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VYHLASKA
ze dne 17. b¥ezna 2004

o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadich osobni a provozni
hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaZnych

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 108

odst. 1 zdkona & 258/2000 Sb., o ochrané vefejného
zdravi a o zmén& nékterych souvisejicich zdkont, ve
znéni zdkona &. 274/2003 Sb., (déle jen ,zdkon“) k pro-
vedeni § 7 odst. 1, § 20 pism. d), § 23 odst. 3 a § 24
odst. 1 pism. c) aZ e) a g) a odst. 2 zdkona:

CAST 1

UVODNI USTANOVENI

§1

Zikladn{ ustanoveni

Vyhlaska stanovi v souladu s pradvem Evropskych

spoledenstvi’)

a)

b)

hygienické poZadavky na umisténi, stavebni kon-
strukei, prostorové a dispoziéni uspofidini, z4so-
bovéni vodou, vytdpéni, osvétleni, odstrafiovin{
odpadnich vod, vétrini a vybaveni provozoven
stravovacich sluZeb,

p

podminky 1Zlyroby, piipravy, rozvozu, pfepra?,
znaleni a skladovani pokrmi a jejich uvidéni do
ob&hu, zpiisob stanoveni a evidence kritickych

bodiy,

mikrobiologické a chemické poZadavky na po-
divané pokrmy,

piipady a zpisoby odbéru a uchovivini vzorkd
podévanych pokrmi a

zésady osobni a provozni hygieny, které musi byt
uplatiioviny pfi vykonu &innosti epidemiologicky
zévaZnych.

§2
Vyklad pojmt

Pro tdgely této vyhldsky se rozumi

provozovnou stravovacich sluZeb soubor mist-
nost{ a prostor pro vyrobu, %ﬁ’ﬁravu a skladovani
pokrmii, jejich uvddéni do ob&hu a pro dal§f sou-
visejici &innost (dile jen ,provozovna“). Za pro-
vozovnu se povaZuji i jind zafizeni stravovacich
sluZeb [pismeno c)],

b)

c)

d)

e)

obderstvenim forma stravovaci sluzby zahrnujici
jednoduchou kuchyiiskou p¥ipravu pokrmi a je-
jich uvidéni do obéhu,

jinym zafizenim stravovacich sluZeb

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

aa) dlouhodobé nebo sezonni provozovini
obg&erstven,

bb) pfechodné kritkodobé provozovini ob-
erstveni pfi jednordzovych, Easové ome-
zenych akcich, ve stincich, v do&asné
umisténych stanech nebo jinych obdob-

nych zafizenich,

2. mobilni (pojizdnd) za¥izeni, kterymi jsou rizné
typy dopravnich prostfedkii, uréené pro krit-
koc};)bé, dlouhodobé nebo sezonni provozo-
vini ob&erstveni, vietné zaf{zen{ s centrilni z4-

kladnou,

3. zafizeni, kterd se zfizuji jako
aa) automaty, pulty a voziky kombinované
s vyrobnim strojem nebo zafizenim pro
vyrobu pokrmil, popfipadé jejich ohfev
(napfiklad vyrobnik zmrzlin, nipojd, gril,
fritéza), které jsou urdeny k rychlé pfi-
pravé a podivini pokrml v provozovng,

bb) pulty a voziky zajidtujici jednoduchou pf¥i-
pravu a podévini pokrmil (ohfev, plnéni,
dozdobovini) nebo skladovini a poddvani
hotovych nebalenych pokrmi v rimci
pfedsunutého prodeje nebo prodeje s cen-

tralnf zdkladnou,

polotovarem kuchyfisky upravend

potravina
urlend pouze k tepelnému zpracovini,

teplym pokrmem potravina kuchyfisky upravend
ke konzumaci v teplém stavu a udrZovani v teplém
stavu po dobu uvidéni do ob&hu, rozvozu a pfe-
pravy,

studenym pokrmem potravina kuchyfisky upra-
veni ke konzumaci za studena a uchovévani
v chladu po dobu uvidéni do obé&hu, rozvozu

a pfepravy,

!y Smérnice Rady 93/43/EHS ze dne 14. &ervna 1993 o hygieng potravin.
Smérnice Rady 89/397/EHS ze dne 14. &ervna 1989 o tifedni kontrole potravin.
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g

h)

j)

k)
D

p)

q)

cukrifskym vyrobkem vyrobek, jehoZ zikladem
je zpravidla peka¥sky vyrobek, ktery je dohotoven
pomoci néplni, polev, ozdob a kusového ovoce,
jakoZ i vyrobek cukrifského charakteru pfipra-
veny z d:ﬁ;dratovan}’rch smé&s{ nebo jinych potra-
vin (naptiklad pény, Slehané krémy, korpusy, Zelé,
pohiry),

rozpracovanym pokrmem kuchyiisky opracovanid
potravina ve viech fizich pfipravy a vyroby
urleni k dal3{ kuchytiské dpravé pfed konzumaci
v teplém nebo studeném stavu,

zmrazenym pokrmem pokrm, ktery byl po ukon-
Zeni vyroby neprodlené zmraZen na teplotu
-18 stupiid C a niZ§{ ve viech &istech pokrmu,
zchlazenym pokrmem teply nebo studeny pokrm,
ktery byf o ukonéeni vyroby neprodleng zchla-
zen na teplotu +4 stupné C a niZ3{ ve viech &istech
pokrmu,

produkty pokrmy, rozpracované pokrmy a poloto-
vary,

pfedsunutym prodejem pokrmii prodej ze zafi-
zeni podle pismene c) bodu 3bb) s pfimou tech-
nologickou a hygienickou ndvaznost{ na provo-
zovnu, potravinifskou prodejnu nebo jinou
stavbu,?)

rozvozem zisobovini pokrmy providéné vyrob-
cem nebo odbératelem z mista vyroby do mista
vydeje & spotfeby,

pfepravou doprava pokrmil osobou, kterd pokrmy
nevyrab{ ani nepodivi,

kontaminaci zaneseni kontaminantu do pokrmu
nebo vyskyt kontaminantu v pokrmu nebo v pro-
stfedi, v némZ se potravina & pokrm vyskytuje.
Kontaminantem je chemick4 litka a biologicﬁ}’r &i-
nitel, v&etné mikroorganismi, nebo jiné substance,
které nejsou pfi vyrob& zimérné p¥idiviny do
pokrmu a které by mohly ohrozit zdravotni ne-
z4vadnost nebo vhodnost pokrmu ke konzumaci,

uvidénim pokrmu do ob&hu jeho nabizeni ke
konzumaci, prodeji, prodej, nebo jiny zplisob po-
skytovaini pokrmu spotebiteli,”)

$ktidci hmyz, hlodavci, ptici a jind zvifata nebo
Zivo&ichové, ktef{ mohou pfimo & nepfimo kon-
taminovat potraviny, nebo produkty,

centrilni zikladnou provozovna, potravinifskd
prodejna nebo jind stavba,?) ve které je zabezpe-
&eno pro provoz jinych zafizeni stravovacich slu-
Zeb uskladnéni potravin a pokrmi podle stanove-
nych skladovacich podminek, myti pfepravnich
ozalﬁ, provoznich nddob, sou&dsti pfeviZenych
vyrobnich zafizeni a ndgini, vozikd, popfipadé

dalsi technoloiické a sanitaéni &innosti, v&etné
parkovini vozikd mimo provozni dobu,

s) datem pouZitelnosti datum ukonéujici dobu, po
kterou si produkt pfi dodrZzovini skladovacich
podminek zachoviva specifické vlastnosti a splfiuje
poZadavky stanovené touto vyhldskou,

t) datem minimilni trvanlivosti datum vymezujici
minimélni dobu, po kterou si pokrm pfi dodrZo-
vani skladovacich podminek zachovivi specifické
vlastnosti a spliiuje poZadavky stanovené touto
vyhldskou,

u) spravnou hygienickou a vyrobni praxi dodrZovini
vyrobnich postupli a poZadavki pro jednotlivé
&innosti pf1 uplatnéni technickych, technologic-
kych a hygienickych pravidel odpovidajicich
obecn& uzndvanému védeckému poznini pro do-
saZen{ jakosti vyrobkl, v&etné jejich zdravotni ne-
zévadnosti, zpravidla vypracovanych profesnimi
sdruZenfmi,

v) k¥iZenim p¥ekryvin{ soudasn& providénych &is-
tych a nedistych provoznich &nnosti, postupd,
ukont, které se mohou vzdjemné ovliviiovat, po-
piipadé pfimy nebo nep¥imy kontakt prostfednic-
tvim osob, pfedmétll, provozniho zaf{zeni, spo-
leéného skladovini apod. vyvoldvajici moZnou
kontaminaci produkti.

CAST 2

HYGIENICKE POZADAVKY
NA STRAVOVACI SLUZBY

HLAVAI

HYGIENICKE POZADAVKY
NA PROVOZOVNY STRAVOVACICH SLUZEB

§3
Umisténi provozovny, jeji stavebni konstrukee,
prostorové a dispoziéni usporidini

(1) Provozovna se umistuje a prostorové a dispo-
ziéné fe§i tak, aby umoZfiovala dodrZovéni sprivné
hygienické a vyrobni praxe, véetné ochrany proti k¥i-
Zové kontaminaci potravinami, zafizenim, materiily,
vodou, pfivodem vzduchu nebo zaméstnanci a vn&j§imi
zdroji znelisténi, napfiklad Skiddci, mezi operacemi
a v jejich prib&hu, a aby potraviny, suroviny a litky
urlené k piipravé a vyrobé pokrmu (dile jen ,potra-
viny“) a produkty nebyly kontaminoviny okolim.

(2) Pouzité stavebni materiily, stavebné technicky
stav a vybaveni provozovny nesmi negativné ovlivilo-

2) § 139b zdkona &. 50/1976 Sb., o tizemnim plinovin{ a stavebnim ¥idu (stavebni zikon), ve znénf zikona & 362/2003 Sb.
%) § 2 odst. 1 pfsm. a) zdkona & 634/1992 Sb., o ochrané spotfebitele, ve znénf zdkona & 104/1995 Sh.
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vat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti
musi byt zabezpe&eny proti vnikdni $kiidctl a kontami-
nantl z okoli a musi umoZfiovat Winné &i§téni, pro-
vadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce. V provo-
zovné, kterd musi byt udrZovina v &istoté a Fidném
stavebné technickém stavu, nesmi dochizet k hroma-
déni nedistot, styku s toxickymi materidly, odlu€ovani
&astedek do potravin nebo produkti, ke kondenzaci
par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé plisni.
Pro hygienické zpracovini a skladovani vyrobki musi
byt v provozovné zajidtény vhodné teplotni podminky.

(3) Prostory, které by vzijemné na sebe negativné
tisobily a ovliviiovaly potraviny a pokrmy v kteréko-
iv fazi jejich vyroby, pfipravy a uviddéni do obé&hu,
musi byt oddéleny. Zpiisob jejich oddéleni se fesi podle
miry epidemiologického rizika vykondvanych &innosti,
typu provozu a jeho vybaveni, rozsahu &innosti a kapa-
city vyribénych pokrmi.

(4) Prostory se oddéluji stavebné nebo provozné.
Stavebnim oddélenim je vytvofeni prostoru oddéle-
ného od ostatnich prostor stavebng, nejéastdji se jednd
o samostatnou mistnost. Stavebné se oddé&luji hrubé
piipravny brambor a zeleniny, hrubé pfipravny masa,
sklady odpadki a sklady a umyvidrny pfepravnich
obalii, pokud jsou tyto &innosti v provozovné vykoni-
vény. Provoznim oddélenim je vytvofeni pracovniho
prostoru nebo pracovniho dseku (déle jen ,prostor®)
vy&lenéného pro konkrétn{ el a tvofeného nejlastéji
ucelenou skupinou stroji, zafizeni a kuchytiského ni-
bytku v provozovné tak, aby nedochizelo k nepfizni-
vému ovliviiovdni zdravotni nezdvadnosti produkti.
Tento prostor miiZe byt oddélen od ostatnich prostor
naptiklad polopfitkou. VyZaduje-li to charakter &in-
nosti, nebo docﬁézf—li k epidemiologicky vyznamnému
znedi§téni, musi byt zabezpelen pfivod tekouci pitné
studené a teplé vody. Dal$im feSenim provozniho cha-
rakteru je &asové oddéleni vykondvanych &innosti
v prostoru k tomu uréeném.

(5) Névaznost jednotlivych prostor musi zaji¥to-
vat plynulost vyrobntho procesu, vylou&it moZnost
k¥{Zové kontaminace a negativntho ovlivnéni pro-
duktll. V provozovnich s malou vyrobni kapacitou
lze pracovni dseky vhodné sdruZovat za pfedpokladu,
Ze nedojde k negativnimu ovlivnéni profuktﬁ a bude
zajiténa plynulost vyrobniho procesu.

(6) Pro pfipravu kojenecké stravy, pokrmi pro
déti ve v&ku do 3 let se zvld$tnimi niroky na koneénou
dpravu a pro vyZivu sondou musi byt p¥ipravna, po-
ptipad€ kuchyné pro p¥ipravu této stravy oddélena od
umyvirny pfepravnich obald, kojeneZ]Z}’rch lahvigek
a stolniho nddobi.

§4

(1) Pro jednoho zaméstnance musi byt na praco-
vi§ti provozovny volni podlahovd plocha nejmé-
né 2 m% Sife volné plochy pro poh {) zaméstnance
nesmi byt v Z4dném misté zdZena pod 1 m.

(2) Své&tld vyska pracovist, na kterych je vykoni-
véna price po dobu &tyf a vice hodin, (déle jen ,trvald
price®) musi byt

a) pHi plofe méné ne? 50 m® nejméné 2,6 m,

b) pfi plose mén& neZ 100 m? nejméné 2,7 m,

c) pfi plose méné neZ 2 000 m? nejméné 3,0 m,

d) pti plose vice neZ 2 000 m? nejméné 3,25 m, nebo

e) v mistnostech se Sikmymi stropy alespofi nad po-
lovinou podlahové plochy 2,3 m.

(3) Své&tld vyska pracovist, na kterych je vykond-
véna price po dobu kratsi neZ 4 hodiny, nesmi{ byt niZi{
nez 2,1 m.

(4) Vysky uvedené v odstavci 2 pism. c) a d) mo-
hou byt sniZeny o 0,25 m za pfedpokladu, Ze bude
zajidtén pro ka?dého zamé&stnance na trvalé prici
vzdu$ny prostor podle odstavce 5.

(5) Na pracovistich musi na jednoho zamé&stnance
pfipadnout nejméné
a) 12 m® vzdusného prostoru pfi prici vykonivané
vsed&, nebo
b) 15 m? vzdusného prostoru pii prici vykondvané
vestoje.

(6) Souvisejici prostorové poZadavky na pracovis-
té, na kterych nemohou byt splnény normové hodnoty
pro denni nebo sdruZené osvétleni podle § 7, jsou:

a) volnd podlahovi plocha pro jednoho zaméstnance
musi byt miniméﬁlé 5 m* (mimo za¥izenf a spojo-
vaci cesty),

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

¢) na jednoho zaméstnance musi pfipadnout nej-
méné 20 m’ vzdusného prostoru pHi prici vyko-
nivané vsedé; 25 m’ vzdusného prostoru pHi prici
vykonivané vestoje.

(7) Vzdudny prostor stanoveny podle odstavce 5
a odstavce 6 pism. c) nesmi byt zmenSen stabilnimi
provoznimi zafizenimi. PoZadavky uvedené v odstav-
cich 1 aZ 5 neplati pro kabiny strojniho zafizeni, boxy
pokladen, pracovni prostory obdobné povahy a jind
zafizen{ stravovacich sluZeb uvedend v § 2 pism. c).

(8) Podlahy musi byt udrZoviny v bezvadném
stavu, lehce &istitelné a dezinfikovatelné. PouZité ma-
teridly musi byt odolné netoxické, nepropustné pro
vodu a vodu odpuzujici, omyvatelné. Tam, kde je to
z technologickych diivodii nutné, podlaha musi umoz-
fiovat vyhovujici odvod odpadni vody.

(9) Stény a pficky musi byt hladké, v provozech
a na pracovnich dsecich, kde miize dochdzet k jejich
vyznamnému zne&i§téni nebo zmideni, musi mit pro
vodu nepropustnou, nenasikavou, dobfe omyvatelnou
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dpravu povrchu umoZfiujici dezinfekei, az do vysky
odpovidajici pracovnim &innostem (napfiklad v umy-
vérnich nddobi, pfipravnich, kuchynich, hygienickych
zaF{zenich nebo ve skladu odpadkii). PouZiji se odolné,
nenasikavé, omyvatelné a netoxické materiily.

(10) Stény, stropy, podhledy i pfipadni zivésnd
zafizeni musi byt konstruoviny a provedeny tak, aby
nedochézelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazo-
véni prachu, k ristu plisni, opadivini omitky, odluéo-
véni &astic, a musi byt dobfe Cistitelné.

