jesté 10 dni po uplynuti stanovené doby
pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti pokrmu.

§ 31

(1) Skladovaci prostory a zatizeni musi byt provozovany tak, aby byla udrzovana teplota
prostiedi po celou dobu skladovani produkti zmrazenych nejméné -18 stupnti C, v piipadé
zchlazenych nejvyse +4 stupné C.

(2) Doba pouzitelnosti zchlazenych pokrmii je nejdéle do 5 dni v€etné dne vyroby.

(3) Dobu pouzitelnosti u zchlazenych pokrmi je mozno prodlouzit pouzitim
doplikovych technologii, naptiklad fizenou atmosférou (pfidanim dusiku, oxidu uhli¢itého
nebo vytvofenim anaerobniho prosttedi), pasteraci nebo podobné¢.

(4) U zmrazenych produkti po celou dobu jejich rozvozu, ptepravy a zachdzeni s nimi
musi byt dodrzena teplota nejméné -18 stupnti C, u zchlazenych produktl nejvyse +4 stupné
C. U zmrazenych produkti lze kratkodobé do 60 minut pfipustit teplotu nejvyse -12 stupiiti C,
jde-li o zchlazené produkty, 1ze do 30 minut piipustit teplotu nejvyse +7 stupii C.

§ 32

(1) Ohtev zmrazenych a zchlazenych pokrmi se provadi bezprostfedné pfed vydejem a
konzumaci pfimo ze zmrazené¢ho nebo zchlazeného stavu. Zmrazené pokrmy se pted ohfevem
rozmrazuji, jen vyzaduje-li to zplisob ohfevu stanoveny vyrobcem.



(2) U zchlazenych a zmrazenych pokrmi se ohiev provadi tak rychle, aby v nejpomaleji
prohfivaném misté pokrmu nejdéle do 60 minut bylo dosazeno teploty nejmén¢ +70 stupiti C.

(3) K ohfevu pokrmt se pouziva vhodné technologické zatizeni, které zajisti rychlé dosazeni

A4

(naptiklad na principu proudéni horkého vzduchu, péry, infracervenych vin nebo mikrovin).

(4) Ohraté pokrmy se vydavaji neprodlené po ohfevu, nejdéle vSak do 4 hodin.

(5) Po dobu vydeje musi byt teplota ohfatych zmrazenych a zchlazenych teplych pokrmu
nejméne +65 stupiiti C, v dobé¢ jejich podani spotiebiteli ke konzumaci teplota nejméné +63
stupnti C.

(6) Ohraté pokrmy nevydané ve stanovené lhtté podle odstavce 4 musi byt ihned
vyfazeny ze stravovacich sluZeb.

(7) K ohfevu nesmi byt pouzity pokrmy rozmrazené v dasledku technické poruchy, havarie
nebo z obdobnych pfi¢in, jakoz i pokrmy z porusenych nebo znecisténych obali.

(8) Neptipustnymi jsou opakovany ohiev, udrzovani ohtatych pokrmt v teplém stavu
déle nez 4 hodiny od doby ohifevu viceporcového baleni a opétovné zmrazeni nebo zchlazeni.

Zmrzliny
§ 33

(1) Zmrzlinou se rozumi vyrobek ziskany zmrazenim zmrzlinové smési ptipravené studenou
nebo teplou cestou. Hlubokozmrazenou zmrzlinou zmrzlina zmrazena na teplotu -18 stupna C
a nizsi.

(2) V provozovné musi byt pro piipravu a vyrobu zmrzliny vy¢lenéna mistnost nebo vhodny
samostatny prostor s instalovanou tekouci pitnou studenou a teplou vodou napojenou na zdroj
a zajiSténou likvidaci tekutého odpadu, vybavena umyvadlem, dfezem, chladicim a
technologickym zafizenim podle charakteru ptipravy zmrzlinové smési.

§ 34

(1) K vyrobé zmrzliny lze pouzit jen suroviny, které vyhovuji pozadavkim stanovenym
zvlastnim pravnim predpisem pro potraviny.

(2) Zmrzlinové smes piipravend studenou cestou se piipravuje z pramyslovych vyrobkl
uréenych k tomuto G€elu podle ndvodu vyrobcee. Takto pfipravenou smés, pokud neni
bezprostiedné zmrazena na teplotu -8 stupniti C a niz$i, lze pfed zmrazenim uchovavat nejdéle
60 minut pfi teploté nejvyse +4 stupné C.



(3) Pti vyrobé zmrzlinové smési teplou cestou se veskeré suroviny a piisady, s vyjimkou
ovocné slozky a aromatickych latek, po smichani tepeln€ opracuji. Technologicky postup
vyroby musi zajistit zdravotni nezdvadnost smési, kterd musi byt nejdéle do 90 minut po
pasteraci zchlazena na teplotu do +4 stupnii C. Pokud smés neni bezprostfedné zmrazena na
teplotu -8 stupnd C a nizsi, Ize ji zchlazenou uchovavat po dobu nejdéle 48 hodin pii teploté
do +4 stupni C. Tato teplota musi byt zachovana i pii jeji prepravé a rozvozu.

(4) Na obalu zmrzlinové smési vyrobené pro potiebu provozovny musi byt uveden nazev
vyrobku, datum a hodina vyroby. Je-li zmrzlinova smés rozvazena, musi byt na obalu
vyrobku uvedena obchodni firma nebo nazev vyrobce a jeho sidlo, jde-li o pravnickou osobu,
nebo misto podnikdni a jméno, poptipad€ jména a ptijmeni, jde-li o fyzickou osobu; nazev
vyrobku, tdaj o jeho mnozstvi, datum vyroby, datum pouzitelnosti a idaj o skladovaci
teploté.

(5) Pokud se pro vyrobu zmrzliny pouZzivaji jiné pramyslové vyrabéné (naptiklad
pasterované) smesi, musi byt pii ptiprave, skladovani, rozvozu, ptepraveé a prodeji zmrzliny
dodrzeny podminky stanovené vyrobcem k zajisténi zdravotni nezdvadnosti takto vyrabéné
zmrzliny.

§ 35

(1) K prodlouZzeni doby pouZitelnosti Ize zmrzlinu plnit do obalu ur¢eného pro spotiebitele
nebo zasobnikl a ihned zmrazit nejdéle do 60 minut na teplotu -18 stupiii C a nizsi
(hlubokozmrazena zmrzlina). Tato zmrzlina se skladuje pti teploté -18 stupnii C a nizsi po
celou dobu pouzitelnosti.

