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VYHLASKA
Ministerstva zdravotnictvi
ze dne 9. bfezna 2001

o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby

a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaznych

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 108
odst. 1 zdkona ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného
zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zdkona, (ddle
jen ,zdkon“) k provedeni § 20 pism. d), § 23 odst. 3
a § 24 odst. 1 pism. ¢) az e) a g) zdkona:

Oddil 1

Zikladni ustanoveni a hygienické poZadavky
na provozovny stravovacich sluzeb

§ 1

Tato vyhldska stanovi hygienické pozadavky na

umisténi, stavebni konstrukci, prostorové a dispozién{

uspotdddni, zdsobovani vodou, vytdpéni, osvétleni, od-
strafiovani odpadnich vod, vétran{ a vybaveni provo-
zoven stravovacich sluzeb a ddle podmfnky vyroby,
ptipravy, pfepravy, rozvozu, znaleni a skladovdni po-
krmu a jejich uvddéni do obehu pfipady, kdy musi byt
urCeny kritické body, mlkroblologlcke a chemické po-
7adavky na poddvané pokrmy a podminky odbéru
a uchovdvidni vzorkd vyrobenych pokrmu. Dile vy-
hldska upravuje zdsady osobni a provozni hygieny,
které musi byt uplatfioviny pfi vykonu ¢innosti epide-
miologicky zdvaznych.

§2
Vyklad pojmu
Pro udéely této vyhldsky se rozumi
a) provozovnou stravovacich sluzeb (ddle jen ,pro-
vozovna“) soubor mistnosti a prostor pro vyrobu,
ptipravu a skladovidni pokrmu a jejich uvddéni do
obéhu a pro dalsf souvisejici éinnost;

b) obéerstvenim forma stravovaci sluzby zahrnujici

jednoduchou kuchyfiskou pifpravu pokrmt a je-
jich uvddéni do obéhuy;
¢) jinym zafizenim stravovacich sluzeb
1. stanky, které se zfizuji jako
aa) stdlé nebo sezonni, urené a vybavené pro

dlouhodobé provozovdni ptipravy a po-
ddvani obderstveni,

bb) prechodné, uréené pro kritkodobé provo-
zovéani oblerstveni pfi jednordzovych, ¢a-
sové vymezenych akcich (naptiklad kultur-
nich nebo sportovnich),

d)

e)

f)

g)

h)

k)

2. mobiln{ (pojizdnd) zafizeni, kterymi jsou rizné
typy dopravnich prostfedkd, uréené pro dlou-
hodobé (sezonni) provozovani obderstveni,

3, prenosna zar1zen1 ktera NS zrlzu ako

aa) automaty, pulty a VOZlky kombinované
s vyrobnim strojem nebo zafizenim pro vy-
robu pokrmt, popfipadé jejich ohfev (na-
piiklad vyrobnik zmrzlin, napo ja, gril, fri-
téza), které jsou urleny k rychle pripravé
a poddvéni pokrmt v provozovné,

bb) pulty a voziky zajistujici jednoduchou pii-
pravu a podavdni pokrmi (ohfev, plnéni,
dozdobovini) nebo skladovidn{ a poddvan{
hotovych nebalenych pokrmu;

polotovarem  kuchyfisky upravend
urlend pouze k tepelnému zpracovéni;

potravina

teplym pokrmem potravina kuchytisky upravend
ke konzumaci v teplém stavu a udrzovand v teplém
stavu po dobu uvddéni do obéhu, pfepravy a roz-
vozu;

studenym pokrmem potravina kuchyfsky upra-
vend ke konzumaci za studena a uchovdvand
v chladu po dobu uvddéni do obéhu, pfepravy

a rozvozu;

cukrdiskym vyrobkem vyrobek, jehoz zdkladem
je zprav1dla pekatsky Vyrobek ktery je po tepelné
tipravé dohotoven pomoci ndplni, polev, ozdob
a kusového ovoce, jakoZ i vyrobek pfipraveny za
studena z dehydratovan}?ch smési nebo potravin
(naptiklad pény, slehané krémy, korpusy, Zelé, po-
hiry);