(11) Dvefe musi mit hladky, snadno <&istitelny
a dezinfikovatelny povrch. PouZij{ se odolné, hladké
a nenasidkavé materidly. Konstrukce oken mus{ mini-
malizovat usazovéni neéistot a prachu.

§5

Zisobovini vodou, odstrafiovdni odpadnich vod

(1) Provozovna musi byt zisobena tekouci pitnou
vodou napojenim na zdroj.*) Pro p¥ipravu pokrmd
a &innosti s tim souvisejici musi byt pouZita pitnd voda.
Po celou provozni dobu musi byt zajiSténa tekouci
tepld voda, kterd m4d teplotu nejméné +45 stupiit C.
Tekouci tepld voda se nesmi pouZivat pro pfipravu
a vyrobu produkti.

(2) Provozovna musi byt napojena na kanalizaci
nebo mus{ byt vybavena zaf{zenim na jimdn{ a odvi-
déni odpadnich vod s moZnosti vyviZet odpady s vy-
lougenim rizika kontaminace potravin, produktt i pro-
stfedi provozovny. Je-li v provozovné zfizen odluéo-
val tukd (lapol), musi byt umistén mimo prostory, kde
se zachdzi s potravinami a produkty.

(3) Voda, kteri se pouzivd k technickym a jinym
riznym u&elim bez vztahu k produktim & potravi-
ndm, musi byt vedena v oddéfen}’rch rozvodech bez
napojeni na systémy pitné vody nebo bez moZnosti
zpétmého nasivini do téchto systémi. Tyto rozvody
musi byt zfeteln& odliSeny.

§ 6

Vétrani

(1) Ve vSech prostorich provozovny musi byt za-
ji§téna vyména vzduchu, nesmi dochizet ke konden-
zaci par a k nadmérnému usazovéni prachu; vzduch
kontaminovany vypary a koufem v konzumaénim
prostoru musi byt odstrafiovin. K tomu mus{ byt za-
ji§téna dostateéni vyména vzduchu pfirozenym nebo
nucenym vétrinim, popfipadé musi byt vzduch upra-
vovan klimatizaci. MnoZstvi vyméfiovaného vzduchu
se uréuje s ohledem na vykondvanou prici a jeji fyzic-
kou niroénost tak, aby jiz od za&itku pracovni smény

byly pro zamé&stnance zajiftény mikroklimatické pod-
minky stanovené v pfiloze &. 1.

(2) Vyvody vzduchu odsitého do venkovniho
rostoru musi byt umistény tak, aby nedochizelo
ﬂ zpétnému nasivini $kodlivin do prostoru pracovist
vétracim zaf{zenim. Nad tepelnymi zdroji, které pro-
dukuji piru a pach negativné ovliviiujici okoln{ pro-
stfedi, musi byt instalovdno zafizeni k odsivéni.

(3) Vétraci zafizeni nesmi nepfiznivé ovliviiovat
mikrobidlni &istotu vzduchu. Nesmi dochizet ke zpét-
nému nasivini odvidéného kontaminovaného vzdu-
chu a k proudéni vzduchu z kontaminovanych prostor
do &istych. Proudéni vzduchu na pracovistich musi byt
feSeno tak, aby bylo zabezpeleno dobré provétrini
pracovi§t. Proudéni vzduchu nesmi pfispivat k $ifeni
$kodlivin v provozu.

(4) Nucené vétrini musi byt pouZito viude, kde je
pfirozené vétrini nedostadujici.

(5) Nucené pfividdény vzduch na pracovi§té musi
obsahovat takovy podil venkovniho vzduchu, ktery
postauje pro sniZeni koncentrace plynnych litek
a aerosoli pod hodnoty pfipustnych expoziénich li-
mitd a nejvysSich pfpustnych koncentraci stanove-
nych zvla§tnim privnim pfedpisem, ktery upravuje
podminky ochrany zdravi zaméstnancd. Pro pracovni
prostory, véetné prostor s pfistupem vefejnosti, mnoz-
stvi pfividéného venkovniho vzduchu nesmi byt niZi{
neZ 50 m*/h na osobu a hodinu pfi prici a pobytu
pfevaZné vsed® se zikazem koufenf; nesmi{ byt niZi{
nez 60 m’/h na osobu a hodinu pfi prici a pobytu
pfevaZné vsed& s povolenym koufenim; nesmi byt niZ3{
neZz 70 m*/h na osobu a hodinu pf#i prici a pobytu
pfevdZzné vestoje a v chizi; nesmi byt niZ$i neZ
100 m*/h na osobu a hodinu pfi prici a pobytu v pro-
storu, ktery je uren pro tanec; nesmi byt niZ$i neZz
150 m*/h na osobu a hodinu pfi prici a pobytu v pro-
storu, ktery je uréen pro diskotéku.

(6) Obé&hovy vzduch musi byt vy&istén tak, aby
zpétny vzduch pfividény na pracovisté neobsahoval
cﬁemicke’ litky nebo aerosoly v koncentraci vy3§i nez
5 % jejich pfipustného expozi&niho limitu. Pfi pouZiti
teplovzduiného vétrini a klimatizace nesmi podil ven-
kovntho vzduchu poklesnout pod 15 % celkového
mnoZstvi pfivédéne’io vzduchu. Pfitom musi byt do-
drZeny pozadavky na minimélni mnoZstvi pfividéného
venkovniho vzduchu podle odstavee 5.

(7) Vétraci otvory, nasivaci mista, filtry a prostory

ro nucené vétrini mus{ byt upraveny tak, aby se za-
Era’milo vnikén{ a usidlen{ $ktided i jejich priniku z vé-
traciho systému do provozovny. Ochranné kryty musi
byt snadno snimatelné a &istitelné. Konstrukce vétra-

*) Vyhldska & 376/2000 Sb., kterou se stanovi poZadavky na pitnou vodu a rozsah a Eetnost jeji kontroly, ve znéni pozd&sich

predpisi.
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ctho systému musi umoZnit jeho pfimé&fené &iSténi
a ddrZbu.

(8) Okna, kteri zajidtuji pfirozené vétrini, musi
byt ve vyrobnich prostorich, pfipravnich, umyvirnich
a skladech potravin technicky zabezpe&ena proti vni-
kéni hmyzu a ovladatelnd z drovné podlahy. Pokud by
otevienymi okny mohlo dojit ke kontaminaci potravin
nebo pokrmd, musi okna b&hem vyroby ziistat uza-
viend a zaji§ténd proti otevirdni.

Osvétleni

§7

(1) Ve vyrobni &isti provozovny se fed{ denni,
umélé a sdruZené osvétleni v souladu s normovymi
hodnotami tak, aby osvétleni odpovidalo dané prici,
neosliiovalo a nezkreslovalo barvu potravin a produkti.
Normovou hodnotou se rozumi konkrétni technicky
poZadavek obsaZeny v p¥islusné technické normé,’) pfi
jehoZ dodrZen{ se povaZuje konkrétni poZadavek sta-
noveny k ochrang zdravi za splnény. Osvétlen{ konzu-

v vz v wos

madni &asti se Fe$i podle charakteru stravovaci sluzby.

(2) Pracovisté, na nichZ u ukazateld uvedenych
v odstavei 1 nemohou byt splnény normové hodnoty
pro denni ani sdruZené osvétleni (pracovisté bez den-
niho svétla), se mohou z¥izovat pouze, jde-li o

a) pfechodnd pracovisté,

b) pracoviité uréeni pouze pro noéni provoz,

c) pracovisté, kterd musi byt umisténa pod drovni
terénu,

d) pracovidté, jejichZ el nebo konstrukce neumoz-
fiji z¥dit dostalujici polet osvétlovacich otvort,

e) pracovisté, na nichZ technologicky proces, zpra-
covdvany materidl nebo jakost Eotravin & pokrmii
vyZaduji zvld§tni tepelné a vlhkostni podminky,

f) pracoviité v malych provozovnich, nap¥iklad v pa-
séZich domd, a pod komunikacemi, nebo

g) zajitdni ochrany zdravi zamé&stnanci pfed nepfiz-
nivymi vlivy, jejichZ zdrojem je technologie, nebo
zaji§téni ochrany okoli pracovisté pfed proniki-
nim hluku z vyrobni nebo jiné &innosti.

§8
(1) Okna a ostatni osvétlovaci otvory musi byt
upraveny tak, aby vyrobni a skladovaci prostory byly
dostateéné chrinény proti nepfiznivym déinkim pfi-
mého zéfeni sluneéniho svétla.
(2) Svitidla umisténd nad misty manipulace s po-
travinami a pokrmy musi byt bezpe&nostniho typu

%) CSN 38 0450 Umélé osvétlen{ vniténich prostorti.

a musi byt chrinéna tak, aby v (Fffpadé rozbiti nedoslo
ke kontaminaci potravin a produkti.

§9
Mikroklimatické podminky

(1) Na pracovistich s trvalou praci, s vyjimkou
pracovi§t vyZadujicich zvld3tni tepelné podminky,
musi byt zajifténo dodrZovani pf{pustnych mikrokli-
matickych podminek pro zaméstnance, s vyjimkou
mimo¥idné chladnych a mimofidné teplych dnii. Za
mimofidné chladny den se povaZzuje den, kdy
venkovni teplota dosahuje hodnoty niZ§{ neZ
-15 stupiit C. Za mimofddné teply den se povaZuje
den, kdy venkovni teplota dosalimje hodnoty vyssi
nez +30 stupfiti C. Pfipustné mikroklimatické pod-
fnfnky a zpusob jejich stanoveni jsou upraveny v p¥i-
oze ¢. 1.

(2) Pro stanoveni tepelnych podminek se &nnosti
zafazuji do t¥id price podle priimérného minutového
energetického vydeje vynaklddaného na efektivni dobu
price. Po tuto dobu se energeticky vydej vypotitd jako
Casové viZeny primér z hodnot energetického vydeje
vynaklidaného na pracovni &innost hlavni a vedlejdi.
V pfipadé, Ze doba trvini vedlejdi &innosti pfesihne
30 procent efektivni doby price, hodnoti se obé& &in-
nosti samostatné. Zafazen{ price do tfid upravuje ta-
bulka & 1 pfilohy &. 1. JestliZe nejsou zndmé hodnoty
energetického vydeje, je moZno zafadit posuzovanou
prici do t¥d price podle pfikladovych praci uvede-
nych v tabulce &. 1 pfilohy ¢&. 1.

(3) Nelze-li pracovni operace ukonéit do 30 mi-
nut, musi byt v mistnostech, kde se zachdzi se zchla-
zenymi produkty a potravinami s niroky na nizké tep-
loty pfi uchovivini, zajiSténa teplota nejvyse
+15 stupfiti C. Jedn4 se napfiklad o zpracovini masa
a ryb, pfipravu polotovaril a rozpracovanych pokrmi
ke zchlazeni, vyrobu studenych pokrmd, plnéni &i do-
zdobovani cukrifskych vyrobkd. P¥i uplatnéni od-
chylného technického zajiSténi podminek pracovnich
operaci musi byt zabezpe&ena zdravotni nezivadnost
produktu a potravin.

§ 10
Hygienické zafizeni pro spotiebitele

(1) V provozovné poskytujici stravovaci sluZby,
kterd je soudasti ubytovaciho zafizent, a v samostatnych
provozovnich stravovacich sluZeb musi byt pro spo-
téebitele k dispozici splachovaci zichod (déle jen ,z3-

CSN 73 0580-1 Dennf osvétleni budov — &st 1: zdkladni poZadavky.
CSN 36 0020-1 SdruZené osvétlenf — &4st 1: zdkladn{ po¥adavky.
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chod®). Polet zichodd a dal§i souvisejici poZadavky
stanovi zvlastn{ privni predpisy.®)

(2) Pro spotiebitele provozoven stravovacich slu-
Zeb neuvedenych v odstavei 1 (napfiklad stravovani
zaméstnanci, Skolni jidelny) se zfizuji pohotovostni
zéchody pro muZe a Zeny v ndvaznosti na jidelnu podle
poétu mist k sezeni, a to tak, aby do 100 mist byl
zfizen alespoii 1 zichod pro Zeny a 1 zichod pro muze
a vy&lenény vhodny prostor k odklddéni odévi.

(3) Zichody v provozovnich podle odstaveii 1 2 2
musi byt vybaveny pfedsini a umyvadlem s tekouci
pitnou studenou a teplou vodou.

(4) Pokud v provozovnich uvedenych v odstav-
cich 1 a 2 kapacita mist k sezeni nepfesahuje 10 mist,
muZe byt zichod zfizen podle odstavce 2 spoleény pro
muze a Zeny.

(5) Zichod pro spotfebitele neni nutné z¥idit
v provozovné obéerstveni s konzumaci pokrmii ve-
stoje, pokud je zdchod zajiitén provozné a hygienicky
vyhovujicim zplisobem mimo provozovnu, napfiklad
jsou-li v blizkém okoli provozovny vefejné p¥istupné
z4chody, které maji provozni dobu shodnou s provozn{
dobou provozovny poskytujici ob&erstveni, nebo
v provozovné, kteri je souddsti nemovitosti, v niZ jsou
tyto zichody k dispozici.

(6) Je-li jiné zafizen{ stravovacich sluZeb zajistu-
jici kritkodobé provozovini oblerstveni vybaveno
konzumaé&ni &isti, 1ze po tuto vymezenou dobu zfidit
chemické zichody vybavené pro myti rukou umy-
vadlem s tekouci pitnou vodou.

§ 11

Sanitarni zafizeni a jina pomocna zafizeni

(1) Pro osoby vykonivajici &innosti epidemiolo-
gicky zdvaZné musi byt v provozovné k dispozici sa-
nitirni zafizeni, kterd tvofi Satny, zichody, umyvirny,
popfipadé sprchy. Zichody nesmi byt pfimo pfistupné
z mistnosti, ve kterych se uchovivaji potraviny nebo
produkty nebo ve kterych se s nimi zachdzi. Sanitirn{
zafizen{ musi byt oddélend pro muZe a Zeny s vyjimkou
provozovny, kterd mé v jedné sméné& nejvyse 10 osob.

(2) Satny musi byt stavebn& oddéleny od umyvi-
ren a sprch. Je-li v jedné smén& nejvyse 5 osob nebo
jde-li o spolupracujici rodinné piislusniky, miiZze byt
umyvérna i sprcha soudisti $atny. Polet skiinék v atné
musi odpovidat potu osob. Satny musi byt z¥zeny i na
dislokovanych pracovistich.

(3) Denni mistnost se zfizuje zejména pro oddech
osob teplé kuchyné a pfipraven se sniZenou teplotou za

éelem jejich ochrany pfed nepfiznivymi klimatickymi
vlivy a pro jejich stravovani, neni-li pro osoby zfizena
jidelna. Denni mistnost se vybavuje stoly, secf;cfm ni-
bytkem, a slouZi-li jako jidelna, i umyvadlem, dfezem
na myti nidobi a technologickym za¥izenim odpovida-
jicim zpisobu p¥ipravy a konzumaci jidel. Za denni
mistnost lze povaZovat i S$atnu v provozovné
do 10 osob v jedné sméné.

(4) Zichody musi byt vZdy oddélené od zichodi
pro spotfebitele. Zichody musi mit pfedsifi vybavenou
umyvadlem, tekouci pitnou studenou a teplou vodou,
misici baterii bez ruéntho ovlddini uzavirini tekouci
vody, ddvkovadem prostfedku na myti rukou s ndplni
a lt;uénfky pro jednorizové pouZiti nebo osousecem
rukou.

(5) Pocet zichodd se stanovi

a) na 10 Zen jedno sedadlo, pro kaZdych dal$ich
20 Zen jedno dal3{ sedadlo a

b) na 10 muZii jedno sedadlo a popfipadé i pisodrové
stini nebo musle; pro kaZdych dalfich 40 muZd
jedno dal3i sedadlo, popfipadé i dalsi pisodrové
stdni nebo musle.

(6) Zichody nesmi byt od pracovité vzdileny
vice neZ 120 m, a je-li provozovna vicepodlaZnf, zfizuji
se zichody zpravidla v jednotlivych podlaZich u pra-
covnich dsekd, pokud jsou tyto trvalym pracovistém.

(7) Za vy&lenény zichod lze v odivodnénych p¥i-
padech povaZovat zichod, ktery soudasné uZiva znimy
okruh osob, které nepracuji ve stravovacich sluzbich
a jsou rodinnymi pfisluiniky provozovatele nebo jsou
zaméstnané v sousedicich provozovnich (naptiklad pa-
séZe). Vy&lenény zichod musi spliiovat podminky po-
dle odstavce 4, vyjma pfedsiné v rodinném domku.

(8) Chemicky zichod, pokud nelze fesit jinak,
muZe byt z¥izen pouze u jiného zafizeni stravovacich
sluZeb [§ 2 pism. c)] s kritkodobym a sezonnim pro-
vozem, a to za podminky, Ze je zaji§téno umyvadlo
s tekouci pitnou studenou a teplou vodou, prostfed-
kem na myti rukou s dezinfekénim d&inkem, ruénikem
na jednorizové pouZiti.