(2) Zmrzliny se ptepravuji a rozvazi za podminek, které umoziuji zachovani teploty -8
stupniti C a nizsi, hlubokozmrazené -18 stupiii C a nizsi s pripustnym kratkodobym zvySenim
na -15 stupna C.

(3) Pro rozvoz a ptepravu tepelné upravené zmrzlinové smési a zmrzliny musi byt piepravni
obaly opatfeny tésnicimi viky a pfepravni prostiedky musi béhem piepravy zajistit
stanovenou teplotu.

(4) Na obalu zmrzliny vyrobené pro potiebu provozovny musi byt oznac¢en ndzev V}'/robkull) a
datum vyroby. Jsou-li zmrzliny rozvaZeny a pfepravovany, musi byt na obalu uvedena
obchodni firma nebo nazev vyrobce a jeho sidlo, jde-1i o pravnickou osobu, nebo misto
podnikani, jméno, popiipad€ jména a piijmeni, jde-li o fyzickou osobu; nazev vyrobku,
udaj o jeho mnozstvi, datum vyroby, datum pouzitelnosti a udaj o skladovaci teploté.

11)

§ 36

(1) Zasobniky se zmrzlinou musi byt béhem podavani uchovavany pii teploté -8 stupnii C a
niZ§i, nestanovi-li vyrobce jinak.

(2) Zmrzlina jind nez hlubokozmrazena musi byt podana nejdéle do 48 hodin od zmrazeni.
Podévéni hlubokozmrazené zmrzliny z nac¢atych zasobnik musi byt ukonceno do 48 hodin



od otevreni zasobniku.

(3) Doba podéavani porcované hlubokozmrazené zmrzliny, vyrobené za podminek podle
zvlastniho pravniho pfedpisu,ll) z nacatych zasobniki se fidi pokyny vyrobce. Pokud vyrobce
tuto dobu nestanovi, musi byt podavani zmrzliny ukonéeno ve lhité podle odstavce 2.

(4) Pfi prvnim otevieni zasobniku zmrzliny musi byt viditelnym zpisobem vyznaceno
datum a hodina jeho otevieni.

(5) Kornouty pouzivané pii podavani nebalené zmrzliny musi byt ulozeny v zasobnicich
a pf1 manipulaci s nimi musi obsluha pouZivat podavaci nacini nebo jiné vhodné ochranné
prosttedky na ruce a odkladaci stojanky pro ptedani vyrobku spotiebiteli.

(6) Pti davkovani zmrzliny porcovacimi kleStémi musi byt pro jejich prubézné omyvani
k dispozici tekouci pitna voda, poptipad¢ Cista nadoba s pritbézné podle potieby
vyménovanou pitnou vodou.

(7) Zmrzlinu nevydanou ve stanovené dob¢ pouzitelnosti nebo jednou rozmrazenou ¢i jinak
znehodnocenou nelze uvadét do obéhu ani znovu zmrazovat.

(8) Mimo provozovnu Ize podéavat porcovanou zmrzlinu jen z voziku, pultu nebo zafizeni
k tomu ucelu vybaveného a za podminky, ze jde o pfedsunuty prode;.

§ 37

Oznacovani rozpracovanych pokrmii, polotovari,
cukraiskych vyrobku a pokrmu

(1) Teplé pokrmy, dodavané mimo provozovnu, a zchlazené a zmrazené pokrmy ve
viceporcovém baleni se oznacuji obchodni firmou nebo ndzvem vyrobce a jeho sidlem, jde-li
o pravnickou osobu, nebo mistem podnikani, jménem, popiipadé jmény a piijmenim, jde-li 0
fyzickou osobu; ndzvem pokrmu, udajem o mnoZstvi porci, datem vyroby a datem spotieby u
zchlazenych a zmrazenych pokrmi a hodinou spotieby u teplych pokrmi. Dietni pokrmy se
oznacuji druhem diety. Jde-li o zchlazené nebo zmrazené pokrmy, musi vyrobce uvést na
obalu nebo dodacim listu skladovaci podminky a zptisob ohtevu.

(2) Studené pokrmy a nebalené cukraiské vyrobky, které jsou podavany v ramci
stravovaci sluzby, se na skupinovém baleni oznacuji ndzvem, idajem o mnoZstvi porci (kust)
a datem, poptipadé hodinou pouZitelnosti.

(3) Na obalech jednotlivych porci zchlazenych nebo zmrazenych pokrmti, balenych studenych
pokrmti a cukraiskych vyrobki uvadénych do obeéhu musi byt vyznacena obchodni firma
nebo nazev vyrobce a jeho sidlo, jde-li o pravnickou osobu, nebo misto podnikéani, jméno,



popiipadé jména a piijmenti, jde-li 0 fyzickou 0sobu; nazev pokrmu, daj o jeho mnozstvi,
datum pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti, idaj o teploté skladovani, a jde-li 0
zchlazené a zmrazené pokrmy, téz udaj o zptisobu ohievu. Jde-li o teplé pokrmy v
jednoporcovém baleni, musi byt spotfebitel vhodnym zptsobem informovan o nazvu pokrmu
a dob¢ spotieby.

(4) Pozada-li spotiebitel pti podavani pokrmiti o jejich zabaleni nebo dodani, musi byt
vhodnym zptisobem informovan o tom, ze pokrm je urcen k ptimé spotiebé bez skladovani.
Jde-li o nebalené cukraiské vyrobky ¢i studené pokrmy, musi podle jejich charakteru
informace pro spotiebitele obsahovat idaj o dob¢é pouzitelnosti, poptipade o skladovaci
teploté.

(5) V provozovné vyrobené polotovary a rozpracované pokrmy musi byt pti skladovani
vhodnym zpiisobem oznaceny datem vyroby a spotieby. Pti expedici ke zpracovani mimo
provozovnu, ve které byly vyrobeny, se oznacuji na obalu nebo dodacim listu obchodni
firmou nebo nazvem vyrobce a jeho sidlem, jde-li o pravnickou osobu, nebo mistem
podnikani, jménem, popiipad¢ jmény a piijmenim, jde-li o fyzickou osobu, a vzdy se uvedou
skladovaci podminky.