rozpracovanym pokrmem kuchyiisky opracovand
potravina ve vSech fizich pfipravy a vyroby
urlend k dal$f kuchyniské dpravé pfed konzumaci
v teplém nebo studeném stavu;

zmrazenym pokrmem teply pokrm, ktery byl
thned po ukonéeni vyroby zmrazen na teplotu
nejméné —18 stupntt C ve vSech &istech pokrmu;

zchlazenym pokrmem teply nebo studeny pokrm,
ktery byl ihned po ukonleni vyroby zchlazen na
teplotu nejvyse +2 stupné C ve vSech dstech po-
krmu;

pfedsunutym prodejem pokrmu prodej z pfenos-
nych zafizeni podle pismene c) bodu 3bb) s pfi-
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mou funkéni ndvaznosti na provozovnu, potravi-
nd¥skou prodejnu nebo jinou stavbu;')

) rozvozem zdsobovini pokrmy providéné jejich
vyrobcem nebo odbératelem za déelem poddvin{
pokrmu;

m) prepravou doprava pokrmii osobou, kterd pokrmy
nevyrabi ani nepoddvd, (déle jen ,,dopravce );

n) uvidénim do obéhu nabizeni a poddvini pokrmi
ke konzumaci ve stravovaci sluzbé.

Hygienické pozadavky na umisténi
provozoven, jejich stavebni konstrukei,
uspofadani, zasobovani vodou, vytapéni,
osvétleni, odstrafioviani odpadnich vod,

vétrani a vybaveni

§ 3

Umisténi provozovny, jeji prostorové a dispozi¢ni
usporadani

(1) Provozovna se umistuje a prostorové a dispo-
zi¢né fesdi tak, aby potraviny, suroviny, litky a poloto-
vary uréené k pfipravé a vyrobé pokrmi (déle jen ,,po-
traviny“) a pokrmy nebyly nepfiznivé ovliviiovany
okolim a aby provozovna sama okoli nepfiznivé ne-
ovliviiovala. Vozovky a plochy v aredlu _provozovny
nebo v jeji bezprostedni blizkosti musi mit pevny bez-
prasny povrch.

(2) Pouzité stavebni materidly, stavebné technicky
stav a vybaveni provozovny nesmi negativné ovlivilo-
vat potraviny a pokrmy.

(3) Pracovni dseky, které by nepfiznivé plsobily
a negativné ovliviiovaly potraviny a pokrmy v kteréko-
liv fizi jejich vyroby a ptipravy, musi byt stavebné,

popffpadé provozné oddéleny. Stavebni nebo provozni

oddéleni pracovnich dsekt provozovny se fesi podle
charakteru a rozsahu ¢innosti s ohledem na sortiment
a kapacitu vyrdbénych pokrmut. Ndvaznost jednotli-
vych provoznich prostor mus{ zajistovat plynulost vy-
robntho procesu. PoZadavky na ¢lenéni provozovny
jsou upraveny v piiloze &. 1.

(4) Pro pfipravu kojenecké stravy, pokrmi pro
déti ve véku do 3 let a pro vyZivu sondou musi byt
pfipravna, popiipadé kuchyné této stravy a umyvirny
prepravnich obalt, kojeneckych lahvicek a stolniho
nddobi samostatné. Pozadavky na ¢lenéni provozovny
pro pripravu dietnich pokrmt jsou upraveny v pfiloze
¢ 1

(5) Pro vykon administrativnich praci se zfizuje
samostatny prostor oddéleny od vyrobni éinnosti.

§ 4

Z3isobovani vodou, odstranovani odpadnich vod

(1) Provozovna musi byt zasobena tekouci pitnou
vodou napojenou na Zdro] pitné vody.?) Po celou pro-
vozni dobu musi byt zajistén perOd teple Vody, kterd
md v misté odbéru teplotu nejméné +45 stuphi C.
Tepld voda se nesmi pouZivat pro pfipravu a vyrobu
pokrmt véetné ndpoju

(2) Provozovna musi byt napojena na kanalizaci
nebo mus{ byt vybavena zafizenim na jimdn{ a odvi-
dénf odpadnich vod s moZnosti vyvdZeni odpadi. Je-li
v provozovné zfizen odluc¢ovac tukd (lapol), musi byt
umistén mimo prostory, kde se zachdzi s potravinami
a pokrmy.