(9) Pro uklid provozovny se zfizuje tiklidov4 ko-
mora, popfipadé vyklenek s pfivodem tekouci pitné
vody a teplé vody vybaveny vylevkou a polici, popfi-
padé skfinkou pro uloZeni &isticich a mycich pro-
stfedkli. Podle charakteru &nnosti a dispoziéniho
uspofidani provozovny se tklidovd komora pro kon-
zumadni &ast zfizuje oddélend.

®) Vyhld¥ka & 369/2001 Sb., o obecnych technickych poZadavcich zabezpetujicich uZivini staveb osobami s omezenou

schopnost{ pohybu a orientace.

Vyhldska & 137/1998 Sb., o obecnych technickych poZadavcich na vystavbu.
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§ 12
Sklady odpadu, nidoby pro odpad

(1) Potravinifské a jiné odpady se nesméji skla-
dovat v prostorich, kde se zach4z{ s potravinami a pro-
dukty. P¥ manipulaci s odpady a jejich skladovani
musi byt vyloudena moZnost k¥{Zové kontaminace. Po-
kud to charakter &innosti vyZaduje, zfizuje se sklad
organického odpadu chlazeny. Tento sklad se vybavuje
pfedsitikou s teEoucf teplou a studenou vodou pro sa-
nitaci odpadnich nidob a odpadem napojenym na ka-
nalizaci. Pokud charakter &innosti nevyZaduje takovy
sklad, musi byt reZim odvozu organickych odpadii za-
bezpeéen tak, aby nedochizelo k jeho hromadén, ples-
nivéni a hnilobg, vnikini $kodlivych a epidemiologicky
vyznamnych Elenoved, hlodavet a d:j‘s'fch Zivolicha
a jakémukoliv nepfiznivému ovliviiovani provozovny
a Jejtho okoli timto odpadem.

(2) Nidoby na odpad musi byt vyrobeny z mate-
ridlu umozZfiujiciho jejich sanitaci. Tyto nidoby musi
byt uzavfratefné a zfeteln& oznadeny, Ze jsou urdeny
k tomuto d&elu. Ke shromaZdovini odpadu v provo-
zovné, ve které nelze vytvofit podminky pro sanitaci
sb&rnych nidob, nebo vyZaduje-li to charalgter odpadt
(naptiklad skofipky z vajec, schrinky mo¥skych Zivo-
&ichd, pokrmy z infekénich oddéleni), pouZivaji se jed-
norizové plastové obaly.

§ 13
Vybaveni skladu, skladovéni potravin a produkta

(1) Sklady potravin a produktii musi svou kapa-
citou umoZiiovat skladovini potravin a produktd podle
jejich charakteru a skladovacich podminek stanove-
nych vyrobcem nebo zvld$tnim pravnim predpisem.”)
Sklady, skladovaci prostory, véetné chladicich a mrazi-
cich zafizeni pro potraviny a produkty, které by mohly
nepfiznivé smyslové nebo mikrobiologicky ovliviit
jiné potraviny & produkty, musi byt oddéleny.

(2) Potraviny pro vyrobu produktd se skladuji
tak, aby byly dodrZeny podminky stanovené pro skla-
dovini vyrobcem nezo zvla$tnim privnim p¥edpi-
sem.”) Sklady potravin a produktii v&etn& chladicich
a mrazicich zafizen{ musi byt vybaveny zafizenim k je-
jich uloZeni (napfiklad regily, rohoZe, zdv&sni zafi-
zen{) a méficim zafizenim pro kontrolu fyzikilnich
faktord, zejména teploty prostfedi, ve kterém jsou pro-

dukty a potraviny skladoviny. Teploméry musi byt
umistény v prostoru s nejvys3i teplotou tak, aby byla
zfetelné viditelnd naméfens teplota. Za¥izenim na mé-
feni vlhkosti musi byt vybaveny sklady té&ch potravin,
prg které to stanovi zvld$tni privni pfedpis’) nebo vy-
robce.

(3) Oddélené od potravin, produkti 2 mimo vy-
robni prostory se skladuji vratné obaly, inventsf, &isté
pradlo, pouZité pridlo, &istici prostfedky a dal3i mate-
rial.

§14
Vybaveni vyrobnich a konzumaénich prostor

(1) Vyrobni a konzumaéni prostory provozovny
musi byt vybaveny tak, aby jejicﬁ zafizeni odpovidala
provozované &innosti a pouZivanym technologickym
postupim. Rozmisténi vybaveni a zafizen{ provo-
zovny musi umoZnit odpovidajici ddrZzbu a &isténi,
usnadnit sprévné hygienické a vyrobni postupy a pro-
vadéni kontroly (napfiklad teploty).

(2) Strojné technologické zafizen{ uréené pro vy-
robu, skladovini a manipulaci s potravinami a produkty
musi odpovidat poZadavkiim stanovenym zvl4$tnim
privnim predpisem.®)

(3) Pro vyrobu zchlazenych a zmrazenych pro-
duktii se provozovna vybavuje zafizenim urlenym
k rychlému zchlazovini nebo zmrazovini.

(4) Pracovni plochy, nistroje, nidobi, ni¢ini, ma-
nipulani a pfepravni obaly a dal§i prostfedky, které
pfichizeji do pfimého styku s potravinami a produkty,
nesmi byt poskozené, musi byt funkén& vyhovujici
a vyrobené z materisld uréenych pro styk s potravinami
a produkty,’) musi byt udrfoviny v takovém potidku
a dobrém stavu, aby bylo umoZnéno jejich dikladné
&iSténi a dezinfekce.

(5) Pracovni a dloZzné plochy, pracovni niéini,
nidobi a pomicky musi byt oddéleny podle charak-
teru potravin nebo &innosti tak, aby v kterékoliv fizi
piipravy, vyroby a uvddéni produktii do ob&hu nedo-
chizelo ke kfiZové kontaminaci potravin a produkti
a k negativaimu ovliviiovin{ jejiclf zdravotni nezdvad-
nosti.

(6) Pracovisté, kde se manipuluje s nebalenymi
potravinami a produkty nebo kde dochdzi ke zne&i§té-

7) Napiiklad zdkon &. 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich a o zmé&né a doplnéni nékterych souvisejicich

viv s

zékond, ve znéni pozdgjsich piedpist, zdkon & 166/1999 Sb., o veterindrni pédi a o zméné& n&kterych souvisejicich zikont

(veterindrni zdkon), ve znéni pozd&jsich pfedpisi.

#) Nafizenf vlddy & 170/1997 Sb., kterym se stanov{ technické poZadavky na strojni zafizen, ve znéni nafizenf vlidy &. 15/
/1999 Sb., nafizeni vlidy & 283/2000 Sb. a nafizeni vlady & 251/2003 Sb.

%) § 25 a ndsl. zdkona & 258/2000 Sb., o ochrang vefejného zdravi a o zmén n&kterych souvisejicich zikoni, ve znéni zdkona

&. 274/2003 Sb.

Vyhladska & 38/2001 Sb., o hygienickych poZadavcich na vyrobky urtené pro styk s potravinami a pokrmy.
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ni rukou, musi byt vybaveno umyvadlem s tekouci
pitnou studenou a teplou vodou, divkovadem pro-
stfedku na myt{ rukou s ndplni a ruéniky pro jednori-
zové pouZiti nebo osousedem rukou. Na pracovistich,
kde dochézi k epidemiologicky vyznamnému zned&isté-
ni rukou osob, napfiklad v kuchynich, p¥ipravnich
masa, ryb, drilbeZe a vajec, musi byt instalovano umy-
vadlo s misici baterii bez ruéntho ovlddani uzavirin{
tekouci vody.

(7) Kde to technologické icely, poptipadé jiné
&innosti vyZaduji, musi byt instalovdny dfezy nebo jind
vhodn4 zafizeni s p¥ivodem tekouc{ teplé vody a stu-
dené pitné vody a odkanalizovinim.

HLAVA II

HYGIENICKE POZADAVKY NA PRIPRAVU
A VYROBU POKRMU, JEJICH ROZVOZ,
PREPRAVU, SKLADOVANI, OZNACOVANI
A UVADENI DO OBEHU

§ 15
Zdravotni nezdvadnost pokrmu

(1) Pokrmy musi vyhovovat mikrobiologickym
a chemickym poZadavkiim uvedenym v pfilohich &. 2
a 3 a musi mit smyslové vlastnosti (barvu, viini, chut
a konzistenci) odpovidajici charakteru pokrmu. Po-
krmy, které uvedenym poZadavkim neodpovidaji
a jsou jiné neZ zdravotn& nezdvadné, je zakdzino uvi-

dét do obé&hu.

(2) VyZaduji-li to charakter provozu stravovacich
sluZeb nebo vyZivové poZadavky skupiny spotfebiteld,
musi nutriéni hodnota a sloZenf pokrmii odpovidat vy-
Zivovym divkdm, dietnim poZadavkim nebo specific-
kym potfebim.

(3) Pokud jsou uplatnény odchylné postupy pfi
piipravé, vyrobé, skladovani, rozvozu, pfepravé a uvi-
déni pokrmii do ob&hu, neZ jsou obvyklé, nesmi jit
o technologie zakryvajici zdvadnost surovin a postupti
a musi byt zaru€ena zdravotni nezivadnost a jakost
pokrmi.

(4) V pokrmech nesmi byt pfekroleny nejvy3si
mezni hodnoty po&tu mikroorganismi, nesmi obsaho-
vat toxické produkty mikroorganismii ani mikroorga-
nismy a mikrobidlni metabolity, pisobici onemocnéni
z pokrmtl, jiné neZ stanovené v pfiloze &. 2 v mnoZstvi,
které by mohlo ohrozit zdravi lidi. V pokrmech nesmi
byt dile pfekrofeno pfipustné mnoZstvi, specidlni
mnoZstvi nebo nejvy$$i pfipustné mnoZstvi chemic-

kych létek stanovené podle pfilohy & 3. Pokrmy musi
spliiovat chemické pozadavky stanovené v pfiloze &. 3.

(5) Mikrobiologické zkouSeni pokrmii a stanoveni
chemickych litek se provadi podle pfislusnych tech-
nickych norem.'®) Pokud se pro zptisob vybéru vzorki
pokrmii k mikrobiologickému zkouSeni, zptisob jejich
odbéru, hmotnost nebo objem, zpiisob jejich pfepravy
do laboratofi a mikrobiologické nebo chemické zkou-
$eni pouZij{ jiné metody, neZ které stanovi technické
normy, musi byt pfi jejich pouZitf doloZeno, Ze jsou co
do citlivosti, pfesnosti a reprodukovatelnosti vysledki
ekvivalentni.

§ 16

Smyslové hodnoceni pokrmui pfi vyrobé
a uvidéni do obéhu

(1) Pokrmy vykazujici smyslové zjistitelné neZi-
douci zmény zplsobené mikrobidlni &innosti nebo
projevujici znaky neZddouciho ristu mikroorganismd,
nebo zménu barvy, chuté & pach po chemickych l4t-
kich nebo podez¥elé z jiné kontaminace a dile pokrmy
vykazujici vady vlastnosti, napfiklad pfepileni, nedo-
pedent, nelze uvidét do ob&hu.

(2) Pokrmy se zji§ténou nevhodnou ziménou
nebo nevhodnym pouZitim potraviny z hlediska diet-
nich, fyziologickych a specifickych poZadavkd spotfe-
bitelti nelze pro tuto skupinu spotfebitelii uvddét do

obg&hu.

§ 17
Podminky pouZivini vajec a vajeénych hmot

(1) K pfipravé a vyrob& produkti lze pouZivat
iouze znalené trZni druhy vajec. Syrovi vejce, s vyjim-
ou jednotlivé objednivky spotfebitele, nelze p¥idivat
do pokrmt, které se dile tepelné neupravuji (naptiklad
krémy, pudinky, omi&ky). PouZivini vajec s naruSenou
skofipkou (kfapky) ve stravovacich sluzbich nenf p¥i-
pustné.

(2) Do vyrobni &isti provozovny nesméji byt
vnadeny pfepravni obaly véetn& proloZek vajec. K vni-
$eni vajec musi byt pouZity jen omyvatelné nidoby &
plata.

(3) Pasterované zmrazené vajeéné hmoty musi
byt po rozmrazeni ihned tepelné zpracoviny; jejich
opétovné zmrazeni je nepfipustné.

§ 18
Podminky rozmrazovéni potravin

(1) Pokud potravina pfed kuchyiiskou tpravou
vyZaduje rozmrazeni, nestanovi-li vyrobce jinak, pro-
vadi se v pfipravné, popfipadé v pracovnim dseku za

1% Napiiklad CSN 56 0081 Potraviniiské vyrobky. Piiprava vzorkt k mikrobiologickému zkouseni, CSN ISO 4832 Mi-

Yro 2

krobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni po&tu koliformnich bakterii. Technika po&itini kolonii.
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pouZiti specidlniho technického zafizeni nebo chladi-
ciho zafizeni s teplotou nejvyse +4 stupné C. Rozmra-
zovéni jinym zpisobem je pfipustné pouze na zikladé
f4dné vypracovaného a ovéfeného systému kritickych
bodd. Rozmrazovini ve vod& nebo pfi kuchyiiské tep-
loté je nepfipustné. Rozmrazené potraviny se nesmi
Znovu zmrazovat.

(2) Nezmrazené potraviny a suroviny nesmi byt
po jejich doddni do provozovny dodateéné zmrazo-
vany, nespliiuji-li podminky zmrazovini stanovené
v § 29 odst. 2 s vyjimkou kuchyfisky upravenych su-
rovin.

§ 19
Poufiti ledu a pary

(1) Led pouZivany do pokrmii v&etné ndpoji
mtZe byt vyribén jen z pitné vody.*) Zachizen{ s nim
a jeho skladovini nesmi byt pfi€inou jeho kontami-
nace.

(2) Pira pouZivand pro pfimy styk s potravinami
a pokrmy miiZe byt vyrobena pouze z vody pitné.

§ 20
Pouziti tuka a oleji pfi tepelné vpravé pokrmu

(1) PH tepelné tipravé pokrmi lze pouZivat jen
tuky a oleje, které jsou pro tento el uréeny. Tuky
a oleje nesméji byt pfi dpravé zahfity nad +180 stup-
f'ng 1C, pokud vyrobce nestanovi jinak oznalenim na
obalu.

(2) Kvalita tuku a oleje musi byt priibéZné kon-
trolovana smyslové (barva, pach) nebo chemickymi ry-
chlotesty, a to v priibéhu tpravy pokrmu nebo p¥ed
jejich dal$im pouZitim (napfiklad ve fritéze nebo kon-
tinudlnim smaZi&i). Pfi zméné smyslovych znakd nebo

fi pfekroeni hodnot chemického rychlotestu musi
E}’rt tuk nebo olej vyménén.

(3) Pro individudln{ pfipravu pokrmi na pinvi
musi byt pouZita vidy novi ddvka tuku nebo oleje.
Tuky a oleje ze smaZend, fritovani a grilovini se nesmé&j{

ouzivat k maSténi nebo dal§i p¥ipravé a vyrob& po-
md.

§ 21
Tepeln4 tdprava potravin

Potraviny se musi tepeln€ upravovat po dobu za-
bezpe&ujici zdravotni nezivadnost pokrmi a zachovi-
vajici jejich co nejvyS3{ nutriéni hodnotu. Pokrmy, do
nich? byly pfidiny za tdelem ochuceni, zahusténi
nebo jiné dpravy v posledni fizi vyroby pfisady (na-
ptiklad kofeni, mouka), musi byt po pfidini téchto
piisad dostatedné tepeln& opracoviny. Pro bezpe&nou
piipravu a vyrobu pokrmi mus{ byt ve viech &istech
pokrmu dosaZeno minimalné tepelného déinku odpo-

vidajiciho piisobeni nejméné +75 stupfii C po dobu

nejméné 5 minut. Pokud charakter pokrmu vyZaduje
pouZiti teploty niZ§i, musi doba puisobeni teploty za-

jistit zdravotn{ nezdvadnost pokrmu.

§ 22
Ukongéeni tepelné vpravy pokrmu

(1) Po ukongeni tepelné tipravy se pokrmy ihned
vydavaji, popfipadé plni do obalt a uvid&ji do obéhu
tam, kde to technologie &i charakter pokrmu umoZiuje
a pokrm nevyZaduje ioneénou dpravu. Pokud koneéni
dprava teplého pokrmu vyZaduje teplotu niZ§ neZ
+70 stupiit C, neprodlené po jejim dokonéeni se po-
krmy regeneruji (ohfivaji) na teplotu nejméné
+70 stupiit C ve viech &stech pokrmu. S pokrmy po
ukon&eni tepelné dpravy se musi zachizet tak, aby byla
vylou&ena rizika jejich kontaminace a zachovédna jejich
zdravotni nezdvadnost. Veskeré technologické operace
véetné dokonéovacich praci musi kontinuilng navazo-
vat bez prodlev tak, aby nebyla ohroZena zdravotni
nezivadnost findlniho produktu.