HLAVA 11

STANOVENI KRITICKYCH BODU
A ODBER VZORKU

§ 38
Stanoveni kritickych bodu
(1) Kritické body se stanovi pro ptipravu a vyrobu, baleni, skladovani, rozvoz, pfepravu
a uvadéni pokrmi do ob&hu. Pii stanoveni kritickych boda se vychazi ze zplisobu technologie
vyroby a ptipravy, z dalsi navazujici manipulace, podminek skladovani, rozvozu, pfepravy a
uvadéni pokrmti do obéhu. Zohlediuje se rozsah ¢innosti, mira zdravotniho rizika vyplyvajici
z provadéné Cinnosti 1 specifické nebezpeci z kiizové kontaminace. Systém kritickych bodl se

zpracovava tak, aby byla prokézéana schopnost ovladat analyzovana nebezpeci.

(2) Pti stanoveni kritickych bod, jejich kontrole a vedeni evidence se postupuje podle ptilohy
¢. 4.

(3) Jsou-li uplatiiovana pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe [§ 2 pism. u)], 1ze systém
kritickych bodi zpracovany podle ptilohy €. 4 jim pfizplsobit.

§ 39

Odbér vzorka

Odebirat a uchovévat vzorky vyrobenych pokrmi je nutno v provozovnach, ve kterych to



v odiivodnénych piipadech z epidemiologickych divodii nafidi prislusny organ ochrany
vetejného zdravi. Pfi odbéru vzorka a jejich uchovavani se postupuje podle zasad
stanovenych v priloze ¢. 5 pred ukon¢enim vydeje pokrmul.

HLAVA IV

HYGIENICKE POZADAVKY NA UMISTENI
A VYBAVENI JINEHO ZARIZEN{
STRAVOVACICH SLUZEB A DOPLNKOVY
PRODE]J]

§ 40

(1) V jinych zafizenich stravovacich sluzeb lze poskytovat jen obcerstveni, které zahrnuje
jednoduchou kuchyiiskou ptipravu pokrmti tepelnym opracovanim, napiiklad ohfevem,
smazenim, grilovanim, nebo ptipravu pokrmi za studena, naptiklad plnéni peciva,
dozdobovani.

(2) Pokrmy lze ptipravovat a vyrabét jen v takovém rozsahu, v jakém jsou vytvoieny
podminky pro charakter a rozsah takové ¢innosti se zachovanim mikrobiologickych,
chemickych a smyslovych pozadavkii na podavané pokrmy.

§ 41

Pulty a voziky uvedené v § 2 pism. ¢) bod¢ 3bb) mohou byt provozovany pouze v ramci
predsunutého prodeje v bezprostiedni nadvaznosti na provozovnu, potravinarskou prodejnu
nebo jinou stavbu, jen jsou-li v téchto stavbach vytvotreny zakladni hygienické podminky pro
uvedenou ¢innost, kterymi se rozumi zejména tekouci pitna studena a tepla voda po celou
provozni dobu, Satna a zachod pro zaméstnance predsunutého prodeje, zabezpeceni
uskladnéni potravin a pokrmli podle stanovenych skladovacich podminek, myti piepravnich
oballi a vozik, jejich parkovani mimo provozni dobu, ukladani odpadi a likvidace odpadnich
vod, pokud nejsou tyto ¢innosti provadény na centralni zakladné téchto zafizeni.

§ 42

(1) Staly nebo sezonni stanek a mobilni zafizeni pro dlouhodobé provozovani obcerstveni
musi byt zasobeny tekouci pitnou vodou napojenim na zdroj. Po celou provozni dobu musi
byt zajisténa tekouci studend a tepld voda o teploté nejméné +45 stupiiti C a provozovna musi
byt napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zafizenim na jimani odpadnich vod s
moznosti vyvazet odpady s vyloucenim rizika kontaminace potravin, pokrmt i prostfedi
provozovny.

(2) Jde-li o mobilni zatizeni zajist'ujici stravovaci sluzby v ramci Zelezni¢ni, lodni a
letecké dopravy, fesi se zasobovani pitnou vodou instalaci zasobnikl s reZimem plnéni a
upravy pitné vody odpovidajici poZzadavkiim zvlastniho pravniho pfedpisu.4)



(3) Jiné zatizeni stravovacich sluzeb véetné mobilnich vyuzivané pro kratkodobé nebo
sezonni provozovani ob¢erstveni s vyjimkou zafizeni podle odstavce 2, které neni mozné
napojit na zdroj tekouci pitné studené vody, musi byt vybaveno umyvadlem pro myti rukou,
dfezem na myti provozniho nacini a nadobi, poptipad¢ zatizenim pro myti stolniho nadobi.
Tekouci pitnd voda se zajistuje instalaci zasobnik pitné vody, které se plni ze zdroji pitné
vody. Po celou provozni dobu musi byt zajisténa tekouci pitna studena a tepla voda o teploté
nejméné +45 stupni C. Pokud akce, pfi které je podavano obcerstveni, trva od jednoho do tii
dni a nedochazi pti této ¢innosti k epidemiologicky vyznamnému znecisténi (napf.
manipulace se syrovym masem, vejci), Ize pro ucely osobni a provozni hygieny pitnou vodu
donaset v hygienicky vyhovujicich nddobéch z kontrolovanych a zabezpecenych zdroja pitné
vody.4) Pro myti rukou lze pouzit pfenosné umyvadlo. Pitna voda ze zasobnikti nebo donasena
v nadobach se pouzZiva po ohfevu pouze pro osobni a provozni hygienu; nelze ji pouZzit 21;>r0
pripravu pokrmil. Pro ohfev uzenin a piipravu teplych napoji se pouziva balena voda.*

(4) Na umisténi, uspotadani, prostorové podminky a vybaveni stalych, ptechodnych,
sezonnich stank, jakoZ 1 mobilnich zatizeni se podle charakteru a rozsahu stravovacich
sluzeb piimétené vztahuji pozadavky stanovené v § 3 az 14. Sanitarni zafizeni musi byt
dosazitelna v pritbéhu prace bez poruSeni pozadavkl na ochranu potravin a pokrmii. Pokud
jsou tato zafizeni dosazitelna venkovnim prostorem, musi byt vhodnym zpiisobem zajiSténa
moznost odloZeni pracovniho odévu a obuvi pfi opusténi stanku.