§ 5

Dalsi prostorové podminky a vybaveni provozoven

(1) Pro jednoho zaméstnance musi byt na nekli-
matizovaném pracov1st1 _provozovny volna podlahovd
plocha nejméné 2 m? Site volné plochy pro pohyb
zaméstnance nesmi byt v 7Zidném misté zuzZena
pod 1 m.

(2) Svédad vyska pracovist, na kterych je vykoni-
véna price po dobu étyt a vice hodin, (déle jen ,trvalé
pracovi§té“) musi byt

a) pfi plose méné neZ 50 m? nejméné 2,60 m,

b) pfti plose méné nez 100 m? nejméné 2,70 m,

c) pfi ploSe méné neZ 2 000 m? nejméné 3,00 m,

d) pfi plose vice nez 2 000 m* nejméné 3,25 m,

e) v mistnostech se Sikmymi stropy alespoil nad po-

lovinou podlahové plochy 2,30 m.

(3) Svétld vyska pracovist, na kterych je vykonai-
véna price po dobu kratsi nez 4 hodiny, (dile jen ,,pfe-
chodné pracovisté“) nesmi byt niz§i nez 2,1 m.

(4) Vysky uvedené v odstavci 2 pism. ¢) a d) mo-
hou byt sniZeny o 0,25 m za pfedpokladu, ze bude
zajistén pro kazdého zaméstnance na trvalém praco-
visti vzdusny prostor podle odstavce 6. Svétld vyska
pracovisté vsak nesmi byt nizsi nez 2,60 m.

(5) Na pracovistich musi na jednoho zaméstnance
pfipadnout nejméné

a) 12 m’ vzdusného prostoru pfi prici vykondvané
vsedé,

b) 15 m’ vzdusného prostoru pii prici vykondvané
vestoje.

(6) Vzdusny prostor stanoveny podle odstavce 5

1y § 139b zdkona & 50/1976 Sb., o tizemnim plinovini a stavebnim ¥ddu (stavebni zdkon), ve znéni zdkona & 262/1992 Sb.,

&. 83/1998 Sb., ¢&. 96/2000 Sb.,

& 132/2000 Sb. a €. 239/2000 Sb.

%) Vyhldska & 376/2000 Sb., kterou se stanovi poZadavky na pitnou vodu a rozsah a Eetnost jeji kontroly.
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nesmi byt zmensen stabilnimi provoznimi zafizenimi.
Pozadavky uvedené v odstavcich 1 az 5 neplati pro
kabiny strojniho zafizeni, boxy pokladen a pracovni
prostory obdobné povahy.

(7) Podlahy provoznich mistnosti a hygienickych
zafizen{ provozovny (§ 10 a 11) musi byt snadno is-
titelné a z materidlu, ktery odpovidd uéelu pracovni
¢innosti. V provoznich mistnostech, kde se podlaha
omyvd tekouci vodou, musi byt podlaha vyspidovand
ke kanalizadni vpusti chrinéné miizkou a musi mit
nekluzky povrch.

(8) Stény musi mit v provozech a na pracovnich
usecich, kde mtize dochdzet k jejich vyznamnému zne-
¢isténi nebo zmdleni, omyvatelnou upravu (naptiklad
v umyvarndch nddobi, pfipravnich, kuchynich, hygie-
nickych zafizenich nebo ve skladu odpadku).

(9) Stropy, podhledy a dal3{ zdvésnd zafizeni mus{
byt konstruovdna a provedena tak, aby nedochdzelo ke
kondenzaci par, k usazovdni prachu, k rastu plisni
a opaddvini omitky, a musi byt dobfe Cistitelné.