(2) Koneéns tiprava pokrmi, jejich plnéni a balen{
musi byt providéno za podminek vyludujicich konta-
minaci. P zachdzeni s pokrmy se mus{ pouZivat pra-
covni ndéini k omezeni pfimého styku rukou zamést-
nancl s pokrmy a osobnf ochranné prostfedky v roz-
sahu stanoveném v § 50 pism. b).

§ 23

Pokrmy z tepelné neopracovanych mas
a uzené potraviny

(1) Pro pfipravu a poddvini pokrmil z tepelné ne-
opracovan}’rcﬁ mas v&etné ryb a ostatnich mofskych
Zivolichi sméji byt pouZity pouze zdravotné nezi-
vadné potraviny.”) Technologie piipravy téchto po-
krmi a podminky uvddéni do obéﬁu musi zajistit jejich
zdravotni nezivadnost a vyroba pokrmu musi byt bez-
prostfedné pfed konzumaci.

(2) Zakoupené nebo dodané uzené potraviny ne-
sméji byt v provozovné pfeuzoviny.

§ 24

Studené pokrmy, cukrifské vyrobky, polotovary
a rozpracované pokrmy

(1) Studené pokrmy [§ 2 pism. f)] lze vyribét jen
z vychlazenych potravin; to neplati pro pekirenské vy-
robky a potraviny, které z technologickych divodu
vyZaduji vy$3i teplotu, napfiklad agar, tuky. Thned po
dohotoven{ se studené pokrmy zchlazuji na teplotu
nejvyse +8 stupiid C ve viech &stech pokrmu. Teplota
ve viech &4stech takového pokrmu nesmi pfekroéit p¥i
uvidéni do ob&hu +8 stuptiti C.

(2) Cukrifské vyrobky plnéné a zdobené krémy
a néplnémi se ihned po dohotoveni zchlazuj{ na teplotu
nejvyse +8 stupiid C ve viech &stech a pfi této teploté
se uvadi do ob&hu.
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(3) Zbylé cukrifské krémy, polevy, niplné a stu-
dené pokrmy, napfiklad sality, (fresingy, pomazinky
a pény, je nepfipustné pfimichivat do &erstvé pfiprave-
nych pokrmi v&etné cukrifskych vyrobki.

(4) Datum pouZitelnosti cukrifskych vyrobkd,
studenych pokrmil, polotovari a rozpracovanych po-
krmi stanovi vyrobce; pfitom vychdzi z epidemiologic-
kého rizika z pouZitych potravin a technologického
postupu a podminek skladovéni. Pokud je doba pouZi-

telnosti del$i neZ 24 hodin, plati poZzadavky stanovené
v § 28 a¥ 31.

(5) Polotovary a rozpracované pokrmy, pokud
nejsou okamZit€ zpracoviny, se bezprostfedné po do-
konéen{ kuchytiské dpravy zchlazuji nebo zmrazuji na
teploty stanovené pro skladovini pfed kone&nou dpra-
vou podle poZadavkil stanovenych v § 28 aZ 32. P¥
rozmrazovani mraZenych polotovarti a rozpracovanych
pokrmii, pokud je takové rozmraZeni pfed koneinou
tepelnou tpravou nutné, se postupuje podle § 18.

(6) Pro pfipravu polotovard ze syrového mletého
masa, musi byt pouZito pouze erstvé suroviny a tyto
polotovary nesmi byt zmrazoviny. Syrové vnitfni
orginy (napfiklad jitra) sm&ji byt v kuchytiském pro-
vozu umlety pouze bezprostfedné pfed jejich zpraco-
vanim.

§ 25
Rozvoz, pfeprava a uvidéni produkti do obéhu

(1) PH rozvozu, pfepravé a uvidéni do ob&hu
musi byt produkty chrinény pfed mikrobidln{ konta-
minaci, znedi§ténim nebo jinym naru¥enim zdravotni
nezévadnosti.

(2) Teplé pokrmy urlené k p¥imé spotfebé se
podévaji bezprostfedné po vyrobé, nejdéle viak 4 ho-
diny od dokonéen jejich tepelné dipravy. Do této doby
se zapoditdva &as potfebny pro koneénou tpravu po-
krmd, plnén{ do pfepravnich obali, rozvoz a pfepravu.
Pokud nelze tuto &asovou podminku pro vydej zajistit,
pokrmy pro vydej se postupné doviteji nebo se rege-
neruji pokrmy zchlazené, popfipadé zmrazené.

(3) Po dobu rozvozu, pfepravy a vydeje teplych
pokrmii musi byt zachovéna teplota pokrmu nejméné
+65 stupnt C.

(4) Teply Fokrm musi mit v dobé jeho podini
spotfebiteli teplotu nejméné +63 stuptiti C.

(5) Teplé pokrmy nevydané ve lhité podle od-
stavce 2 musi g}’rt ihned vylougeny z dalstho pouZiti
ve stravovacich sluZbich; nelze je tedy po uplynut{ této
lhity dile skladovat, ohfivat, zchlazovat an1 zmrazo-

vat.
§ 26

(1) Néadoby, z kterych jsou pokrmy vydéviny ve
vydejnim zafizeni, musi byt po odstranéni zbytku po-
krmu pfed dal§im plnénim vzdy vymyty.

(2) Pokrmy musi byt pfi vystavovini zplisobem

pfiméfengm formé Eoda’wéni chrinény pfed kontaktem
se spotfebitelem nebo zneéisténim.

(3) Samoobsluzné vydejni zaf{zeni (pulty, voziky)
urlené pro naporcovini pokrmi ke konzumaci spotfe-
bitelem v prostoru pro konzumaci musi byt umisténo
tak, aby nebylo v blizkosti kontaminujicich zdroji
a umoZiovalo dobry pfistup spotfebitele k pokrmu.
Lze pouZit jen samoobsluzné vydejni zafizeni, které
je technicky a konstrukéné FeSeno tak, aby zabezpedilo
uchovén{ pokrmii pfi stanovenych teplotich, chrinilo
pokrmy pfed moZnym mechanickym zne&i§ténim p¥i
porcoviani a pfed kontaminaci v rozsahu dechové zény
spotfebitele a omezovalo ndhodny & dmyslny kontakt
spotfebitele se zdsobou vystaveného pokrmu. Umisté-
ni a poéet nidob s pokrmy ve vydejnim zafizeni musi
umozfiovat snadny piistup spotfebitele a vytvofit co
nejkrat3{ manipulaéni vzdalenost. N4¢ini musi funk&né
i velikosti umoZfiovat snadnou manipulaci s pokrmy
a musi zajistit, aby jeho &&st, kterd pfichizi do styku
s rukou spotfebitele, nepfisla do styku s obsahem
nidoby.

§ 27

(1) K rozvozu, pfepravé, prodeji nebo vydeji pro-
dukti lze pouZit jen &isté a takové pfepravni obaly,
vydejni obaly a voziky, které po dobu rozvozu, pfe-
pravy, prodeje & vydeje uchovévaji pokrmy pfi stano-
venych teplotich, ochrin{ je pfecf kontaminaci a jsou
snadno &istitelné a omyvatelné.

(2) K rozvozu a pfepravé produktl lze pouZivat
jen k tomu vy&lenéné a vhodné upravené dopravni pro-
stfedky a pfepravni prostory s omyvatelnou a dezinfi-
kovatelnou loZnou plochou, které chrini produkty
pfed naruSenim jejich zdravotni nezévadnosti a jakost,
jakoZ i pfed nepfiznivymi klimatickymi vlivy a jsou
vhodné vybaveny pro udrZeni stanovené teploty podle
charakteru pokrmi a jejich pfepravnich obali.

(3) Pfepravni prostory dopravnich prostfedki
musi byt udrZovény v &istoté. V pfipadé nezbytnosti
pouZiti k dopravé produktii dopravni prostfedek slou-
Zici i pro jiné ﬁéefy musi byt provedena dé&inni opa-
tfenf k Vyfouéenf jejich moZné kontaminace nebo ne-
Eaﬁivm’ho ovlivnéni, napfiklad &3ténim nebo dezin-
eked.

§ 28

Zchlazené a zmrazené pokrmy, polotovary
a rozpracované pokrmy

(1) Produkty lze zchlazovat (§ 29 odst. 1) a zmra-
zovat (§ 29 odst. 2), aviak jen neprodlené po ukondeni
posledni fize jejich p¥ipravy & vyroby.

(2) Pro mnoZstvi zmrazovanych nebo zchlazova-
nych produktii a zpiisob jejich baleni je uréujici pro-
storovd kapacita, Elenéni pracovistd, kapacita a tech-
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nické parametry zafizeni pro rychlé zchlazovini nebo
zmrazovani a kapacita chladiciho nebo mrazictho skla-
dovaciho zafizen{ & prostor.

(3) Obalovy materidl a niéini pro porcovini a ba-
len{ musi byt skladovéno a uklddino samostatné, s pfi-
padnou moZnosti pfedchlazeni. Ostatni poZadavky na
zfizeni, vybaven( a teploty pracovi3té jsou uvedeny v § 3
az 9,13 a 14.

(4) Manipulaéni prostor pro kompletaci zmraze-
nych nebo z¢ lazen}’rcﬁ pokrmti pro déely vydeje musi
byt samostatny s pfimou funk&ni nivaznosti na sklad,
popfipadé miZe byt souldsti skladu. PoZadavky na
teplotu prostfedi jsou uvedeny v § 9 odst. 4. PoZa-
davky na teploty zmrazenych a zchlazenych produkti

stanovi § 31 odst. 4.

(5) Porcovéni, plnéni a balen{ produktii mus{ byt
provadéno za podminek vyluéujicich mikrobiiln{ kon-
taminaci. P¥i manipulaci se musi pouZivat pracovni ni-
&inf k omezeni pfimého styku s rukama zaméstnance
a osobni ochranné prostfedky.

§ 29

(1) Zchlazeni se musi providét co nejrychleji
a nejiinngji. Chladici reZim musi zajistit pokles
teploty ve vSech &stech produktu z +60 stupiitt C na
+10 stuptiti C nejdéle do dvou hodin. Takto zchlazené

rodukty ve viceporcovych nebo jednoporcovych
obalech se bez prodlevy dochladi na teplotu +4 stup-
né C a niZsi, pf1 které se skladuji.

(2) Produkty se zmrazuji neprodlen& po dohoto-
veni nebo po pfedchozim zchlazeni podle odstavce 1.
Koneéns teplota po tepelné stabilizaci musi byt ve
vSech ééstecﬁ produktu -18 stupiitt C a niZsi.

§ 30

(1) Obaly pouZivané k baleni mus{ vzhovovat o-
Zadavkiim zvldStntho privniho pfedpisu.”) Maji-li byt
pokrmy ohfiviny pfed vydejem pfimo v obalu, mus{
obal vyhovovat doporuenému zpiisobu ohfevu.

(2) Zafizeni uréend k rychlému zchlazovéni nebo
zmrazovani a prostory pro skladovini, rozvoz a pte-
pravu zchlazenych a zmrazenych produkti se vybavuji
zéznamovym zafizenim pro evidenci teplot. Ziznamy
se uchovévaji jesté 10 dnd po uplynuti stanovené doby
pouZitelnosti nebo minimélni trvanlivosti pokrmu.

§ 31

(1) Skladovaci prostory a zafizeni musi byt pro-
vozovény tak, aby byla udrZovana teplota prostfecﬁ po
celou dobu skladovini produktii zmrazenych nejméné
-18 stupiiit C, v pfipadé zchlazenych nejvyse +4 stup-
né C.

(2) Doba pouZitelnosti zchlazenych pokrmi je
nejdéle do 5 dnti v&etn& dne vyroby.

(3) Dobu pouZzitelnosti u zchlazenych pokrmii je
mozZno prodlouZit pouZitim doplitkovych technologii,
napfiklad fizenou atmosférou (pfidinim dusiku, oxidu
uhli¢itého nebo vytvofenim anaerobniho prostfedi),
pasteraci nebo podobné.

(4) U zmrazenych produktii po celou dobu jejich
rozvozu, pfepravy a zachdzeni s nimi musi byt do-
drZena teplota neymén& —18 stupiitt C, u zchlazenych
produktl nejvy¥e +4 stupné C. U zmrazenych pro-
dukti lze kritkodob& do 60 minut pfipustit teplotu
nejvyse —12 stupiid C, jde-li o zchlzzene’ produkty,
lze do 30 minut pFipustit teplotu nejvyse +7 stupiit C.

§ 32

(1) Ohfev zmrazenych a zchlazenych pokrmi se
provadi bezprostfedné pfed vydejem a konzumaci
pfimo ze zmrazeného nebo zchlazeného stavu. Zmra-
zené pokrmy se pfed ohfevem rozmrazujf, jen vyZa-
duje-1i to zpiisob ohfevu stanoveny vyrobcem.

(2) U zchlazenych a zmrazenych pokrmi se
ohfev providi tak rychle, aby v nejpomaleji prohfiva-
ném misté pokrmu nejdéle do 60 minut byfo dosaZeno
teploty nejméné +70 stupiit C.

(3) K ohfevu pokrmi se pouZivd vhodné techno-
logické zatizent, které zajisti rychlé dosaZeni stanovené
teploty, co nejniZ3i vyZivové ztrity a zachovd smyslové
vlastnosti pokrmu (napfiklad na principu proudéni
horkého vzduchu, piry, infralervenych vln nebo
mikrovln).

(4) Ohfité pokrmy se vydédvaji neprodlené po
ohfevu, nejdéle viak do 4 hodin.

(5) Po dobu vydeje musi byt teplota ohfitych
zmrazenych a zchlazenych teplych pokrmii nejméné
+65 stuptii C, v dobé jejich podéni spotfebiteli ke
konzumaci teplota nejméné +63 stupfiti C.

(6) Ohfité pokrmy nevg:‘lane’ ve stanovené lhit&
podle odstavce 4 musi byt ihned vyfazeny ze stravo-
vacich sluZeb.

(7) K ohfevu nesmi byt pouZity pokrmy rozmra-
zené v diisledku technické poruchy, havérie nebo z ob-
dobnych pfi¢in, jakoZ i pokrmy z poruSenych nebo
znediSténych obald.

(8) Nepfipustnymi jsou opakovany ohfev, udrZo-
vani ohfitych pokrmi v teplém stavu déle neZ 4 ho-
diny od doby ohfevu viceporcového baleni a opétovné
zmrazeni neﬁo zchlazeni.

Zmrzliny

§ 33

(1) Zmrzlinou se rozumi vyrobek ziskany zmra-
zenim zmrzlinové smési pfipravené studenou nebo
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teplou cestou. Hlubokozmrazenou zmrzlinou zmrzli-
na zmrazend na teplotu —18 stupfitt C a niZ3i.
(2) V provozovné musi byt pro pfipravu a vyrobu
zmrzliny vy&lenéna mistnost nebo vhodny samostatny
rostor s instalovanou tekouci pitnou studenou a tep-
ou vodou napojenou na zdroj a zajiSténou likvidaci
tekutého odpadu, vybaveni umyvadlem, dfezem, chla-
dicim a tecﬁnologick}’rm zaf{zenim podle charakteru
piipravy zmrzlinové smési.

§ 34

(1) K vyrob& zmrzliny lze pouZit jen suroviny,
které vyhovuji poZadavkim stanovenym zvl$tnim
privnim pfedpisem pro potraviny.’)

(2) Zmrzlinov4 smés pfipravend studenou cestou
se phpravuje z primyslovych vyrobki uréenych k to-
muto déelu ocﬁe nivodu vyrobce. Takto pfipravenou
smés, pokud nen{ bezprostfedné zmrazena na teplotu
-8 stupiii C a niZ$i, lze pfed zmrazenim uchovivat
nejdéle 60 minut pfi teploté nejvyse +4 stupné C.

(3) PH vyrobé zmrzlinové smési teplou cestou se
veskeré suroviny a pfisady, s vyjimkou ovocné slozky
a aromatickych litek, po smichdni tepelné opracuji.
Technologici}’r postup vyroby musi zajistit zdravotn{
nezivadnost smési, kterd musi byt nejdéle do 90 minut
po pasteraci zchlazena na teplotu do +4 stupiit C.
Pokud smés neni bezprostfedné zmrazena na teplotu
-8 stuptiti C a niZ3f, lze ji zchlazenou uchovivat po
dobu nejdéle 48 hodin pfi teploté do +4 stupiiti C. Tato
teplota musi byt zachovina i pfi jeji pfepravé a roz-
vozu.

(4) Na obalu zmrzlinové smési vyrobené pro po-
tfebu provozovny musi byt uveden nidzev vyrobku,
datum a hodina vyroby. Je-li zmrzlinovi smés rozvi-
Zena, musi byt na obalu vyrobku uvedena obchodni
firma nebo nézev vyrobce a jeho sidlo, jde-li o privnic-
kou osobu, nebo misto podnikdni a jméno, pop¥ipadé
jména a piijmend, jde-li o fyzickou osobu; nizev vy-
robku, ddaj o jeho mnoZstvi, datum vyroby, datum
pouZitelnosti a idaj o skladovaci teploté.