(5) Na umisténi, uspotadani, prostorové podminky a vybaveni mobilniho zafizeni
zajistujiciho stravovaci sluzby v ramci lodni dopravy se vztahuji pozadavky § 3 az 14 pouze
tehdy, nestanovi-li zvlastni pravni ptedpis jinak.lg)

§ 43

(1) Pti skladovani potravin, ptiprave a skladovani pokrmi i jejich uvadéni do obéhu musi byt
dodrzeny podminky (naptiklad teplota) stanovené pro pokrmy touto vyhlaskou, zvlastnimi
pravnimi pfedpisy7) nebo vyrobcem pro jednotlivé druhy potravin a musi byt zajiSténa jejich
ochrana pied mikrobidlni kontaminaci nebo jinym znecisténim, pted nepiiznivymi
klimatickymi vlivy a kontaktem se spotiebitelem.

(2) Neni-li ve stanku nebo mobilnim zatizeni zajisténa umyvarna stolniho nadobi, podavaji se
pokrmy v pitvodnich nebo nevratnych obalech; pfibory mohou byt jen k jednordzovému
pouziti.

§ 44

(1) Je-li jiné zatizeni stravovacich sluzeb vybavené konzumaéni ¢asti nebo je urceno k
podavani napojli, musi mit zfizeny zachody pro spotiebitele v rozsahu stanoveném v § 10.

(2) Pti nakladani s odpady postupuje jiné zatizeni stravovacich sluzeb neuvedené v § 42 odst.
1 podle § 12 odst. 2.

(3) V jinych zatizenich stravovacich sluzeb musi byt zajisténo oddélené uskladnéni



uklidovych a Cisticich prostiedkl a pomticek.

§ 45

Dopliikovy prodej v provozovnach a jinych zarizenich
stravovacich sluzeb

Jsou-li v provozovné nebo v jiném zatfizeni stravovacich sluzeb soucasné prodavany
potraviny a napoje, nesmi tento prodej ohrozit zdravotni nezdvadnost a smyslové vlastnosti
o , . . . it r . 14
pokrmi. Podminky pro prodej potravin upravuje zvlastni pravni pfedpis. )

HLAVAYV

POZADAVKY NA PRIPRAVU A PODAVANI
POKRMU V RAMCI ZDRAVOTNI PECE
A SOCIALNICH SLUZEB

§ 46

Podminky pripravy kojenecké stravy

(1) Pro ptipravu kojenecké stravy lze pouzivat jen vodu, ktera spliuje pozadavky
stanovené pro balenou kojeneckou vodu nebo balenou stolni vodu,*? oznagenou jako "vhodna
pro piipravu kojenecké stravy a napoji".

(2) Kojenecka strava pro denni krmeni musi byt pfipravovana vzdy jako Cerstva. Lahvicky, do
kterych se kojenecka strava plni, musi byt sterilni; ihned po jejich uzavieni musi byt
distribuovany v krytych, hygienicky vyhovujicich ptepravkach. Pro no¢ni krmeni 1ze mlé¢nou
kojeneckou stravu uchovavat nejdéle 8 hodin, a to ve vyclenéné chladnicce pfti teploté do +4
stupné C.

(3) Pro ptepravu na dislokovana pracovisté a pro no¢ni krmeni musi byt po naplnéni
lahvicek kojeneckd strava zchlazena na teplotu nejvyse +4 stupné C do 60 minut u hutné
kojenecké stravy a do 30 minut u tekuté kojenecké stravy. Piepravni obaly musi pfi distribuci
zajistit teplotu stravy nejvyse +4 stupné C. Ohtev se provadi v lahvi¢kach bezprostiedné pred
krmenim do teploty +37 stupiiit C ve vSech ¢astech pokrmu rovnomérné v celém objemu

stravy.

§ 47

Materské mléko

(1) Provozovatel banky matefského mléka a sbérny matetského mléka je povinen zajistit
jeho kvalitu a zdravotni nezdvadnost. Bankou matefského mléka je pracovisté provadéjici



sbér, kontrolu zdravotni nezavadnosti, skladovani a distribuci matefského mléka mimo vlastni
zdravotnické zatfizeni. Sbérnou matetského mléka je pracovisté provadejici sbér, kontrolu
zdravotni nezdvadnosti a skladovani matetského mléka pouze pro potiebu vlastniho
zdravotnického zatizeni.

(2) Pozadavky na manipulaci s matefskym mlékem:

cerstvé matetské mléko bez pasterace (pouze matka pro vlastni dité) musi byt
skladovano pfi teploté +4 stupné C a spotifebovano do 24 hodin,

b)
v ostatnich pfipadech musi byt matefské mléko vzdy pasterovano. Pasterované
matetské mléko musi byt skladovano pfi teploté +4 stupné C a spotiebovano do 48
hodin. Pasterace musi probihat pfi teploté nejméné +62,5 stupiiti C po dobu 30 minut.
Po pasteraci se mléko bez prodleni zchladi na teplotu +4 stupné C. Takto oSetfené
mléko musi byt oznaceno datem pasterace a datem spotieby,

kontrola zdravotni nezavadnosti mléka musi byt provadéna pied pasteraci a po
pasteraci,

d)
mrazené pasterované mateiské mléko musi byt skladovano pii teploté -18 stupiti C a
spotfebovano nejdéle do 3 mésicli. Zmrazeni mléka na teplotu -18 stupnit C musi byt
provedeno co nejrychleji a nejuc¢innéji. Takto oSetiené mléko musi byt ozna¢eno
datem pasterace a datem spotieby,

rozmrazovani mateiského mléka je mozno provadét

1.
v chladicim zafizeni pti teploté nejvyse + 4 stupné C, nebo

2.
pod studenou tekouci vodou,

rozmrazené mléko musi byt skladovano pfi teploté +4 stupné C a musi byt
spottebovano nejdéle do 24 hodin od vyskladnéni z mraziciho zatfizeni. K
rozmrazovani nesmi byt pouzito mikrovinné zatizeni. Rozmrazené mléko musi byt
oznaceno datem a hodinou vyskladnéni z mraziciho zatizeni,

9)

ohfev matetfského mléka se provadi ve vodni 1azni do teploty +37 stupiii C. K ohfevu
nesmi byt pouzito mikrovilnné zafizent,

h)



distribuce matefského mléka musi byt zajisténa tak, aby nedoslo k poruseni teplotniho
fetézce oSetfeného mléka,

matetské mléko nespotifebované ve stanovené 1huté, ¢i jednou rozmrazené se nesmi
znovu mrazit, chladit a dale pouzit pro vyzivu kojenct a

)
pti pouziti infuzni pumpy pro krmeni nedonosenych déti se musi stiikacka s
matefskym mlékem ménit po 4 hodinéch.