§ 6

Vétrani

(1) V provozovné nesmi dochdzet k nadmérné
tvorbé tepla, ke kondenzaci par a k usazovani prachuy;
vzduch kontaminovany vypary a koufem v konzumad-
nim prostoru musi byt odstranovdn. K tomu musi byt
zajiSténa  dostatecnd vyména vzduchu piirozenym
nebo nucenym vétranim, poptipadé musi byt vzduch

upravovin klimatizaci. Pozadavky na prirozené a nu-
cené vétrdni pracovi$t a prostorové pozadavky na kli-
matizovand pracovisté jsou upraveny v piiloze & 2.
Mnozstvi vyménovaného vzduchu se urluje s ohledem
na vykondvanou préici a jeji fyzickou ndrocnost tak,
aby jiz od zaldtku pracovni smény byly pro zamést-
nance zaji§tény mikroklimatické podminky upravené
v ptiloze &. 2.

(2) Vyvody odsitého vzduchu do venkovniho
prostoru musi byt umistény tak, aby nedochizelo
k zpétnému nasdvini skodlivin do prostoru pracovist
vétracim zafizenim. Pro pfirozené vétrdni musi byt za-
jistény minimdlni plochy vétracich otvorti uvedené
v &dsti A prilohy ¢&. 2.

(3) Nucené vétrani musf byt pouzito vSude, kde
by bylo piirozené vétrdni nedostacujlm zejména je- li
rovina podlahy niZe neZ 2 m pod drovni terénu, nebo
neumoziuje-li umisténi pracovi§té ztizeni dostatec-
nych vétracich otvort. Dal3{ pozadavky na nucené vé-
trdni jsou uvedeny v &isti B piilohy ¢. 2

%) CSN 38 0450 Umélé osvétleni vnitinich prostort.

(4) Vzduch piividény klimatizaénim zafizenim
na pracovisté musi obsahovat takovy podil venkovniho
vzduchu, ktery posta¢uje pro snizeni koncentrace
plynnych litek a aerosold pod hodnoty ptipustnych
expozi¢nich limitd a nejvyssich pfipustnych koncen-
traci stanovenych zvldstnim pravnim pfedpisem, ktery
upravuje podminky ochrany zdravi zaméstnancu.
MnoZstvi pfivédéného venkovniho vzduchu na jed-
noho zaméstnance Vykonava]1c1ho velmi lehkou prici
nesmi byt niz§f nez 50 m ’/hod., jde-li o prci stfedni,
nesmi byt niz$f nez 70 m*/hod., a jde-li o }3)r301 t&zkou
az velmi tézkou, nesmi byt nizsi nez 90 m’/hod. Podil
venkovniho vzduchu v celkovém mnoZstvi privddé-
ného vzduchu pfitom nesmi klesnout pod 15 procent.
Souvisejici prostorové poZadavky na klimatizovand
pracovisté jsou uvedeny v éisti C prilohy ¢&. 2.

(5) Vétraci zafizeni nesmi nepfiznivé ovliviiovat
mikrobidlni ¢istotu vzduchu.

(6) Vzduchotechnicky systém pro vétrdni provo-
zovny umisténé v obytném nebo jiném chrinéném ob-
jektu musi byt oddélen od vzduchotechnického systé-
mu pro domovni vétrini.

) Ventilaéni otvory musi byt opatfeny nekoro-
dujicimi mfizkami snadno snimatelnymi k ¢isténi. Nad
tepelnym1 zdroji musi byt instalovdno zafizeni k odsd-
vani pary a pacht.

(8) Okna, kterd zajistuji pfimé vétrdni, musi byt
ve vyrobnich prostordch, pfipravnich, umyvdrnich
a skladech potravin technicky zabezpedena proti vni-
kdni hmyzu a ovladatelnd z urovné podlahy.