(5) Pokud se pro vyrobu zmrzliny pouZivaji jiné
prumyslové vyribéné (napfiklad pasterované) smési,
musi byt pfi ptipravé, skladovini, rozvozu, pfepravé
a prodeji zmrzliny dodrZeny podminky stanovené vy-
robcem k zajiSténi zdravotni nezdvadnosti takto vyri-
béné zmrzliny.

§ 35

(1) K prodlouZeni doby pouZitelnosti lze
zmrzlinu plnit do obalu uréeného pro spotfebitele
nebo zisobnikii a ihned zmrazit nejdéle do 60 minut

na teplotu —18 stupfit C a niZ§ (hlubokozmrazend
zmrzlina). Tato zmrzlina se skladuje pfi teploté
-18 stupnit C a niZ§{ po celou dobu pouZitelnosti.

P T

(2) Zmrzliny se pfepravuji a rozviZi za podmi-
nek, které umozZuji zacﬁovénf teploty -8 stupfiti C
a niZ§{, hlubokozmrazené —18 stupfitt C a niZ3i s p¥i-
pustnym kritkodobym zvy3enim na -15 stupiid C.

(3) Pro rozvoz a pfepravu tepelné upravené
zmrzlinové smési a zmrzliny musi byt pfepravni obaly
opatfeny tésnicimi viky a pfepravni prostfedky musi
b&hem pfepravy zajistit stanovenou teplotu.

(4) Na obalu zmrzliny vyrobené pro potfebu pro-
vozovny mus{ byt oznaden nizev vyrobku'') a datum
vyroby. Jsou-li zmrzliny rozviZeny a pfepravoviny,
mus{ byt na obalu uvedena obchodni firma nebo nizev
vyrobce a jeho sidlo, jde-li o privnickou osobu, nebo
misto podnikéni, jméno, popfipadé jména a p¥ijmeni,
jde-li o fyzickou osobu; nizev vyrobku,'') ddaj o jeho
mnoZstvi, datum vyroby, datum pouZitelnosti a tdaj
o skladovaci teploté.

§ 36

(1) Zisobniky se zmrzlinou musi byt b&hem po-
divini uchoviviny pfi teploté -8 stupiitt C a niZ§,
nestanovi-li vyrobce jinak.

(2) Zmrzlina jing neZ hlubokozmrazend musi byt
odédna nejdéle do 48 hodin od zmrazeni. Poddvani
ﬁlubokozmrazené zmrzliny z nalatych zisobnikid
mus{ byt ukon&eno do 48 hodin od otevfeni z4sobniku.

(3) Doba podivini porcované hlubokozmrazené
zmrzliny, vyrobené za podminek podle zvlistniho
rivniho predpisu,'?) z nadatych zdsobnikd se ¥df po-
ﬂyny vyrobce. Pokud vyrobce tuto dobu nestanovi,
musi byt podévini zmrzliny ukonéeno ve lhité podle
odstavce 2.

(4) Pfi prvnim otevfeni zdsobniku zmrzliny musi
byt viditelnym zplsobem vyznadeno datum a hodina
jeho otevfeni.

(5) Kornouty pouZivané pfi podivini nebalené
zmrzliny musi byt uloZeny v zisobnicich a p¥i mani-
pulaci s nimi musi obsluha pouZivat poddvaci ni&ini
nebo jiné vhodné ochranné prostfedky na ruce a odkl4-
daci stojinky pro pfedini vyrobku spotfebiteli.

(6) Pfi ddvkovini zmrzliny porcovacimi kle§témi
musi byt pro jejich pribé&Zné omyvini k dispozici te-
koucf pitnd voda, popfipadé &istd nidoba s pribéZné
podle potfeby vyméfovanou pitnou vodou.

(7) Zmrzlinu nevydanou ve stanovené dobé& pou-

'y Vyhldgka & 77/2003 Sb., kterou se stanovi po¥adavky pro mléko a mléné vyrobky, mra¥ené krémy a jedlé tuky a oleje, ve

znéni vyhladky €. 124/2004 Sb.
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Zitelnosti nebo jednou rozmrazenou & jinak znehod-
nocenou nelze uvidét do ob&hu ani znovu zmrazovat.

(8) Mimo provozovnu lze podivat porcovanou
zmrzlinu jen z voziku, pultu nebo zafizen{ k tomu
iéelu vybaveného a za podminky, Ze jde o pfedsunuty
prode;.

§ 37

Oznadovéni rozpracovanych pokrmu, polotovari,
cukriiskych vyrobku a pokrmt

(1) Teplé pokrmy, dodivané mimo provozovnu,
a zchlazené a zmrazené pokrmy ve viceporcovém ba-
len{ se oznaduji obchodpm’ firmou nebo ndzvem vy-
robce a jeho sidlem, jde-li o privnickou osobu, nebo
mistem podnikdni, jménem, pop¥ipadé jmény a pF{jme-
nim, jde-li o fyzickou osobu; nizvem pokrmu, idajem
o mnoZstvi porci, datem vyroby a datem spotfeby
u zchlazenych a zmrazenych pokrmi a hodinou spo-
tteby u teplych pokrmd. Dietni pokrmy se oznaéuji
druhem diety. Jde-li o zchlazené nebo zmrazené po-
krmy, musi vyrobce uvést na obalu nebo dodacim listu
skladovaci podminky a zpiisob ohfevu.

(2) Studené pokrmy a nebalené cukrifské vy-
robky, které jsou podévany v rimci stravovaci sluZby,
se na skupinovém baleni oznaduji nizvem, ddajem
o mnoZstvi porei (kusti) a datem, popfipadé hodinou
pouZitelnosti.

(3) Na obalech jednotlivych porci zchlazenych
nebo zmrazenych pokrmd, balenych studenych po-
krml a cukrifskych vyrobki uvidénych do obéhu
musi byt vyznalena obchodni firma nebo ndzev vy-
robce a jeho sidlo, jde-li o privnickou osobu, nebo
misto podnikdni, jméno, popfipadé jména a p¥ijmeni,
jde-li o fyzickou osobu; nizev pokrmu, tddaj o jeho
mnoZstvi, datum pouZitelnosti nebo minimilni trvan-
livosti, ddaj o teploté skladovini, a jde-li o zchlazené
a zmrazené pokrmy, téZ idaj o zpisobu ohfevu. Jde-li
o teplé pokrmy v jednoporcovém balen{, mus{ byt spo-
tfebitel vhodnym zpiisobem informovin o ndzvu po-
krmu a dobé spotfe%y.

(4) Poz4d4-li spotfebitel p¥i podivini pokrmi
o jejich zabalen{ nebo dod4ni, musi byt vhodnym zpi-
sobem informovin o tom, Ze pokrm je uréen k pfimé
spotfebé bez skladovani. Jde-li o nebalené cukri¥ské
vyrobky & studené pokrmy, musi podle jejich charak-
teru informace pro spotfebitele obsahovat 1idaj o dob&
pouZitelnosti, popfipadé o skladovaci teploté.

(5) V provozovné vyrobené polotovary a rozpra-
cované pokrmy mus{ byt pfi skladovini vhodnym zpi-
sobem oznadeny datem vyroby a spotfeby. Pfi expedici
ke zpracovini mimo provozovnu, ve které byly vyro-
beny, se oznaluji na obalu nebo dodacim listu ob-
chodni firmou nebo ndzvem vyrobce a jeho sidlem,
jde-li o privnickou osobu, nebo mistem podnikani,
jménem, popfipadé jmény a pfijmenim, jde-li o fzzic-
kou osobu, a vZdy se uvedou skladovaci podminky.

HLAVA III

STANOVENI KRITICKYCH BODU
A ODBER VZORKU

§ 38
Stanoveni kritickych bodd

(1) Kritické body se stanovi pro pfipravu a vy-
robu, baleni, skladovéni, rozvoz, pfepravu a uviddéni
pokrmii do ob&hu. P¥i stanoveni kritickych bodi se
vychdzi ze zplsobu technologie vyroby a pfipravy,
z dal¥{ navazujici manipulace, podminek skladovéni,
rozvozu, pfepravy a uvidéni pokrmd do ob&hu. Zo-
hledfiuje se rozsah &innosti, mira zdravotniho rizika
vyplyvajici z provddéné &nnosti i specifické nebezpedi
z k¥iZové kontaminace. Systém kritickych bodd se
zpracovévi tak, aby byla prokdzdna schopnost ovlddat
analyzovand nebezpeéi.

(2) Pfi stanoven{ kritickych bod, jejich kontrole
a vedeni evidence se postupuje podle pfilohy &. 4.
(3) Jsou-li uplatiiovdna pravidla sprivné hygie-
nické a Tobnf praxe [§ 2 pism. u)], lze systém kritic-
odi j

kych bodid zpracovany podle pfilohy &. 4 jim p¥izpi-
sobit.
§ 39
Odbér vzorka

Odebirat a uchovivat vzorky vyrobenych pokrmi
je nutno v provozovnich, ve kterych to v odivodné-
nych pfipadech z epidemiologickych divodd nafidi
ptisluiny orgin ochrany vefejného zdravi. Pfi odbéru
vzorkil a jejich uchovavani se postupuje podle zdsad
f:anoven}?ch v pfiloze &. 5 pfed ukonlenim vydeje po-

rmi.

HLAVA IV

HYGIENICKE POZADAVKY NA UMISTENI
A VYBAVENI JINEHO ZARIZENI
STRAVOVACICH SLUZEB A DOPLNKOVY
PRODE]

§ 40

(1) V jinych zaf{zenich stravovacich sluZeb lze
poskytovat jen ob&erstveni, které zahrnuje jednodu-
chou kuchytfiskou p¥ipravu pokrmil tepelnym opraco-
vinim, napfiklad ohfevem, smaZenim, grilovinim,
nebo pfipravu pokrmi za studena, napfiklad plnéni
pediva, dozdobovéni.

(2) Pokrmy lze pfipravovat a vyribét jen v tako-
vém rozsahu, v jakém jsou vytvofeny podminky pro
charakter a rozsah takové &innosti se zachovénim mi-
krobiologickych, chemickych a smyslovych poZa-
davki na poddvané pokrmy.
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§ 41

Pulty a voziky uvedené v § 2 pism. c) bod& 3bb)
mohou byt provozoviny pouze v rimci pfedsunutého
prodeje v bezprostfedni ndvaznosti na provozovnu,
potravindfskou prodejnu nebo jinou stavbu, jen jsou-
-li v t&hto stavbich vytvofeny zikladni hygienické
podminky pro uvedenou &innost, kterymi se rozumi{
zejména tekouci pitnd studeni a tepld voda po celou
provozn{ dobu, 3atna a zichod pro zaméstnance pfed-
sunutého prodeje, zabezpeleni uskladnéni potravin
a pokrmi podle stanovenych skladovacich podminek,
myti pfepravnich obali a vozikd, jejich parkovani
mimo provozni dobu, uklddini odpadi a likvidace od-
padnich vod, pokud nejsou tyto &innosti providény na
centrilni zikladn& téchto zafizeni.

§ 42

(1) Staly nebo sezonni stinek a mobilni zafizen{
pro dlouhodobé provozovini ob&erstveni musi byt z4-
sobeny tekouci pitnou vodou napojenim na zdroj. Po
celou provozni dobu musi byt zaji§téna tekouci stu-
deni a tepld voda o teploté nejméné +45 stuptii C
a provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo
musi byt vybavena zafizenim na jimini{ odpadnich
vod s moZnosti vyviZet odpady s vyloudenim rizika
kontaminace potravin, pokrmi i prostfedi provozovny.

(2) Jde-li o mobilni zafizeni zaji§fujici stravovaci
sluzby v rimci Zelezniéni, lodn{ a letecké dopravy, Fesi
se zdsobovini pitnou vodou instalaci zdsobnikd s reZi-
mem plnéni a dpravy pitné vody odgovfdaj ici poZadav-
kiéim zvldstniho privniho pfedpisu.”)

(3) Jiné zafizeni stravovacich sluZeb v&etné mo-
bilnich vyuZivané pro kritkodobé nebo sezonni pro-
vozovéini ob&erstveni s vyjimkou zafizeni podle od-
stavce 2, které neni moZné napojit na zdroj tekouci
pitné studené vody, musi byt vybaveno umyvadlem
pro myti rukou, cﬁ"ezem na myti provozniho ni&in{
a naddobi, popfipadé zafizenim pro myti stolntho ni-
dobi. Tekouci pitnd voda se zaji§tuje instalaci z4sob-
nikd pitné vody, které se plni ze zdrojii pitné vody. Po
celou provozni dobu musi byt zajiiténa tekouci pitnd
studend a tepld voda o teploté nejméné +45 stupiii C.
Pokud akce, pfi které je podivino ob&erstveni, trvd od
jednoho do tf dnii a nedochézi pfi této &innosti k epi-
demiologicky vyznamnému zneiSténi (napf. manipu-
lace se syrovym masem, vejci), lze pro ulely osobni
a provozni hygieny pitnou vodu doni3et v hygienicky
vyhovujicich nidobich z kontrolovanych a zabezpede-
nych zdrojé pitné vody.*) Pro myti rukou lze pouZit
pfenosné umyvadlo. Pitni voda ze z4sobnikl nebo do-

na¥end v nidobich se pouZivd po ohfevu pouze pro
osobni a provozni hygienu; nelze ji pouZit pro pfi-
pravu pokrmi.. Pro ohfev uzenin a pfipravu teplych
ndpoji se pouZivd baleni voda.'?)

(4) Na umisténi, uspofidani, prostorové pod-
minky a vybaveni stilyc pfechodlzl}’rch, sezonnich
stanku, jakoZ i mobilnich zafizen se podle charakteru
a rozsahu stravovacich sluZeb p¥iméfené vztahujf po-
Zadavky stanovené v § 3 aZ 14. Sanitdrn{ zafizeni musi
byt dosaZitelnd v prib&hu price bez poruseni poZa-
davkii na ochranu potravin a pokrmi. Pokud jsou tato
zafizeni dosaZitelnd venkovnim prostorem, musi byt
vhodnym zpiisobem zajifténa moZnost odloZeni pra-
covniho odévu a obuvi pfi opuiténi stinku.

(5) Na umisténi, uspofddini, prostorové pod-
minky a vybaveni mobilniho zafizen{ zaji§tujiciho stra-
vovacf sluzby v rimci lodn{ dopravy se vztahuj{ poZa-
davky § 3 aZz 14 pouze tehdy, nestanovi-li zvl4$tni
pravni pfedpis jinalg.”)

§ 43

(1) Pfi skladovéni potravin, pfipravé a skladovini
pokrmii i jejich uvddéni do ob&hu musi byt dodrzeny
podminky (napfiklad teplota) stanovené pro pokrmy
touto vyhldskou, zvld§tnimi privnimi pfegpisy7) nebo
vyrobcem pro jednotlivé druhy potravin a musi byt
zajiténa jejich ochrana pfed mikrobidlni kontaminaci
nebo jinym znediSténim, pfed nepfiznivymi klimatic-
kymi vlivy a kontaktem se spotfe%itelem.

(2) Neni-li ve stinku nebo mobilnim zaf{zen{ za-
jiSténa umyvérna stolniho nidobi, podévaji se pokrmy
v pivodnich nebo nevratnych obalech; pfibory mohou
byt jen k jednordzovému pouZiti.

§ 44

(1) Je-li jiné zafizeni stravovacich sluZeb vyba-
vené konzumalni &sti nebo je uréeno k poddvini ni-
pojti, musi mit z¥{zeny zichody pro spotfebitele v roz-

sahu stanoveném v § 10.

(2) Pfinaklidanis ocj.lpady postupuje jiné zafizeni
stravovacich sluZeb neuvedené v § 42 odst. 1 podle § 12
odst. 2.

(3) V jinych zafizenich stravovacich sluzeb musi
byt zajidténo oddélené uskladnéni dklidovych a &isti-
cich prostfedkii a pomicek.

12y Vyhld¥ka & 292/1997 Sb., o poZadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zpiisobu jejich dpravy, ve znéni

viws

pozdgsich ptedpist.

13y Vyhldka & 223/1995 Sb., o zpisobilosti plavidel k provozu na vnitrozemskych vodnich cestdch, ve znénf vyhldsky &, 83/

/2000 Sb.
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§ 45

Dopliikovy prodej v provozovnich a jinych
zafizenich stravovacich sluZeb

Jsou-li v provozovné nebo v jiném zafizen{ stra-
vovacich sluZeb soulasné prodéviny potraviny a ni-
poje, nesmi tento prodej ohrozit zdravotni nezdvad-
nost a smyslové vlastnosti pokrmi. Podminky pro
prodej potravin upravuje zvla$tni privni predpis.'¥)

HLAVAYV

~ 2.

POZADAVKY NA PRIPRAVU A PODAVANT{
POKRMU V RAMCI ZDRAVOTNI PECE
A SOCIALNICH SLUZEB

§ 46
Podminky pfipravy kojenecké stravy

(1) Pro ptipravu kojenecké stravy lze pouZivat jen
vodu, kteri spliiuje poZadavky stanovené pro balenou
kojeneckou vodu nego balenou stoln{ vodu,'?) ozna&e-
nou jako ,vhodn4 pro pfipravu kojenecké stravy a ni-
pojt®.