§ 48

Podminky podavani pokrmii v ramci lé¢ebného procesu,
tekuté vyzivy usty a vyzivy aplikované gastrickou sondou

(1) Pokrmy v ramci lécebného procesu lze poskytovat v individudlnim reZimu za piedpokladu
zachovani jejich zdravotni nezavadnosti.

(2) Tekutou vyzivu podavanou usty a vyzivu aplikovanou gastrickou sterilni sondou je
nutno pfipravovat na samostatném pracovisti stavebn¢é oddéleném od jinych provozii.

(3) Tekuta vyziva pro podavani usty se ptipravuje a podava zasadné Cerstva. Vztahuji se
na ni pozadavky stanovené v § 15 az 17 a 20.

(4) Tekutou nutricné definovanou vyzivu urcenou k aplikaci gastrickou sterilni sondou je
nutno po vyrobé naplnit do sterilnich obalt a konzervovat varem 30 minut, dale rychle
zchladit na teplotu +2 stupiii C do 60 minut a skladovat pfi této teploté nejdéle 5 dnli. Vyzivu
je mozné také zmrazit na teplotu nejméné -18 stupii C a skladovat ji pti této teploté nejdéle
30 dnti ode dne vyroby. Obaly musi byt oznaCeny nazvem vyzivy, datem vyroby a datem
spotteby.

CAST 3
ZASADY PROVOZNI A OSOBNI HYGIENY
PRI CINNOSTECH EPIDEMIOLOGICKY
ZAVAZNYCH
§ 49
(1) Pro vykon €innosti epidemiologicky zadvaznych pii provozovani stravovacich sluzeb,

vyrobé potravin a uvadéni potravin do ob&hu se stanovi tyto zdsady provozni hygieny:

a)



b)

d)

9)

h)

)

k)

udrzovani nac¢ini, nadobi, pracovnich ploch, zafizeni a ostatniho vybaveni, pfepravnich
oball a rozvoznich prosttedkl v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochézelo k
ohrozovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a produkt,

provadéni pribézného uklidu vSech pracovist’ a prostor za pouziti mycich, poptipadé
dezinfek¢nich prostiedkli podle povahy technologického procesu a zpracovavanych
potravin a navodu vyrobce; musi byt soubézné zajisténa ochrana potravin a produkti
proti kontaminaci z Cisticich a dezinfek¢nich prostiedkd,

udrzovani hygienickych a sanitarnich zatizeni, zejména zachodt v Cistoté a provozu
schopném stavu v¢etné jejich vybaveni,

oznaceni ¢i barevné odliSeni pomticek a prostiedkl uréenych k hrubému tklidu a
jejich ukladani oddélené od pomticek na ¢isténi pracovnich ploch a zatizeni
pfichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy,

provadéni prubézného odstranovani organického a anorganického odpadu, véetné jeho
v€asného a pritbézného odstranovani ze skladovych a vyrobnich prostor,

nepiechovavani potravin, produktii a predmétii nesouvisejicich s vykonem pracovni
¢innosti v provozovné vcetné jin¢ho zafizeni stravovacich sluzeb,

preventivni zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavct a v€asné pribézné provadéni bézné
ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

nepiipousténi vstupu nepovolanych osob a zvitat do zazemi provozovny a do vyrobny.
Vstupovat do konzumacni ¢asti provozovny muze vodici pes doprovazejici nevidomou
osobu a pes specialn¢ vycvi¢eny pro doprovod osoby s tézkym zdravotnim
postizenim. Vstup ostatnich zvitat do konzumacéni mistnosti provozovny, ktera
poskytuje sluzby v ramci hostinské zivnosti, je mozny jen se souhlasem

provozovatele,

odkladani osobnich véci, obcanského odévu a obuvi pouze v Satné€ nebo ve
vy€lenéném prostoru,

pouZzivani mycich, Cisticich a dezinfek¢nich prostiedkl pro uklid, které jsou urceny
pro potravinarstvi,

skladovani potravin a produktii neurcenych pro stravovaci sluzbu jen v samostatném a
oznaceném chladicim nebo mrazicim zatizeni, které je umisténo mimo provoz vyroby,
piipravy a ob&hu potravin nebo produktl (naptiklad v kancelafi, denni mistnosti nebo
Satn¢),



b)

nekoufeni v mistnostech, kde se skladuji, vyrabéji, ptipravuji a vydavaji potraviny a
produkty a myje nadobi,

udrzovani provozovny poskytujici stravovaci sluzby, jiné zatizeni stravovacich sluzeb
a vyrobnu potravin v Cistoté a fadném stavu tak, aby nebyly potraviny a produkty
negativné ovliviiovany a nebyla ohroZena jejich zdravotni nezdvadnost,

skladovani ¢isticich prostfedki a pripravkl pro provadéni bézné ochranné dezinfekce,
dezinsekce a deratizace oddélené v origindlnich obalech s pfisluSnym znacenim.
Nepouzivani nadob a obali ur¢enych pro potraviny k uschové Cisticich a
dezinfek¢nich pripravki a pfipadné ndhradni obaly nutno fadné oznacit a

prabéZzné dopliovani a dodrZzovani znalosti nutnych k ochrané vetejného zdravi pfi
, w . . . . ’ v s ro1x v : 1
vykonu ¢innosti epidemiologicky zdvazné podle provadéciho piedpisu. %)

(2) Pro stravovaci sluzby se stanovi tyto dalsi zdsady provozni hygieny:

zajisténi oddeleného prostoru pro myti stolniho nadobi, provozniho nadobi,
piepravnich obalil a pfepravnich rozvoznich prostfedki v provozovné tak, aby byla
vylou€ena moZznost kiizové kontaminace, a

dezinfikovani nadobi, nacini a pfepravnich oball pfed mytim na infekénich oddélenich
zdravotnickych zafizeni a v dalSich zafizenich, vyZaduje-li to charakter jejich provozu.