Osvétleni provozovny

§7

(1) Ve vyrobni &dsti provozovny se fesi denni
a sdruZené osvétleni v souladu s normovymi hodno-
tami tak, aby osvétleni odpovidalo dané préci, neosl—
fiovalo a nezkreslovalo barvu potravin a pokrmi.”)
Normovou hodnotou se rozumi konkrétni technicky
pozadavek obsaZzeny v pfislusné Ceské technické
normé, pti jehoz dodrzeni se povazuje konkrétni po-
zadavek stanoveny k ochrané zdravi za splnény. Osvét-
len{ konzumaéni édsti se fesi podle charakteru stravo-
vaci 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 zfizovat pouze, jde-li o
a) prechodnd pracovisté,

b) pracovi$té urlend pouze pro noéni provoz,

CSN 73 0580-1 Denni osvétleni budov — &st 1: zdkladni pozadavky.
CSN 36 0020-1 Sdruzené osvétleni — &st 1: zdkladni pozadavky.
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c) pracovisté, kterd musi byt z technologickych da-
vodl umisténa pod trovni terénu,

d) pracovisté, jejichz dcel nebo konstrukce neumoz-
fuj{ zfidit dostadujici polet osvétlovacich otvorg,

e) pracovisté, na nichZ technologicky proces, zpra-
covdvany materidl nebo jakost potravin ¢ pokrmd
vyzaduji zvldstn{ tepelne a vlhkostni podminky,

f) pracovisté v malych provozovndch, naptiklad v pa-

sazich domu, a pod komunikacemi, pokud nenf

jejich Cinnost zdrojem pronikdni zdpachu do
okoli,

g) zajisténi ochrany zdravi zaméstnanct pred nepfti-
znivymi Vlivy jejichZ zdrojem je technologie
nebo zajisténi ochrany okolf pracovisté pred pro-
nikdnim hluku z vyrobni nebo jiné ¢innosti.

§8

(1) Osvétlovaci otvory musi byt upraveny tak,
aby vyrobni a skladovaci prostory byly dostate¢né

chrinény proti nepfiznivym déinkim pfimého zdfeni

sluneéniho svétla.

(2) Svitidla umisténd nad misty manipulace s po-
travinami a pokrmy musi byt bezpecnostniho typu
a musi byt chrdnéna tak, aby v ptipadé rozbiti nedoslo
ke kontaminaci potravin a pokrmu.

§9
Vytapéni

(1) Vytdpéni musi zajistit na jednotlivych pracov-
nich usecich vyhovujici teplotni podminky podle cha-
rakteru ¢innosti. V teplych provozech nesmi byt te-
plota vyssi nez +25 stupniti C.

(2) Na trvalych pracovistich, s vyjimkou praco-
vist vyzadujicich zvldstni tepelné podminky a praco-
vi$t, na nichZ nelze technickymi prostfedky eliminovat
tepelnou z4téz od technologie, musi byt zajisténo do-
drzovani pfipustnych mikroklimatickych podminek
pro zaméstnance, s vyjimkou mimofddné chladnych
a mimofddné teplych dnt. Za mimotddné chladny
den se povazuje den, kdy venkovni teplota dosahuje
hodnoty nizsi nez —15 stuptit C. Za mimorddné teply
den se povazuje den, kdy venkovni teplota dosahuje
hodnoty vy$si nez +30 stupiia C. P¥ipustné mikrokli-
matické podminky a zptsob jejich stanoveni jsou upra-
veny v pifloze ¢&. 2.

(3) Pro stanoveni tepelnych podminek se ¢innosti
zafazuji do tfid price podle primérného minutového
energetického vydeje vynaklddaného na efektivni dobu
price. Po tuto dobu se energeticky vydej vypocitd jako
Casové vizeny prumér z hodnot energetického vydeje
vynaklddaného na pracovni &innost hlavni a vedlejsi.

V piipadé, Ze doba trvidni vedlejsi Cinnosti pfesdhne
30 procent efektivni doby préice, hodnoti se obé &in-
nosti samostatné. Zatazeni price do tiid _upravuje ta-
bulka ¢. 1 pfilohy ¢&. 2. JestliZe nejsou znimé hodnoty
energetlckeho Vyde]e e moZno zafadit posuzovanou
prict do tfid price podle ptikladovych praci uvede-
nych v tabulce ¢&. 1 prilohy &. 2.