(2) Kojeneckd strava pro denni krmeni musi byt
pfipravovina vZdy jako &erstvid. Lahvicky, do kterych
se kojeneckd strava plni, mus{ byt sterilnf; ihned po
jejich uzavieni musi f)}’rt distribuovény v krytych, hy-

ienicky vyhovujicich pfepravkich. Pro noéni krmen{
?ze mléénou kojeneckou stravu uchovévat nejdéle
8 hodin, a to ve vyllenéné chladnice pfi teploté
do +4 stupné C.

(3) Pro pfepravu na dislokovani pracovisté a pro
noéni krmen{ musi byt po naplnéni lahvigek kojeneckd
strava zchlazena na teplotu nejvy$e +4 stupné C
do 60 minut u hutné kojenecké stravy a do 30 minut
u tekuté kojenecké stravy. Pfepravni obaly musi pfi
distribuci zajistit teplotu stravy nejvyse +4 stupné C.
Ohfev se provadi v lahvickich bezprostfedné pted
krmenim do teploty +37 stupfii C ve viech &istech
pokrmu rovnomérné v celém objemu stravy.

§ 47
Materské mléko

(1) Provozovatel banky matefského mléka
a sbérny matefského mléka je povinen zajistit jeho
kvalitu a zdravotni nezdvadnost. Bankou matefského
mléka je pracoviité providéjici sbér, kontrolu zdra-
votnf nezivadnosti, skladovini a distribuci mate¥ského
mléka mimo vlastni zdravotnické zafizeni. Sbé&rnou
matefského mléka je pracovi§té providégjici sbér, kon-
trolu zdravotni nezivadnosti a sEladovénf matefského

mléka pouze pro potfebu vlastniho zdravotnického za-
Fzeni.

(2) Pozadavky na manipulaci s matefskym mlé-
kem:

a) Cerstvé matefské mléko bez pasterace (pouze
matka pro vlastn{ dit€) musi byt skladovino p#i
teploté +4 stupné C a spotfebovino do 24 hodin,

b) v ostatnich p¥ipadech musi byt matefské mléko
vZdy pasterovano. Pasterované matefské mléko
musi byt skladovano pfi teploté +4 stupné C a spo-
tfebovino do 48 hodin. Pasterace musi probihat
pii teploté nejméné +62,5 stupfit C po dobu
30 minut. Po pasteraci se mléko bez prodleni
zchladi na teplotu +4 stupné C. Takto oSetfené
mléko musi byt oznadeno datem pasterace a datem
spotfeby,

¢) kontrola zdravotni nezivadnosti mléka musi byt
providéna pfed pasteraci a po pasteraci,

d) mraZené pasterované matefské mléko musi byt
skladovidno pfi teploté —18 stupfid C a spotfebo-
vano nejdéle do 3 mésicli. Zmrazen{ mléka na tep-
lotu -18 stupfiti C musi byt provedeno co nej-
rychleji a neji¢innégji. Takto oSetfené mléko musi
byt oznaleno datem pasterace a datem spotfeby,

e) rozmrazovini matefského mléka je moZno provi-
dét

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

2. pod studenou tekouci vodou,

f) rozmrazené mléko musi byt skladovidno pfi tep-
lot& +4 stupné C a musi byt spotfebovino nejdéle
do 24 hodin od vyskladnéni z mrazictho zafizeni.
K rozmrazovini nesmi byt pouZito mikrovlnné
zafizeni. Rozmrazené mléko musi byt oznaleno
datem a hodinou vyskladnéni z mrazictho zafi-
zeni,

g) ohfev matefského mléka se providi ve vodnf{ 14zni
do teploty +37 stupfiti C. K ohfevu nesmi byt
pouZito mikrovlnné zafizeni,

h) distribuce matefského mléka musi byt zajisténa
tak, aby nedoSlo k porufeni teplotniho Fetézce
osetfeného mléka,

i) matefské mléko nespotfebované ve stanovené
lhitg, & jednou rozmrazené se nesmf znovu mra-
zit, chlacfit a dile pouZit pro vyZivu kojenci a

j) pfi pouZitf infuzni pumpy pro krmeni nedonoSe-
n}’rcﬁ déti se mus{ stffkaéﬁa s matefskym mlékem
ménit po 4 hodinich.

14y Vyhl4ska & 347/2002 Sb., o hygienickych poZadavcich na prodej potravin a rozsah vybavenf prodejny.
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§ 48

Podminky podivini pokrmt v rdmci lé€ebného
procesu, tekuté vyZivy sty a vyZivy aplikované
gastrickou sondou

(1) Pokrmy v rimci lé&ebného procesu lze posky-
tovat v individudlnim reZimu za pfedpokladu zacho-
vani jejich zdravotni nezdvadnosti.

(2) Tekutou vyZivu podivanou sty a vyZivu apli-
kovanou gastrickou sterilni sondou je nutno pfipravo-
vat na samostatném pracovisti stavebné oddéleném od
jinych provozi.

(3) Tekutd vyZiva pro podivéni dsty se pfipravuje
a podévi zisadné &erstvd. Vztahuji se na ni poZadavky
stanovené v § 15 az 17 a 20.

(4) Tekutou nutrién definovanou vyZivu uréenou
k aplikaci gastrickou steriln{ sondou je nutno po vy-
robé naplnit do sterilnich obali a konzervovat varem
30 minut, dile rychle zchladit na teplotu +2 stupiit C
do 60 minut a skladovat pfi této tepll)oté nejdéle 5 dni.
VyZivu je moZné také zmrazit na teplotu nejméné
-18 stupfiti C a skladovat ji pfi této teploté nejdéle
30 dnd ode dne vyroby. Obaly musi byt oznaleny ni-
zvem vyZivy, datem vyroby a datem spotfeby.

CAST 3

ZASADY PROVOZNI A OSOBNI HYGIENY
PRI CINNOSTECH EPIDEMIOLOGICKY
ZAVAZNYCH

§49

(1) Pro vykon &innosti epidemiologicky zivaz-
nych pfi provozovéni stravovacich sluZeb, vyrob& po-
travin a uvddéni potravin do ob&hu se stanovi tyto zi-
sady provozni hygieny:

a) udrZovani ndcini, nidobi, pracovnich ploch, zafi-
zeni a ostatniho vybaveni, pfepravnich obald
a rozvoznich prostfedkll v istoté a v takovém
stavu, aby nedochizelo k ohroZovini jakosti
a zdravotn{ nezivadnosti potravin a produkti,

b) providéni pribé&Zného dklidu viech pracovist
a prostor za pouZit{ mycich, popfipadé dezinfeké-
nich prostfedkii podle povahy technologického
procesu a zpracovivanych potravin a nivodu vy-
robce; musi byt soub&Zné zaji§téna ochrana potra-
vin a produktii proti kontaminaci z &isticich a de-
zinfek&nich prostfedki,

¢) udrZoviani hygienickych a sanitirnich zafizeni, ze-
jména zichodd v &istoté€ a provozu schopném
stavu véetné jejich vybaveni,

d) oznaleni & barevné odlifeni pomiicek a pro-
stfedkli uréenych k hrubému dklidu a jejich ukli-
dini oddélené od pomiicek na &idténi pracovnich

e)

g

h)

)

k)

)

ploch a zafizeni pfichizejicich do p¥imého styku
s potravinami a pokrmy,

provadéni pribéZzného odstrafiovini organického
a anorganického odpadu, v&etné jeho v&asného
a pribéZného odstrafiovini ze skladovych a vyrob-
nich prostor,

nepfechovivini potravin, produktli a pfedmétd
nesouvisejicich s vykonem pracovni &innosti v pro-
vozovné véetné jiného zafizeni stravovacich slu-
Zeb,

preventivni zamezen{ vyskytu hmyzu a hlodavel
a v&asné pritb&Zné provddéni béZné ochranné de-
zinfekce, dezinsekce a deratizace,

nepfipousténi vstupu nepovolanych osob a zvifat
do zizemi provozovny a do vyrobny. Vstupovat
do konzumaé&ni &4sti provozovny miiZe vodici pes
doprovizejici nevidomou osobu a pes specidlné
vycvideny pro doprovod osoby s téZkym zdravot-
nim postiZenim. Vstup ostatnich zvifat do konzu-
malni mistnosti provozovny, kterd poskytuje
sluzby v rimci hostinské Zivnosti, je moZny jen
se souhlasem provozovatele,

odklid4n{ osobnich véci, ob&anského odévu a obu-
vi pouze v $atn& nebo ve vy&len&éném prostoru,

pouZivini mycich, &isticich a dezinfek&nich pro-
stfedkll pro dklid, které jsou uréeny pro potravi-
nafstvi,

skladovini potravin a produktd neuréenych pro
stravovaci sluZbu jen v samostatném a oznaleném
chladicim nebo mrazicim zafizeni, které je umis-
téno mimo provoz vyroby, pfipravy a ob&hu po-
travin nebo produktii (napfiklad v kancel4#i, denni
mistnosti nebo $atné),

nekoufeni v mistnostech, kde se skladuji, vyribgji,
piipravuji a vydavaji potraviny a produkty a myje
nidobf,

udrZovéni provozovny poskytujici stravovaci
sluzby, jiné za¥izeni stravovacfcg sluZeb a vyrobnu
potravin v &istoté a f4dném stavu tak, aby nebyly

otraviny a produkty negativné ovliviioviny a ne-
Il))yla ohroZena jejich zdravotni nezévadnost,

skladovini{ &isticich prostfedkd a p¥ipravkd pro
providéni b&zné ochranné dezinfekce, dezinseice
a deratizace oddélen v originilnich obalech s p¥i-
slu§nym znalenim. NepouZivini nidob a obalt
urenych pro potraviny k dschové &isticich a de-
zinfekém’ci piipravkd a pfipadné nihradni obaly
nutno Fidn& oznalit a

prubéZné dopliovini a dodrZovini znalost{ nut-
nych k ochrané vefejného zdravi p¥i vykonu &in-



Strana 1930

Sbirka zikont & 137 / 2004

Cistka 45

nosti epidemiologicky zdvaZné podle providéctho
predpisu.’®)

(2) Pro stravovaci sluzby se stanovi tyto dalsi z3-
sady provozni hygieny:
a) zaji§téni oddéleného prostoru pro myti stolniho
nadobi, provozniho nidobi, pfepravnich obald
a pfepravnich rozvoznich prostfedkii v provo-
zovné tak, aby byla vylougena moZnost kfiZové
kontaminace, a
b) dezinfikovini nidobi, ni€ini a pfepravnich obali
fed mytim na infek&nich oddéfenfch zdravotnic-
ig’ch zafizeni a v dalSich zaf{zenich, vyZaduje-li to

charakter jejich provozu.

(3) Pro vyrobu potravin a uvddéni potravin do
ob&hu se stanovi tyto dal3{ zdsady provozni hygieny:

p

a) zaji$téni pH vyrob& potravin oddélené myti pro-
vozniho nédc‘)’Ef, vozikd, pfepravek a dalsich za-
fizeni od pfepravnich obali a vratnych obald, cis-
teren, sudd a kontejnerd a

b) zaji§téni prostoru pro myti a p¥ipadnou dezinfekei
pfepravnich prostor rozvoznich prostfedki.

§ 50

Pro vykon &innosti epidemiologicky zdvaZznych
pfi provozovéni stravovacich sluZeb, vyrob& potravin
a uvadéni potravin do ob&hu se stanovi tyto zdsady
osobni hygieny:

a) peCovini o télesnou &istotu a pfed zapoletim
vlastni price, p¥i pfechodu z negisté price na &is-
tou (napﬁ’klatf dklid, hrubi pfiprava), po pouZiti
zéchodu, po manipulaci s odpady a pfi kaZdém
znedi§téni si umyt ruce v tepfe’ vod€ s pouZitim
vhodného myctho, popfipadé dezinfekéniho pro-
sttedku,

b) noSeni &istych osobnich ochrannych prostfedki
odpovidajicich charakteru &innosti, zejména pra-
covni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy p#i
vyrobé& potravin a pokrm. UcFriovém’ racovniho
odé&vu v ¢istoté a jeho vymétovin{ podle potfeby
v prub&hu smény. P¥i pracovni &innosti vyZadujici
vysoky stupeti &stoty nebo pfi vy3$im riziku kon-
taminace pouZivini jednorizovych ochrannych
rukavic a ustnf rousky,

c) neopousténi provozovny v priibéhu pracovni
doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi,

d) vyloudeni jakéhokoliv nehygienického chovani
(napfiklad koufeni, dpravy vlasd a nehtt),

e) zaji§téni pé&e o ruce, nehty na rukou ostfthané na

kritko, &isté, bez lakovini, na rukou nenosit
ozdobné pfedméty a

f) uklddini pouZitého pracovniho odévu, jakoZ i ob-
¢anského odévu na misto k tomu vy¢&lenéné; ukli-
dani pracovniho odévu a ob&anského odévu od-
délené.

§ 51

(1) Pfivyrobé kosmetickych prostfedkd, v provo-
zovnich holidstvi, kadefnictvi, pedikdry, manikiiry,
kosmetickych, masérskych, regeneraénich nebo rekon-
di¢nich sluZeb a v provozovnich pfi provozovini Ziv-
nosti, pfi niZ je porufovina integrita kiiZe, a pfi pro-
vozovan{ Zivnosti, pfi které se pouZivaji k pééi o télo
specilni p¥istroje (napfiklad soldria, myostimuldtory),
pliatf tyto zdsady provozni hygieny:

a) zajiSténi prostor a inventife na pracovisti v tako-
vém stavu, aby se dal snadno d&istit a v pfipadé
potfeby dezinfikovat, a udrZovéni jej v takovém
stavu, aby nedo$lo k ohroZeni zdravi osob
a drovné poskytovanych sluZeb,

b) providéni v provozovné prib&iné linné
ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace pra-
covnich ploch, technologického a strojntho zafi-
zeni, pfistroji, ndstrojil a pomiicek,

¢) oznaleni, pouZivini a uklidini pomicek a pro-
stfedkli uréenych k hrubému tklidu oddélené od
pomiicek na &i$téni pracovnich ploch a zafizeni,

d) odstrafiovin{ priib&Zné organického a anorganic-
kého odpadu, v&etn& odpovidajici likvidace %iolo-
gicky kontaminovaného materidlu’®) a zajistén{
vhodného zptisobu jeho uloZen,

e) nepfechovivini v provozovné, mimo vyhrazené
misto, pfedmétll zamé&stnancii nesouvisejicich s vy-
konem price,

f) zamezeni vstupu nepovolanych osob a zvifat do
z4zemi provozovny s vyjimkou vodictho psa ne-
vidomé osoby a psa specidlné vycvi€eného pro do-
provod osoby s téZkym zdravotnim postiZenim,

g) odklidini osobnich véci, ob&anského odévu a obu-
vi zaméstnancili pouze v 3atné nebo ve vy&lenéném
prostoru,

h) nekoufeni v provozovnich,

i) zajidténi odpovfdaf'fcfho vétrini a mikroklimatic-
kych podminek dle charakteru jednotlivych &in-
nosti a sluZeb a

j) zajiSténi v provoznich mistnostech, kde dochizi
ke kontaktu pracovniki s t€lem zikaznika, moz-

13) P¥iloha &. 3 odst. 1 vyhld¥ky & 490/2000 Sb., o rozsahu znalostf a dal$ich podminkich k ziskdni odborné zptisobilosti

v nékterych oborech ochrany vefejného zdravi.

1) Vyhldka &. 440/2000 Sb., kterou se upravuji podminky p¥edchdzeni vzniku a ¥f¥eni infekénich onemocnéni a hygienické
poZadavky na provoz zdravotnickych zaf{zeni a dstavii socidlni péce.
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nosti myti rukou v umyvadle s tekouci pitnou
studenou a teplou vodou.