(3) Pro vyrobu potravin a uvadéni potravin do ob&hu se stanovi tyto dalsi zasady

provozni hygieny:

a)

b)

zajisténi pfi vyrobé potravin oddélené myti provozniho nadobi, vozikl, ptepravek a
dalsich zatizeni od ptfepravnich oball a vratnych obalil, cisteren, sudii a kontejnert a

zajiSténi prostoru pro myti a ptipadnou dezinfekci ptepravnich prostor rozvoznich
prostiedki.

§ 50

Pro vykon ¢innosti epidemiologicky zavaznych pti provozovani stravovacich sluzeb, vyrobé
potravin a uvadéni potravin do obéhu se stanovi tyto zasady osobni hygieny:



b)

d)

pecovani o télesnou Cistotu a pted zapocetim vlastni prace, pii pfechodu z necisté
prace na Cistou (naptiklad uklid, hrubd ptiprava), po pouziti zdchodu, po manipulaci s
odpady a pfi kazdém zneciSténi si umyt ruce v teplé vod¢ s pouzitim vhodného
myciho, poptipadé dezinfekéniho prostiedku,

noseni Cistych osobnich ochrannych prostfedki odpovidajicich charakteru ¢innosti,
zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin a
pokrmt. Udrzovani pracovniho odévu v Cistoté a jeho vyménovani podle potieby v
priabéhu smény. Pii pracovni ¢innosti vyzadujici vysoky stupen Cistoty nebo pii
vyS§im riziku kontaminace pouZivani jednordzovych ochrannych rukavic a tstni
rousky,

neopousténi provozovny v pribé¢hu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni
obuvi,

vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (naptiklad kouteni, Upravy vlast a
nehti),

zajisténi péCe o ruce, nehty na rukou ostiihané na kratko, Cisté, bez lakovani, na rukou
nenosit ozdobné predméty a

ukladéani pouzitého pracovniho odévu, jakoz 1 obanského odévu na misto k tomu
vyclenéné; ukladani pracovniho odévu a obfanského odévu oddélené.

§51

(1) Pfi vyrobé kosmetickych prostiedkill, v provozovnach holicstvi, kadefnictvi, pedikury,
manikury, kosmetickych, masérskych, regenera¢nich nebo rekondicnich sluzeb a v
provozovnach pfi provozovani zZivnosti, pfi niZ je poruSovana integrita kize, a pii
provozovani zivnosti, pii které se pouzivaji k péci o télo specialni ptistroje (naptiklad solaria,
myostimulatory), plati tyto zdsady provozni hygieny:

a)

b)

zajiSténi prostor a inventate na pracovisti v takovém stavu, aby se dal snadno Cistit a v
piipadé potieby dezinfikovat, a udrzovani jej v takovém stavu, aby nedoslo k ohroZeni
zdravi osob a urovné poskytovanych sluzeb,

provadéni v provozovné pribézné ucinné ochranné dezinfekce, dezinsekce a
deratizace pracovnich ploch, technologického a strojniho zatizeni, pfistrojii, nastroji a
pomucek,



oznaceni, pouzivani a ukladani pomucek a prostfedktl uréenych k hrubému uklidu
oddélené od pomticek na ¢isténi pracovnich ploch a zatizeni,

d)

odstranovani prubézn¢ organického a anorganického odpadu, vcetné odpovidajici
. . . . . 7 cr1..1 sev Ny r o .

likvidace biologicky kontaminovaného materialu %a zajisténi vhodného zplisobu jeho
ulozeni,

e)
nepiechovavani v provozovn¢, mimo vyhrazené misto, predmétli zaméstnancti
nesouvisejicich s vykonem prace,
zamezeni vstupu nepovolanych osob a zvitat do zdzemi provozovny s vyjimkou
vodiciho psa nevidomé osoby a psa specialné vycvi¢eného pro doprovod osoby s
téZkym zdravotnim postizenim,

9)
odkladani osobnich véci, obcanského odévu a obuvi zaméstnancii pouze v Satn€ nebo
ve vyclenéném prostoru,

h)
nekoufeni v provozovnach,

i)
zajisténi odpovidajiciho vétrani a mikroklimatickych podminek dle charakteru
jednotlivych ¢innosti a sluzeb a

)

zajisténi v provoznich mistnostech, kde dochazi ke kontaktu pracovniki s télem
zékaznika, moznosti myti rukou v umyvadle s tekouci pitnou studenou a teplou vodou.

(2) Pro cCinnosti epidemiologicky zavazné provadéné v provozovnach uvedenych v odstavei 1,
s vyjimkou vyroby kosmetiky, se stanovi tyto dalsi zdsady provozni hygieny:

a)
ukladani ¢istého pradla oddélené od pouzitého pradla,

b)
ukladani pouzitého pradla ve vy€lenéném vétratelném prostoru, oddéleném od
prostoru, kde se pe€uje o télo zdkaznika, a to v nepropustnych a uzaviratelnych
obalech, kter¢ se, pokud je nelze prat, vyvaret a zehlit, pouziji omyvatelné a
dezinfikovatelné nebo na jedno pouZiti,

c)

provadéni uklidu a ¢isténi provozovny nejméné jednou denné na vlhko, jinak vzdy po
zneCisténi,

d)



9)

h)

)

K)

nepfipusténi hromadéni odpadu v provoznich prostorach provozovny; ukladani
odpadu do uzaviratelnych, omyvatelnych nadob a jeho prubézné odnaseni do
kontejneru nebo popelnic,

chranéni béhem poskytované sluzby v provozovnach holi¢stvi, kadetnictvi, pedikury,
manikary a kosmetickych sluzeb odévu spotiebitele Cistou rouskou,

pouzivani Cistého pradla vzdy pro kazdého spotiebitele,

provadeéni pi1 ndhodné kontaminaci pokozky zaméstnance nebo spotiebitele
biologickym materidlem (zejména krvi) dezinfekce kontaminovaného mista
dezinfekénim pripravkem s virucidnim ucinkem,

ocisténi pouzitych nastrojii a pomicek po kazdém spotiebiteli a jejich fadné omyti
horkou vodou s ptidavkem saponatu, osuSeni, dezinfekci a oplachnuti pitnou vodou, a
pokud dojde k jejich znecisténi biologickym materialem, dezinfikovani pied ¢isténim
dezinfekénim piipravkem s virucidnim t¢inkem a poté mechanické ocisténi,

pouziti sterilnich nastroji, kterymi je prokazatelné porusovana integrita kiize,
(naptiklad depilacni jehly, skalpely) pro kazdého spottebitele; zptisob sterilizace
stanovi ptiloha €. 6 k této vyhlasce; provadéni kontroly sterilizace dle pozadavka
provadéciho pfedpisu,le)

pouzivani pro kazdého spotiebitele Cistych a dezinfikovanych umyvadel, vani¢ek nebo
mis k umyvani,

zabezpeceni, bez prodleni, pouzitych pomticek pro jedno pouziti zdravotné
nezavadnym zpusobem a

ukladéani odpadu kontaminovaného biologickym materialem a ostrych pfedmétt na
misté vzniku oddélens.!”