(4) V mistnostech, kde se zpracovdvd maso a ryby,
ptipravuji polotovary a rozpracované pokrmy ke
zchlazeni a vyrabéj{ studené pokrmy nebo plni &i do-
zdobuji cukraiské vyrobky, musi byt zajisténa teplota
nejvySe +15 stupni C, nelze-li pracovn{ operace ukon—
¢it do 30 minut. V mlstnostech kde se porcujf, plni
a bali pokrmy jiZ zchlazené na +4 stupné C ve viech
Castech pokrmu (§ 28 odst. 6) za déelem zchlazend,
a v mistnostech s manipulaénim prostorem pro kom-
pletaci zchlazenych a zmrazenych pokrmi pred vyde-
jem (§ 28 odst. 4), musi byt zajiSténa teplota nejvyse
+15 stupntt C po celou pracovni dobu.

(5) Mistnosti, kde se skladuji potraviny a pfipra-
vuji a vyrdbéji pokrmy, nesmi volné prochazet kanali-
zacni potrubi ani zde nesmi byt umistény Cistic{ kana-
lizacni kusy. Teplovodni potrubi nesmi prochdzet
sklady potravin a prostorami s ndroky na sniZenou
teplotu pracovist. To neplati, jde-li o stavby uvedené
do uzivani pfede dnem 1. ledna 2001, jsou-li uzivdny
v rozsahu rozhodnuti pfislusného orgdnu hygienické
sluzby.

§ 10
Hygienické zafizeni pro spotfebitele

(1) V provozovné poskytujici stravovaci sluzby,
kterd je souédsti ubytovaciho zafizeni, a v samostatnych
provozovndch stravovacich sluzeb musi byt pro spo-
tiebitele k dispozici zdchody. Pocet zichodu a dals1
souvisejici poZadavky stanovi zvdstni pravni predpis.*)

(2) Pro spotiebitele provozoven stravovacich slu-
zeb neuvedenych v odstavei 1 (napiiklad stravovan{
zaméstnanct, Skolni jidelny) se zfizuji pohotovostn{
zéchody pro muzZe a Zeny v ndvaznosti na jidelnu podle
po¢tu mist k sezeni, a to tak, aby do 100 mist byl
zfizen alespori 1 zdchod pro Zeny a 1 zdchod pro muze.

(3) Zichody v provozovnich podle odstavet 1 a 2
musi mit pfedsin vybavenou umyvadlem s tekouci pit-
nou vodou a teplou vodou.

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

(5) Zichody pro spotiebitele neni nutné zfidit
v provozovné oblerstveni s konzumaci pokrmu ve-
stoje, pokud jsou zdchody zajistény provozné a hygie-

*) Vyhldska & 137/1998 Sb., o obecnych technickych poZadavcich na vystavbu.
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nicky vyhovujicim zpisobem mimo provozovnu, na-
ptiklad jsou-li v blizkém okoli provozovny vefejné
ptistupné zdchody, které maji provozni dobu shodnou
s provozni dobou provozovny poskytujici ob&erstvend.

§ 11

Hygienické zafizeni pro zaméstnance

(1) Pro zaméstnance provozovny musi byt k dis-
pozici hygienickd zafizent, kterd tvofi Satny, zéchody,
umyvérny, poprlpade sprchy a ve stanovenych pfipa-
dech denni mistnost. Hygienickd zaf{zeni, mimo denni
mistnost, nesmi byt pfimo pfistupnd z prostor, ve kte-
rych se mampulu e s potravinami nebo pokrmy Hy-
gienickd zafizeni musi byt oddélend pro muze a Zeny
s VYJlkaU provozovny, kterd md v jedné sméné nej-
vySe 10 zaméstnancda.

(2) Satny musi byt stavebné oddéleny od umyvi-
ren a sprch. Je-li v jedné sméné nejvyse 5 zaméstnanct
nebo ]de li o spolupracujlcl rodinné pr1slusn1ky, muizZe
byt umyvirna 1 sprcha soucdstf Satny. Pocet mist (skii-
nek) v Satné musi odpovidat _poctu zaméstnanct. Satny
musi byt zfizeny 1 pro zaméstnance na dislokovanych
pracovistich.