(2) Pro &nnosti epidemiologicky zdvaZzné provi-

déné v provozovnich uvedenych v odstavei 1, s vyjim-
kou vyroby kosmetiky, se stanovi tyto dal3{ zisady
provozni hygieny:

a)
b)

g

h)

j)

k)

uklddéni istého pridla oddélené od pouZitého
pradla,

uklddéni pouZitého frédla ve vy&lenéném vétratel-
ném prostoru, oddéleném od prostoru, kde se pe-
&uje o télo zdkaznika, a to v nepropustnych a uza-
viratelnych obalech, které se, pokud je nelze prit,
vyviFet a Zehlit, pouZiji omyvatelné a dezinfikova-
telné nebo na jedno pouZiti,

providéni tklidu a &i§téni lIzrovozovny nejméné

jednou denné na vlhko, jinak vZdy po zne&i$téni,

nepfipuiténi hromadéni odpadu v provoznich
prostorich provozovny; uklidini odpadu do uza-
viratelnych, omyvatelnych nidob a jeho pribézné
odniSeni do kontejneru nebo popelnic,

chrénéni b&hem poskytované sluzby v provozov-
nich holi&stvi, lgadefnictvf, pedikidry, manikdry
a kosmetickych sluZzeb odévu spotfebitele &istou
rouskou,
pouZivéani &istého pridla vZdy pro kazdého spo-
tfebitele,
provadéni pfi ndhodné kontaminaci pokoZzky za-
méstnance nebo spotfebitele biologickym mate-
ridlem (zejména krvi) dezinfekce kontaminova-
ného mista dezinfek&nim p¥ipravkem s virucidnim
Géinkem,
oti§tén{ pouZitych ndstroji a pomicek po kaZdém
spotfebiteli a jejich ¥4dné omyti horkou vodou
s pfidavkem saponitu, osuSeni, dezinfekci
a opléchnuti pitnou vodou, a pokud dojde k jejich
znei§téni biologickym materidlem, dezinfikovin{
pted &iSténim dezintekénim p¥{pravkem s virucid-
nim d&inkem a poté mechanické o&isténi,
pouZiti sterilnich ndstroji, kterymi je prokaza-
telné porujovéna integrita kiiZe, (napfiklad depi-
ladni jehly, skalpely) pro kazdého spotfebitele;
z ﬁsoL sterilizace stanovi pfiloha & 6 k této vy-
hl43ce; provadéni kontroly sterilizace dle poZza-
davki provadéctho predpisu,'®)
pouZivani pro kazdého spotfebitele &stych a de-
zinfikovanych umyvadel, vani¢ek nebo mis k umy-
vani,
zabezpedeni, bez prodleni, pouZitych pomiicek
gro jedno pouZiti zdravotné nezdvadnym zptso-
em a

)

uklddini odpadu kontaminovaného biologickym

materidlem a ostrych pfedmétd na misté vzniku
oddélené.??)

§ 52

Pfi &innostech epidemiologicky zdvaZnych provi-

dénych v provozovnich uvedenych v § 51 odst. 1 musi
byt dodrZeny tyto zdsady osobni hygieny:

2)

b)

v

azdém poskytnuti sluzby, pfi pfechodu z neéisté

rice na &istou, po pouZiti zichodu, po manipu-
Faci s odpady a pfi kaZdém zne&i§téni umyti rukou
v tekouci teplé vodé s pouZitim vhodného myciho
(pfipadné dezinfekéniho) prostfedku v umyvadle,
uréeném pro myti rukou personilu; pouZivini
k osouSeni rukou osousele ¢&i ruéniky pro jedno-
rizové pouZit,

ieéovénf o télesnou &istotu, provadéni pfed a po

noSeni po celou provozni dobu ¢&istého pracov-
niho odévu a vhodné obuvi; v provozovnich péce
o télo, kde dochdz{ k porusen{ integrity kiiZe, no-
$eni i pokryvky hlavy; udrZovini ochranného
odé&vu v &istoté a podle potfeby ménéni v pribéhu
smény; pfi pracovni &mnosti vyZadujici vysoky
stupei &istoty pouZivdni ochrannych rukavic.
PouZivani osobnich ochrannych prostfedki, které
odpovidaji provddéné pracovni &innosti, jsou &isté
a bezpe&né pro zdravi osob,

neopousténi v prib&hu pracovni doby provo-
zovny v pracovnim odévu a v pracovni obuvi,

vylou&eni jakéhokoliv nehygienického chovén{ na
pracovisti v prostorich uréenych pro péi o télo
zdkaznika a

uklddéni pouZitého pracovniho odévu na misto
k tomu vy&lenéné; ukliddini pracovniho odévu
a ob&anského odévu oddélend.

Prechodna a zdvéreénd ustanoveni

§ 53

(1) Rozhodnuti orginu ochrany vefejného zdravi

o prodlouZeni lhiity k dpravé provozu stravovacich
sluZeb vydani podle dosavadnich privnich pfedpist
zlstdvaji i nadile v platnosti.

(2) U staveb, které jsou kulturnimi pamatkami,'®)

se poZadavky na svétlou vy$ku pracovist podle ustano-
veni § 4 odst. 2 aZ 4 uplatni jen tehdy, pokud to sta-
vebné technické diivody nevyluéuji.

17y Z4kon &. 185/2001 Sb., o odpadech a o zmé&né n&kterych dalsich zikond, ve znéni pozdéjsich predpist.

18y Z4kon & 20/1987 Sb., o stitni pamdtkové pédi, ve znénf pozd&jsich predpist.
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§ 54 § 55
Zruduje se Vﬁ'hlé‘s'ka &. 107/2001 Sb., o hygienic-
kych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadich Tato vyhldska nabyvi déinnosti dnem 1. dubna
osobni a provozni hygieny pfi &innostech epidemiolo- 2004 s vyjimkou ustanoveni § 30 odst. 2 a § 38, kterd
gicky zdvaZnych. nabyvaji i¢innosti dnem 1. kv&tna 2004.
Ministryné:

MUDr. Souckovi v. r.
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Pfiloha &. 1 k vyhlasce & 137/2004 Sb.

Pozadavky na mikroklimatické podminky pracovist’

Tabulka ¢ 1: Triidy prace podle celkového (brutto) primérného minutového
energetického vydeje M (W.m™) na efektivni dobu prace

Ttida prace Cinnost M (W.m™)

Sezeni s mimou aktivitou, uvolnéné stani (kancelafské prace,

I . < < 80
prace v pokladn¢)
Cinnost vstoje nebo pfi chiizi spojend s pfenasenim lehkych
bfemen nebo pfekonavanim malych odpord (vafeni, vydej a .

lla o s . P .| 8lazl105
kompletace pokrmi, prace vsedé s pohybem obou paZi — napi.
obsluha technologického zafizeni) -

b Cinnost spojena s pfenaSenim stfedné t&kych bfemen (vydej 106 a3 130
pfi silné frekvenci stravniki, rozvozci pokrmiti, myti nadobi)

IIla Prace predevS§im vstoje, obas v predklonu, chiize, zapojeni
obou paZi (pfendSenim bfemen do 15 kg, feznici, pekafi,| 131 az 160
skladnici, ruéni uklid velkych ploch)

Na uzavienych pracovistich musi byt zaji$tény hodnoty mikroklimatickych podminek

uvedené v tab. ¢. 2. Na pracovistich tiidy L. a Il.a, musi byt dale dodrZeny tyto poZadavky:

- rozdily teplot vzduchu mezi Grovni hlavy a kotnikd nesmi byt vétsi nez 3 °C,

- asymetrie radiacni teploty od oken nebo jinych chladnych svislych povrchti nesmi byt v&tsi
nez 10 °C,

- asymetrie radiacni teploty od teplého stropu nebo jinych vodorovnych povrchi nesmi byt
vEétsi nez 5 °C,

- intenzita osalani hlav nesmi byt v&t3i nez 200 W.m™.
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Tabulka ¢. 2; Pripustné hodnoty mikroklimatickych podminek pro cely rok

Operativni teplota ty (°C) SR 10 max
Ttida M Va Rh ol
prace | (Wm ™) | T,min Toopt | Tomax | (m.s™) (%) T
(g.sm )

107

1 <80 20 2212 28 0,1-0,2
856
136

Oa 81-105 18 20+2 27 0,1-0,2
1091

30-70

171

Ib 106 - 130 14 162 26 0,2-0,3
1368
+ + + 256

Il a 131 -160 10 1242 26 0,2-0,3
2045

Optimalni pracovni vykon je dosahovan pfi optimalnich mikroklimatickych podminkach.
Vysvétlivky k tabulce:

to mn J€ Priméma operativni teplota, kterd je dana Casové vaZenym primérem teplot,
vyskytujici se v osmihodinové sméné a je platna pro tepelny odpor odévu 1 clo;

to opt je pruméma operativni teplota, kterd je dana Casové vaZenym primérem teplot,
vyskytujici se v osmihodinové sméné a je platna pro tepelny odpor odévu 0,75 clo;

tomax j€ prumérna operativni teplota, teplot, vyskytujici se v osmihodinové smeéné a je platna
pro tepelny odpor odévu 0,5 clo;

V. je priméma rychlost vzduchu, kterd je dana Casové vaZenym primeérem rychlosti
vzduchu, vyskytujicich se v osmihodinové sméné;

SR je primérna intenzita poceni piepocitana na celou smeénu;

Rh  je prim&ma relativni vlhkost ktera je dana Casové vaZenym primeérem relativnich
rychlosti vzduchu, vyskytujicich se v osmihodinové sméné. Minimalni hodnota 30 % plati pfi
absolutni vlhkosti venkovniho vzduchu vétsi jak 4 g/kg sv;

+ z hlediska energetického vydeje prace neni celosménové inosné pro Zeny;
++  plati pro osobu o plose povrchu téla 1,8 m2;

to stanovena pro 60% relativni vlhkosti vzduchu;

clo  jejednotka tepelné izolaéni vlastnosti odévu

Operativni teplota t, (°C) je vypoctena hodnota. Je to jednotna teplota uzavieného ¢erného
prostoru, ve kterém by télo sdilelo radiaci a konvekei stejné tepla, jako ve skute¢ném teplotné

nehomogennim prostiedi.
Pfi znamé stfedni radia¢ni teploté t. (°C) (i¢inné teploté okolnich ploch) a teploté vzduchu t,
(°C) se uréi z vyrazu:

to=t,+A(ta-1t),




Castka 45 Sbirka zikont & 137 / 2004 Strana 1935

kde A je funkci rychlosti proudéni vzduchu podle tabulky ¢&. 3.

Tabulka & 3: Zavislost koeficientu A pro vypocet operativni teploty t, na rychlosti
proudéni vzduchu v, (m.s™

va (m.s™) 0,2 0,3 0,4 0,6 0,8 1,0
A () 0,50 0,53 0,60 0,65 0,70 0,75

Pfi rychlostech proudéni vzduchu mensich neZ 0,2 m.s” lze nahradit operativni teplotu
vyslednou teplotou kulového teplomeéru t, (°C). Pfi jinych rychlostech proudéni v, (m.s™) Ize
stfedni radiaéni teplotu t, (°C) pro vypocet operativni teploty t, (°C) stanovit ze vztahu:

te= [(tg+273)* +2,9. 10°. v,"(ty— t.)]% - 273

kde t, - vysledna teplota kulového teploméru ¢ 0,10 m (°C)

t, - teplota vzduchu (°C)
v, - rychlost proudéni vzduchu (m.s™)

nebo ze vztahu:
t= [(tg+273)" +2,5.10°. v,>° (tz — t.)]V% - 273

kde t, - vysledna teplota kulového teploméru ¢ 0,15 m (°C)

t, - teplota vzduchu (°C)

v, - rychlost proudéni vzduchu (m.s™)
Stfedni radiaéni teplota tr (st.C) je homogenni teplota okolnich ploch, pfi niz se sdéluje
salanim stejné tepla jako ve skuteéném heterogennim prosttedi.
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Pfiloha &. 2 k vyhlasce &. 137/2004 Sb.

MIKROBIOLOGICKE POZADAVKY NA POKRMY
CAST 1
Mikrobiologické poZadavky na pokrmy, zptsob jejich kontroly a hodnoceni

Veskeré potraviny, suroviny a latky pouZivané k piipravé pokrmi musi po strance
mikrobiologické odpovidat vyhlasce ¢. 294/1997 Sb., o mikrobiologickych poZadavcich
na potraviny, zpisobu jejich kontroly a hodnoceni, ve znéni pozd¢jsich ptedpisi.

2. 'V piipadech s epidemiologickou souvislosti, vetn¢ podezieni na vznik alimentarnich
onemocnéni, nebo jde-li o stiZznost spotiebitele, se mikrobiologické zkouseni zaméfuje na
cileng vybrané mikroorganismy pisobici onemocnéni z pokrmi uvedené v &asti 2 této
piilohy v tabulce A, B anebo na bakterialni toxiny a mykotoxiny, uvedené v €asti 2 této
pfilohy v tabulce C, popiipadé na dals§i zde neuvedené mikroorganismy nebo jejich
toxiny, které mohou ohrozit lidské zdravi.

Pii vykonu statniho zdravotniho dozoru se mikrobiologické zkouSeni zaméfuje na
vybrané zastupce pivodci onemocnéni a indikatorové mikroorganismy podle charakteru
pokrmu.

a) Vzorkovani pokrmi pfi vykonu statniho zdravotniho dozoru se provadi nahodnym
vybérem jednoho vzorku ze vzorkovaného celku. Vzorkovanym celkem se rozumi
celkové vyrobené mnozstvi ur¢itého pokrmu. Néhodnym vybérem se rozumi vybér,
pii kterém libovolny vzorek vzorkovaného celku ma stejnou pravdépodobnost, Ze
bude vybran.

b) V ptipadech s epidemiologickou souvislosti se provéadi cileny odbér vzorkd, zejména
se oddélené vzorkuji jednotlivé soucasti pokrmu, suroviny, rozpracované pokrmy,
polotovary pouZité k vyrob& &i pfipravé pokrmu. Cileny odbér se zaméfi tak, aby co
nejlépe prispél k objasnéni pfi¢in piipadu. Pfedpoklada-li se potfeba pozdgjSiho
vySetfeni na pfitomnost bakteridlnich toxind, odebere se vzorku vét§si mnoZstvi nez je
vyse uvedeno, v laboratofi se ¢ast vzorku k tomuto vySetfeni odd€li a zmrazi pti ~18

az —26 stupnich C. Takovy vzorek se uchovava pfi uvedené teploté nejdéle 1 mésic.
c) Za vzorek se povaZuje:

- porce poddvana v originalni misce, na tacku, v kelimku, na talifi ¢i jinak,

- u kusovych vyrobki charakteru pokrmu mnoZstvi o hmotnosti 100 g az 150 g,

- v ostatnich piipadech mnoZstvi pokrmu o hmotnosti 100 g az 150 g nebo 100 ml aZ
150 ml.

U viceslozkovych pokrmi lze jako jeden vzorek odebrat vSechny jeho jednotlivé
souasti vtom poméru, v jakém jsou v pokrmu zastoupeny, nebo lze odebrat jeho
jednotlivé souéasti jako samostatné vzorky.

d) Vieobecné podminky vzorkovani stanovi CSN ISO 7218 Mikrobiologie potravin a
krmiv - V3eobecné pokyny pro mikrobiologické zkouseni (56 0103) a touto Ceskou
technickou normou nezrudené &lanky CSN 56 0080 Potravinaiské vyrobky - Zplisob
odbéru vzorkl pro mikrobiologické zkouSeni.
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4. Zpusob vyjadieni mikrobiologickych poZadavkii:

a) MnoZstvi mikroorganismi se vyjadfuje v fadech v 1 g nebo v 1 ml vzorku nebo idajem
,mén& nez”“ s uvedenim ¢&isla, rovnéz v 1 g nebo | ml vzorku. Naptiklad 10° znagi
mnoZstvi 1.10°> mikroorganismi v 1 g nebo v 1 ml vzorku, méng nez 50 znaéi méné nez
50 mikroorganismi v 1 g nebo 1 ml vzorku.

b) PoZadavek ,,méné neZ (<) zna¢i, Ze mikroorganismy pfi pouZit¢ metod® vy3eteni
nejsou zjistény, tj. je vyjadienim meze detekce metody.

¢) Pozadavek nepfitomnosti mikroorganismi v ur¢itém objemu nebo hmotnosti vzorku se
vyjadiuje jako zlomek, v jehoz ¢itateli je nula a ve jmenovateli objem nebo hmotnost
vzorku uréené ke zkouSeni. Napiiklad 0/25 znadi pozadavek nepfitomnosti
mikroorganismu v 25 g nebo v 25 ml vzorku.