§ 52

Pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaznych provadénych v provozovnach uvedenych v § 51
odst. 1 musi byt dodrzeny tyto zdsady osobni hygieny:

a)

pecovani o télesnou Cistotu, provadéni pred a po kazdém poskytnuti sluzby, pti
pfechodu z necisté prace na c¢istou, po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pfi
kazdém zneciSténi umyti rukou v tekouci teplé vode€ s pouzitim vhodného myciho



(ptipadné dezinfekéniho) prostiedku v umyvadle, ur¢eném pro myti rukou personalu;
pouzivani k osouseni rukou osousece ¢i ruéniky pro jednorazové pouziti,

b)
nosSeni po celou provozni dobu ¢istého pracovniho odévu a vhodné obuvi; v
provozovnach péce o télo, kde dochazi k poruseni integrity kize, noseni i pokryvky
hlavy; udrzovani ochranného odévu v Cistoté a podle potfeby ménéni v prubéhu
smény; pii pracovni ¢innosti vyzadujici vysoky stupeii ¢istoty pouzivani ochrannych
rukavic. Pouzivani osobnich ochrannych prosttedk, které odpovidaji provadéné
pracovni ¢innosti, jsou Cisté a bezpecné pro zdravi osob,

neopousténi v prabehu pracovni doby provozovny v pracovnim odévu a v pracovni
obuvi,

d)
vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti v prostorach urcenych
pro péci o télo zédkaznika a

ukladéani pouzitého pracovniho odévu na misto k tomu vyclenéné; ukladani
pracovniho odévu a obCanského odévu oddélené.
Prechodna a zavéreéna ustanoveni
§53
(1) Rozhodnuti organu ochrany vetejného zdravi o prodlouzeni lhiity k upravé provozu
stravovacich sluzeb vydana podle dosavadnich pravnich piedpist ztistavaji i nadale v
platnosti.
(2) U staveb, které jsou kulturnimi pamétkami,ls) se pozadavky na svétlou vysku pracovist
podle ustanoveni § 4 odst. 2 az 4 uplatni jen tehdy, pokud to stavebné technické divody
nevylucuji.
§ 54
ZruSuje se vyhlaska €. 107/2001 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

§ 55

Tato vyhlaSka nabyva G¢innosti dnem 1. dubna 2004 s vyjimkou ustanoveni § 30 odst. 2 a §
38, ktera nabyvaji i€innosti dnem 1. kvétna 2004.

Ministryné:



MUDr. Souckova V. r.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)

Smérnice Rady 93/43/EHS ze dne 14. ¢ervna 1993 o hygiené potravin.
Smérnice Rady 89/397/EHS ze dne 14. ervna 1989 o tiedni kontrole potravin.

§ 139b zakona ¢. 50/1976 Sb., o uizemnim planovani a stavebnim tadu (stavebni
zakon), ve znéni zakona ¢. 362/2003 Sb.

§ 2 odst. 1 pism. a) zdkona €. 634/1992 Sb., o ochrané spotiebitele, ve znéni zakona €.
104/1995 Sbh.

Vyhlaska ¢. 376/2000 Sb., kterou se stanovi pozadavky na pitnou vodu a rozsah a
¢etnost jeji kontroly, ve znéni pozd¢jSich predpist.

CSN 38 0450 Umélé osvétleni vnitinich prostort.
CSN 73 0580-1 Denni osvétleni budov - Cast 1: zakladni poZadavky.
CSN 36 0020-1 SdruZené osvétleni - ¢ast 1: zakladni pozadavky.

Vyhlaska ¢. 369/2001 Sb., o obecnych technickych pozadavcich zabezpecujicich
uzivani staveb osobami s omezenou schopnosti pohybu a orientace.
Vyhlaska ¢. 137/1998 Sb., o obecnych technickych pozadavcich na vystavbu.

Naptiklad zékon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zmén¢ a
doplnéni ne€kterych souvisejicich zdkoni, ve znéni pozdéjSich predpist, zékon ¢.
166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich zakont
(veterinarni zakon), ve znéni pozd¢jSich predpist.

Natizeni vlady ¢. 170/1997 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na strojni
zafizeni, ve znéni nafizeni vlady ¢. 15/1999 Sb., natizeni vlady ¢. 283/2000 Sb. a
nafizeni vlady ¢. 251/2003 Sb.

§ 25 a nasl. zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi a o0 zméné nékterych
souvisejicich zakont, ve znéni zdkona ¢. 274/2003 Sb.

Vyhlaska ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s
potravinami a pokrmy.

Naptiklad CSN 56 0081 Potravinaiské vyrobky. Piiprava vzorki k
mikrobiologickému zkouSeni, CSN ISO 4832 Mikrobiologie. VSeobecné pokyny pro
stanoveni poctu koliformnich bakterii. Technika pocitani kolonii.

Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky,
mrazené krémy a jedl¢ tuky a oleje, ve znéni vyhlasky €. 124/2004 Sb.

Vyhlaska ¢. 292/1997 Sb., o pozadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o
zpusobu jejich upravy, ve znéni pozdéjsich predpist.



Vyhlaska ¢. 223/1995 Sb., o zptsobilosti plavidel k provozu na vnitrozemskych
vodnich cestach, ve znéni vyhlasky ¢. 83/2000 Sb.

14)
Vyhlaska ¢. 347/2002 Sb., o hygienickych pozadavcich na prodej potravin a rozsah
vybaveni prodejny.

15)
Ptiloha €. 3 odst. 1 vyhlasky ¢. 490/2000 Sb., o rozsahu znalosti a dalSich podminkach
k ziskani odborné zpuisobilosti v nékterych oborech ochrany vetejného zdravi.

16)
Vyhlaska ¢. 440/2000 Sb., kterou se upravuji podminky piedchazeni vzniku a Sifeni
infekénich onemocnéni a hygienické pozadavky na provoz zdravotnickych zafizeni a
ustavil socidlni péce.