(3) Denni mistnost se zfizuje zejména pro oddech
zaméstnancl teplé kuchyné a piipraven se sniZenou
teplotou za tcelem jejich ochrany pred nepiiznivymi
khmatlckyml thy a pro jejich stravovdni, neni-li pro
zaméstnance zfizena pdelna Denn{ mistnost se vyba-
vuje stoly, sedacim nébytkem a slouzi-li jako jidelna,
i umyvadlem, dfezem na myt{ nidobf, vaficem a lednic-
kou. Za dennf mistnost lze povaZovat i Satnu v provo-
zovné do 10 zaméstnancti v jedné sméné.

(4) Zichody pro zaméstnance musi byt vzdy od-
délené od zdchod pro spotiebitele. Zdchody musi mit
predsiti vybavenou umyvadlem, tekouci pitnou vodou
a teplou vodou, misici baterii bez ruéniho nebo paz-
niho ovldddni a ru¢niky pro jednorizové pouZiti nebo
osousecem rukou.

(5) Pocet zichodu pro zaméstnance se stanovi

takto:

a) na 10 Zen jedno sedadlo, pro kazdych dalsich
30 Zen jedno dalsi sedadlo,

b) na 10 muZzu jedno sedadlo a poptipadé i pisodrové
stani nebo musle; pro kazdych dalsich 40 muzt
jedno dal$i sedadlo, popfipadé i dalsi pisodrové
stdni nebo musle.

(6) Je-li provozovna vicepodlazni, zfizuji se zi-
chody u pracovnich tsekt v jednotlivych podlazich.

%) § 19 odst. 3 zdkona & 258/2000 Sb.

(7) Za vyclenény zichod pro zaméstnance provo-
zovny lze v odivodnénych pfipadech povazovat zd-
chod, ktery soucasné uzivaji i osoby, které nepracuji
ve stravovacich sluzbich a jsou rodinnymi piislusniky
provozovatele’) nebo jsou zaméstnané v sousedicich
provozovndch (napfiklad pasdze). Vyclenény zichod
mus{ spliiovat podminky podle odstavce 4, s vyjimkou
zéchodu umisténého v rodinném domku.

(8) Chemicky zichod mtZe byt zf{zen pouze u ji-
ného zafizeni stravovacich sluzeb [§ 2 pism. ¢)] s krat-
kodobym provozem, a to za podminky, Ze je zaji§téno
myti rukou teplou vodou v provozovné a predmyti
rukou studenou vodou v pfenosném umyvadle u che-
mického zdchodu.

§ 12
Sklady potravin a pokrmu

(1) Potraviny pro vyrobu pokrmu se skladuji tak,
aby byly dodrZeny podminky stanovené pro sklado—
vani vyrobcem nebo zvldStnim prdvnim predplsem
Sklady potravin a pokrmt musi svou kapacitou umoz-
fiovat skladovin{ potravin a pokrmu podle jejich cha-
rakteru a skladovacich podmlnek stanovenych vyrob-
cem nebo zvld§tnim pravnim predplsem ) Sklady pro
potraviny, které by mohly nepiiznivé smyslove nebo
mikrobiologicky ovlivnit jiné potraviny, mus{ byt sta-
vebné oddeleny Sklady potravin vCetné chladicich
a mrazicich zafizeni{ musi byt vybaveny zafizenim
k uloZeni potravin (napfiklad regdly, rohoze, zdvésnd
zafizeni) a méficim zafizenim pro kontrolu fyzikalnich
faktord, zejména teploty. Chladici a mrazici zafizeni
musi mit dostate¢nou kapacitu pro oddélené uchovi-
vani potravin a pokrmu vletné rozpracovanych po-
krmt, zchlazenych a zmrazenych pokrmd.