Hodnoceni: Nejvyssi mezni hodnoty indikuji nepfijatelné vysokou miru rizika, ohroZeni
zdravi lidi nebo zkaZeni potraviny. Piekro€eni nejvysSich meznich hodnot znamena, Ze se
jedna o pokrm jiny neZ zdravotn& nezavadny, nezpiisobily ke spotfebe.
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CAST 2

Nejvys8i mezni hodnoty poctu mikroorganismi

Tabulka A

Bakterialni plivodci onemocnéni z pokrmii

Mikroorganismus Kategorie pokrmi Nejvyssi mezni
hodnota na
g(ml)

Bacillus cereus pokrmy urcené pro kojeneckou a détskou vyzivu 10°
ostatni pokrmy 10*

Termotolerantni vSechny pokrmy negat/25

Campylobacter

Clostridium pokrmy uréené pro kojeneckou a détskou vyzivu 10°

perfringens ostatni pokrmy 10*

Escherichia coli O 157 |vSechny pokrmy negat/25

a dal§i verocytotoxin

produkujici E.coli

(VTEC)

Listeria monocytogenes |masné vyrobky o ay, niZ8i nebo rovné 0,92 107
zmrazene vyrobky konzumované v nezménéném 10
stavu (napf. zmrzliny)
ostatni pokrmy negat/25

Salmonella spp. pokrmy uréené pro kojeneckou a détskou vyZivu negat/50

ostatni pokrmy negat/25

Shigella spp. vSechny pokrmy negat/25

Koagulazopozitivni pokrmy uréené pro kojeneckou a détskou vyzivu 10°

stafylokoky ostatni pokrmy 1 04

(Staphylococcus aureus

a dal$i druhy)

Vibrio ryby, mé&kkysi, korysi a hlavonoZci z vod

\parahaemolyticus tropickych a subtropickych pasem uréené k ptimé negat/25
spotiebé

Yersinia enterocolitica | viechny pokrmy negat/25

(suspektni patogenni

kmeny)

Pseudomonas pokrmy uréené pro kojeneckou a détskou vyZivu 10

aeruginosa ostatni pokrmy 1 04

negat: neprokazatelnost ve hmotnosti (objemu) zkuSebniho vzorku specifikované za Sikmou

c¢arou

Ay vodni aktivita

— parametr potraviny charakterizujici

mikroorganismy, nabyva hodnot od 0 do 1,0.

dostupnost vody pro
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Tabulka B

Indikatorové mikroorganismy

Nejvys8&i mezni

Mikroorganismus Kategorie pokrmi hodnota na g (ml)
pokrmy uréené pro 10°
kojeneckou a détskou vyZivu

. ) ostatni pokrmy s vyjimkou 100
Aerobni mezofilni pokrmi, kde jsou takové
mikroorganismy mikroorganismy soucasti
(celkovy pocet kulturni mikrofléry
mikroorganismit) N 7
 Zivotisného piivodu 10
 rostlinného pivodu 108
pokrmy uréené pro 10°
Koliformni bakterie kojeneckou a détskou vyzivu
ostatni pokrmy 10°
pokrmy urcené pro | 10
Escherichia coli kojeneckou a détskou vyZivu
ostatni pokrmy 10

Tabulka C

YW

Nejvyssi mezni hodnoty pro toxické produkty mikroorganismii

Toxin Kategorie potravin Nej}‘;}; ?;é?:zm
stafylokokové enterotoxiny vSechny pokrmy negat.
enterotoxin (C.perfringens) vSechny pokrmy negat.”
enterotoxin (B.cereus) viechny pokrmy negat.”
verocytotoxin 1 a 2 (E.coli O 157)|vSechny pokrmy negat.”)
termostabilni hemolyticky toxin |v8echny pokrmy negat.”
(V.parahaemolyticus)

Botulotoxin viechny pokrmy negat.”’
mykotoxiny - nejvyssi pfipustné mnoZstvi stanovi vyhlagka ¢. 53/2002 Sb., kterou se stanovi
chemické pozadavky na zdravotni nezavadnost jednotlivych druhi potravin a potravinovych
surovin, podminky pouZiti latek pfidatnych, pomocnych a potravnich dopliikd, ve znéni
vyhlasky ¢. 233/2002 Sb..

" neprokazatelné ve hmotnosti (objemu) vzorku uréené metodou zkouseni, naptiklad testem
reverzni pasivni latexové aglutinace (RPLA) nebo testy zaloZenymi na principu ELISA.
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Tabulka D

Nejvy$si mezni hodnoty pro specifické pokrmy :

Mateiské mléko pasterované

Mikroorganismus

Nejvyssi mezni hodnoty
v gramu nebo ml vzorku

Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Koliformni bakterie 50

E.coli <50
Salmonella 0/50
Koagulazopozitivni stafylokoky <50
Bacillus cereus <50
Kvasinky <50

Tekuta nutriéné definovana enteralni vyZiva pro aplikaci tisty nebo gastrickou sondou

Mikroorganismus

Nejvyssi mezni hodnoty
v gramu nebo ml vzorku

Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Koliformni bakterie <50
Salmonella 0/50
Koagulazopozitivni stafylokoky <50
Bacillus cereus <50
Kvasinky <50
Led (jako ptidavek do napojl nebo pro pfimy styk s pokrmy)
Mikroorganismus Nejvyssi mezni hodnoty
v ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganismu 1000
E.coli 0/100
Enterokoky 0/100
Pseudomonas aeruginosa 0/100

Vy¢et metod zkouSeni a souvisicich norem stanovi vyhlaska ¢&. 294/1997 Sb.,
o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, zptsobu jejich kontroly a hodnoceni, ve znéni

pozd¢jsich piedpist.
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Pfiloha &. 3 k vyhlasce &. 137/2004 Sb.

Chemické pozadavky na pokrmy

1. Pozadavky plati pro pokrmy podavané ve stravovacich sluZbach v teplém a studeném
stavu.

2. Veskeré potraviny pouZivané pii pfipravé a vyrobé pokrmii musi po strance chemické
odpovidat vyhlasce ¢. 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické poZadavky na zdravotni
nezavadnost jednotlivych druhid potravin a potravinovych surovin, podminky pouziti latek
ptidatnych, pomocnych a potravinovych doplitkd.

3. Piibarvovat lze pouze cukraiské vyrobky, zejména polevy a ozdoby, barvivy urenymi
k barveni potravin v domacnosti podle pfilohy €. 1 vyhlasky uvedené v bodu 2. Obsah
barviv v ostatnich pokrmech je pfipustny pouze v takovém mnoZstvi, které odpovida
jejich podilu z pouzitych nezavadnych potravin a surovin principem pfenosu.

4. Chemicke konzervacni latky se pii vyrobé pokrmt nesméji pouzivat. Obsah téchto latek je
pfipustny pouze vtakovém mnoZstvi, které odpovida jejich podilu z pouZitych
nezavadnych potravin principem pienosu.

5. Pro vyrobu pokrmi lze pouZivat pouze nahradni sladidla upravena nebo povolena.
Nahradni sladidla 1ze pouzivat pro vyrobu pokrmii oznagenych jako pokrmy nebo napoje
se sniZenym obsahem vyuZitelné energie, bez pfidaného cukru, uréené pro kontrolu
hmotnosti a uréené pro diabetiky podle vyhlasky uvedené v bodu 2.

6. Pokrmy a vyrobky bez pfidaného cukru se rozumi pokrmy nebo vyrobky, ke kterym
nebyly pfidany monosacharidy, disacharidy a jiné potraviny pouZivané pro své sladivé
vlastnosti (napiiklad med).

7. Pokrmy se sniZzenym obsahem vyuZitelné energie se rozumi pokrmy nebo vyrobky,
u kterych sniZeni vyuZitelné energie piedstavuje nejméné 30 % vyuZitelné energie
poskytované podobnym vyrobkem stejné hmotnosti, jehoZ obsah vyuZitelné energie nebyl
sniZen.

8. V pokrmech nesmi byt pfekroceno piipusiné mnozZstvi polyaromatickych uhlovodiki,
upravené v tabulce ¢. 1 této pfilohy. Pod pojmem polyaromatickeé uhlovodiky se rozumi
benz(a)antracen, benz(b)fluoranten, benz(k)fluoranten, dibenz(a,h)antracen,
indenol(1,2,3-cd)pyren, dibenz(a,i)pyren, dibenz(a,h)pyren. Pfipustné mnoZstvi je
stanoveno pro jednotlivé latky jednotlivé. Celkovy obsah vyjmenovanych latek v pokrmu
nesmi prekro¢it desetindsobek pfipustného mnozstvi. Pii jeho pfekroCeni se pokrmy
vyfazuji z ob&éhu.
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Tabulka
Pokrmy PM ]
mg.kg
z masa, dribeZe, uzenych ryb , masnych vyrobki 0,003
z obilovin, lu$ténin, zeleniny a ovoce 0,002
ostatni pokrmy (véetné napojii) 0,001

9. V pokrmech nesmi byt ptekroCeno nejvyssi pripustné mnoZstvi, pfipustné a specialni
mnoZstvi ostatnich kontaminujicich latek stanovené vyhlaskou uvedenou v bodu 2.
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Pfiloha &. 4 k vyhlasce &. 137/2004 Sb.

Kritické body pri poskytovani stravevacich sluzeb

Pro uéely pouziti této ptilohy se rozumi:

kritickym bodem — technologicky usek, postup nebo operace pii vyrobg, rozvozu, pfepraveé a
uvadéni pokrmi do obéhu, ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti
pokrmu a v nichZz se uplatiiuje ovladani riznych druhli nebezpeéi ohrozujicich zdravotni
nezavadnost pokrmu scilem zamezit, vyloudit, popfipadé¢ zmenSit tato nebezpeéi na
pfijatelnou uroven,

kritickou mezi — znaky a jejich hodnoty, které tvoii hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym
stavem v kritickém bodég,

planem systému kritickych bodi — dokument pfipraveny v souladu se zasadami systému
kritickych bodil a stanovujici zpisob ovladani nebezpedi vyznamnych pro poruSeni zdravotni
nezavadnosti pokrmu,

systémem kritickych bodli — systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpedi
v kritickych bodech,

nebezpeéim — biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v pokrmu, ktery mizZe porusit jeho
zdravotni nezavadnost,

analyzou nebezpedi — proces shromaZd'ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich
nebezpedi pro zdravotni nezavadnost pokrmu a o podminkach umozijicich jejich pfitomnost
v potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni nezdvadnost
pokrmu a o jejich zafazeni do planu systému kritickych bodd,

sledovanim — pozorovani a méfeni stanovenych znakil uréenych postupem pro posouzeni, zda
kriticky bod je ve zvladnutém stavu,

zvladnutym stavem — stav pti némz jsou v kritickych bodech dodrZeny stanovené postupy a
hodnoty sledovanych znaki jsou v pfipustném stavu,

ovladacim opatienim — jakakoliv ¢innost, kterou je moZno pouzit k prevenci nebo k vylouceni
nebezpecéi ohrozujiciho zdravotni nezavadnost pokrmu nebo k jeho zmenseni na piipustnou
uroven,

napravnym opatienim — opatieni zaji§t'ujici uvedeni kritického bodu do zvladnutého stavu
ihned, jakmile dojde k piekrodeni kritické meze. Néapravna opatifeni zahrnuji opatfeni pro
nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu vcetné zji§téni, zda vyhovuje z
hlediska zdravotni nezavadnosti,

ovéiovacimi postupy — posouzeni, zda plan systému kritickych bodd u¢inn¢ ovlada vyznamna
nebezpeci a zda systém pracuje podle tohoto planu,

vnitinim auditem — systematické sledovani a nezavislé hodnoceni irovné systému kritickych
bodi a jeho souladu s planem systému kritickych bodti provadéné pracovniky, ktefi nejsou za
vytvofeny systém kritickych bodt piimo odpovédni.
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1. Zpisob stanoveni kritickych bodu

a) Systém kritickych kontrolnich bodd se vypracovava v ramci provozovanych ¢innosti na

zékladé€ téchto zasad:

1. provedeni analyzy nebezpeci

2. stanoveni kritickych bodi

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

4. vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

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

6. stanoveni ovéfovacich postupli s cilem potvrdit, Ze systém pracuje 1éinné

7. zavedeni evidence a dokumentace zahrnujici vSechny postupy a zdznamy pfimérené
vy§e zminénym principim a jejich aplikacim.

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

c) Systém kritickych bodii se upravuje pro kazdy vyrobni proces oddélen¢ podle druhu
pokrmi a zptisobu vyroby. Systém kritickych bodi se pfizplisobuje rozsahu provozované
¢innosti, poptipadé 1 uplatnéni pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe za
pfedpokladu, Ze je analyzou nebezpeci po jejich zavedeni prokazana schopnost ovladat
nebezpedi.

d) Pii uplathovani systému kritickych bodi pfi vyrobé pokrmi, se ptfi kazdé upraveé
(modifikaci) druhu pokrmi, procesu a rozsahu vyroby nebo kteréhokoliv kroku, systém
kritickych bodi pfezkouma a provedou se potfebné zmény pro stanoveni kritickych bodi.
2. Systém evidence

Zahrnuje:

a) dokumentaci, zejména o
1. vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele
2. specifikaci vyrobku
3. popis technologickych postupti
4. analyze nebezpedi véetn€ ovladacich opatfeni v kritickych bodech
5. stanoveni kritickych bodit
6. stanoveni kritickych mezi
7. postupech pfi jejich sledovani
8. stanoveni napravnych opatieni zajistujici uvedeni kritického bodu do zvladnutého

stavu ihned jakmile dojde k pfekroceni kritické meze. Pfekroceni kritickych mezi a
postupy pro nakladani s vyrobkem musi byt dokladovény.
9. ¢&asovém harmonogramu ovéfovacich postupd a vnitinich auditt
b) zaznamy, zejména o

1. modifikovani systému kritickych bodti, ichova zaznamil 1 rok od jejich pofizeni
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2. sledovani v kritickych bodech, uchova zaznami 1 mésic od skonéeni data
pouZitelnosti nebo minimalni trvanlivosti

3. piekroeni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatfeni, ichova zaznami 1
mésic od skonceni data pouZitelnosti nebo minimalni trvanlivosti

4. vysledcich pouZitych postupil a vnitfnich auditl, tichova zaznamii 1 rok od jejich
pofizeni

5. nakladdani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu. ichova zaznami 1 mésic
od skonceni data pouZitelnosti nebo minimalni trvanlivosti.
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Ptiloha &. 5 k vyhlasce & 137/2004 Sb.

Zasady pro odbér a uchovavani vzorkia pokrmii vyrobcem

1. Vzorky se odebiraji do Cistych vyvafenych &1 vysterilizovanych nadob s uzavérem.

2. K odbéru se pouzivaji 1zice, nabéracky a dalsi pomicky vyvafené nebo vysterilizované,
které nejsou pouzivané pfi vlastni piipravé pokrmi.

3. Kazda soucast pokrmi (napfiklad polévka, maso, omacka, knedliky, moucniky) musi byt
uchovavana v samostatné vzorkovnici.

4. Je-li pfiloha soudasti nékolika pokrmi (napfiklad brambory, knedliky, ryZe), lze
uchovavat jen jeden vzorek. To plati i tehdy, je-li naptiklad maso ze stejné partie dodavky
soudasti nékolika pokrmii, liSicich se jen naptiklad omacku nebo ptilohou.

5. Jsou-li stejné pokrmy ze stejnych potravin pfipravovany nékolika pracovnimi skupinami,
uchovavaji se vzorky od kazdé skupiny.

6. Kazdy vzorek musi mit hmotnost nejméné 100 g, u kusovych vyrobkl odpovidajici pocet

kust, u tekutych pokrmti 100 ml. U jednoporcovych baleni pokrml se uchovava cela
porce.

7. Vzorky pokrmi odebrané v teplém stavu se ihned uzavfou, urychlené zchladi a uchovavaji
se v chladnicce pfi teploté do +4 °C.

8. Po uplynuti 48 hodin od vyroby nebo doby pouZitelnosti se vzorky likviduji jako
organicky odpad. V pfipadé soustfedéného pracovniho klidu se vzorky likviduji az po
ukonéeni vydeje v prvni nasledujici pracovni den.

9. O odebranych vzorcich se vede evidence, ve které se uvede
a) datum odbéru (pfipadné hodina, jsou-li pfipravovany v riznou dobu),

b) druh vzorku,
¢) jméno zaméstnance, ktery odbér provedl.

10. Dokumenty o evidenci odbéru vzorkii se uchovavaji 14 dnii ode dne odbéru vzorki nebo
14 dnt ode dne likvidace vzorkd.
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Zpisoby sterilizace

Ptiloha &. 6 k vyhlasce &. 137/2004 Sb.

a) Sterilizace vlhkym teplem v parnich pfistrojich je vhodnd pro pfedméty z kovu, skla,
porcelanu, keramiky, textilu, gumy, plasti a dal§ich materidli, odolnych k témto

parametriim sterilizace:

Teplota Tlak Ptetlak Séirli)l;;?f:i
°C kPa bar kPa bar min
121 205 2,05 105 1,05 20
134 304 3,04 204 2,04 10

V pfistrojich, kde se provadi vakuovy a Bowie-Dick test a které dosahuji ve fazi
odvzdusnovani podtlaku alesporl - 87 kPa, se nebalené kovové nastroje k okamzitému
pouziti sterilizuji p#i teploté¢ 134 °C po dobu 4 minut. Tento zplisob se nepouZziva
v centralnich sterilizacich.

V piistrojich, kde se automaticky provadi vakuovy a Bowie-Dick test a které dosahuji ve
fazi odvzdusnovani podtlaku alespori - 87 kPa, 1ze pii teploté 134 °C sniZit expozici na
7 minut pro material v obalu.

b) Horkovzdusna sterilizace se provadi v horkovzdusnych sterilizatorech pfi nasledujicich

parametrech:
Teplota Sterilizaéni expozice
(°C) (min.)
160 60
170 30
180 a vice 20

Pii provadéni sterilizace se postupuje podle navodu vyrobce pfistroje.

Jiné mozZnosti sterilizace upravuje piiloha €. 5 vyhlasky ¢. 440/2000 Sb., kterou se upravuji
podminky pfedchazeni vzniku a $ifeni infekénich onemocnéni a hygienické pozadavky na

provoz zdravotnickych zafizeni a uistavil socialni péce.
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