17)
Zakon €. 185/2001 Sb., o odpadech a o zméné nékterych dalSich zdkontl, ve znéni
pozdéjsich predpisi.

18)

Zakon €. 20/1987 Sb., o statni pamatkové péci, ve znéni pozdéjsich predpisi.

Priloha ¢. 1 k vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.
Priloha ¢. 2 k vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.
Priloha ¢. 3 k vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.
Priloha ¢. 4 k vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.

Priloha ¢. 4 k vyhlasce €. .../2003 Sb.

Kritické body pii poskytovani stravovacich sluzeb

Pro ucely pouziti této ptilohy se rozumi:

kritickym bodem - technologicky usek, postup nebo operace pii vyrobé, rozvozu, piepraveé a
uvadéni pokrmli do ob&hu, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezdvadnosti
pokrmu a Vv nichz se uplatiiuje ovladani riznych druhti nebezpeci ohrozujicich zdravotni
nezavadnost pokrmu s cilem zamezit, vyloucit, poptipad¢ zmensSit tato nebezpeci na
ptijatelnou uroven,

kritickou mezi - znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi piipustnym a neptipustnym
stavem v kritickém bodé,

planem systému kritickych boda - dokument piipraveny v souladu se zasadami systému
kritickych bodi a stanovujici zpisob ovladani nebezpeci vyznamnych pro porusSeni zdravotni
nezavadnosti pokrmu,



systémem kritickych bodi - systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpeci
v kritickych bodech,

nebezpecim - biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v pokrmu, ktery mize porusit jeho
zdravotni nezavadnost,

analyzou nebezpeci - proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o rtiznych druzich
nebezpeci pro zdravotni nezdvadnost pokrmu a o podminkdch umoznujicich jejich ptitomnost
V potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni nezavadnost
pokrmu a o jejich zatazeni do planu systému kritickych bodt,

sledovanim - pozorovani a méfeni stanovenych znakl ur¢enych postupem pro posouzeni, zda
kriticky bod je ve zvladnutém stavu,

zvladnutym stavem - stav pfi némz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a
hodnoty sledovanych znakt jsou v pfipustném stavu,

ovladacim opatfenim - jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k vylouceni
nebezpeci ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost pokrmu nebo k jeho zmenSeni na pfipustnou
uroven,

napravnym opatfenim - opatieni zajist'ujici uvedeni kritick¢ho bodu do zvladnutého stavu
ithned, jakmile dojde k pfekroceni kritické meze. Napravnd opatieni zahrnuji opatfeni pro
nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu véetné zjisténi, zda vyhovuje z
hlediska zdravotni nezavadnosti,

oveéfovacimi postupy - posouzeni, zda plan systému kritickych bodl ucinné ovlada vyznamna
nebezpeci a zda systém pracuje podle tohoto planu,

vnitinim auditem - systematické sledovani a nezavislé hodnoceni Grovné systému kritickych
bodi a jeho souladu s planem systému kritickych bodi provadéné pracovniky, kteti nejsou za
vytvofeny systém kritickych bodl pfimo odpovédni.



1.

a)

Zpisob stanoveni kritickych bodi

Systém kritickych kontrolnich bodi se vypracovava v ramci provozovanych ¢innosti

na zakladeé téchto zasad:

1. provedeni analyzy nebezpeci

2. stanoveni kritickych bodi

3. stanoveni znakd a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

4. vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

5. stanoveni napravného opatieni, které se pouzije ve chvili, kdy vysledky sledovani
ukazuji ztratu ovladani urcitého kritického bodu pro kazdy kriticky bod

6. stanoveni ovéfovacich postupti s cilem potvrdit, ze systém pracuje u¢inné

7. zavedeni evidence a dokumentace zahrnujici vSechny postupy a zdznamy pifiméiené
vySe zminénym principlim a jejich aplikacim.

b) Existuje-li nebezpeéi, které je nutno ovladat, a jestlize nebyl nalezen v daném postupu
zadny kriticky bod, pfepracuje se tento postup tak, aby kriticky bod mohl byt stanoven.

c) Systém kritickych bodt se upravuje pro kazdy vyrobni proces oddélené podle druhu
pokrmt a zpiisobu vyroby. Systém kritickych bodt se piizpisobuje rozsahu provozované
¢innosti, popiipadé 1 uplatnéni pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe za
piedpokladu, Ze je analyzou nebezpeci po jejich zavedeni prokézéna schopnost ovladat
nebezpeci.

d) Pii uplatiovani systému kritickych bodd pii vyrobé pokrmut, se pii kazdé tpravé
(modifikaci) druhu pokrmu, procesu a rozsahu vyroby nebo kteréhokoliv kroku, systém
Kritickych boda pfezkouma a provedou se pottebné zmény pro stanoveni kritickych bodu.

2. Systém evidence

Zahrnuje:

a) dokumentaci, zejména o

vymezeni ¢innosti a odpoveédnosti provozovatele

specifikaci vyrobku



popis technologickych postupti

4. analyze nebezpeci véetné ovladacich opatieni v kritickych bodech

5. stanoveni kritickych bodi

6. stanoveni kritickych mezi

7. postupech pfi jejich sledovani

8. stanoveni napravnych opatieni zajist'ujici uvedeni kritického bodu do zvladnutého

stavu ihned jakmile dojde k ptekroceni kritické meze. Piekroceni kritickych mezi a postupy
pro nakladani s vyrobkem musi byt dokladovany.

9. casovém harmonogramu oveéfovacich postuptl a vnitinich audita

b) zaznamy, zejména o
modifikovani systému kritickych bodi, tichova zdznamt 1 rok od jejich poftizeni

sledovani v kritickych bodech, tichova zdznamil 1 mésic od skonceni data pouzitelnosti nebo
minimalni trvanlivosti

piekroceni kritickych mezi a souvisejicich ndpravnych opatieni, ichova zdznami 1 mésic od
skonceni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti

vysledcich pouzitych postuptl a vnittnich auditii, ichova zaznamii 1 rok od jejich pofizeni

nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu. ichova zdznamii 1 mésic od
skonceni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti.



Priloha ¢. S k vyhlaSce ¢. 137/2004 Sb.

Priloha €. 6 k vyhlaSce ¢. 137/2004 Sb.