(2) Teploméry musi byt umistény v prostoru s nej-
vyS§i teplotou tak, aby byla zfetelné viditelnd namé-
fend teplota. Zafizenim na méfeni vlhkosti mus{ b}?t
vybaveny sklady téch Eotravm pro které to stanovi
zvl&stni pravni pfedpis.®)

(3) Oddélené se skladuji vratné obaly, inventdf,
Cisté pradlo, pouzité pradlo, éistici prostfedky a dalsi
materidl.

§ 13

Uklidové komory, nadoby pro odpad
a sklady odpadu

(1) Pro uklid provozovny se ziizuje tklidova ko-
mora, poptipadé nika (vyklenek) s pfivodem tekouci
pitné vody a teplé vody vybavend vylevkou a polici,
poptipadé skifitkou pro uloZeni ¢isticich a mycich pro-

6 Zikon & 110/1997 Sb., o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkont, ve

znéni zdkona ¢&. 306/2000 Sb.
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sttedkd. Podle charakteru ¢innosti a dispoziéniho
uspofdddni provozovny se uklidovd komora pro stra-
vovaci &ist fe$i oddélené; u vicepodlazni provozovny
pro kazdé podlazi.

(2) Pokud to charakter ¢innosti vyZzaduje, zfizuje
se chlazeny sklad organického odpadu. Tento sklad se
vybavuje ptedsifikou s tekoucf teplou vodou a pitnou
vodou pro sanitaci odpadnich nidob a odpadem na-
pojenym na kanalizaci. Pokud charakter ¢innosti nevy-
zaduje takovy sklad, musi byt rezim odvozu organic-
kych odpadi zabezpelen tak, aby nedochdzelo k ples-
nivéni a hnilobé odpadu, vnikdni $kodlivych a epide-
miologicky vyznamnych ¢lenoveti, hlodavet a dalsich
zivotichu.

(3) Nddoby na odpad musi byt vyrobeny z mate-
ridlu umoztiujiciho je
byt uzaviratelné. Ke shromazdovini odpadu v provo-
zovné, ve které nelze vytvofit podminky pro sanitaci
sbérnych nddob, nebo vyZaduje-li to charakter odpadt
(naptiklad nezkrmitelné skordpky z vajec, schranky
mofsk}?ch iivoéichﬁ, pokrmy z infekénich oddéleni),
se pouzivaji jednordzové plastové obaly.

§ 14
Vyrobni a konzumacni prostory

(1) V provozovné stravovacich sluzeb, nejde-li
0 jiné zafizeni stravovacich sluZeb, musi byt vytvofen
prostor pro konzumaci podédvanych pokrmu.

(2) Vyrobni a konzumaéni prostory provozovny
musi byt vybaveny tak, aby jejich zafizeni odpovidala
rozsahu provozované ¢innosti a pouzivanym techno-
logickym postuptim.

(3) Strojné technologické zafizeni uréené pro vy-
robu, skladovdn{ a manipulaci s potravinami a pokrmy
mus{ 0dpov1dat pozadavkum stanovenym zvldStnim
privnim ptedpisem.”)

(4) Pro vyrobu zchlazenych a zmrazenych po-
krmd, zchlazenych polotovart a rozpracovanych po-
krmi, jakoZ i pro zchlazeni pokrmi pred jejich konec-
nou udpravou (§ 23 odst. 2) se provozovna vybavuje
rychlozmrazovacim zafizenim, které zajisti Sokové

zchlazeni i zmrazeni pokrmi pfi soucasném odebirdn{

tepla z pokrmti po kuchyiiské tprave. Pozadavky na
teploty a lhtity uchovdvéni jsou upraveny v ptiloze €. 3.

(5) Pracovni plochy, ndstroje, nddobi, ni¢in{, ma-
mpulacm a prepravni obaly a dals{ Vyrobky, keeré pfi-
chdzeji do pfimého styku s potravinami a pokrmy, ne-
smi byt poskozené, musi byt funkéné vyhovujici a vy-

jich sanitaci. Tyto nddoby musi

robené z matenalu urenych pro styk s potravinami
a pokrmy.®)

(6) Pracovni plochy, pracovni niéini a pomiicky
musi byt oddéleny podle charakteru potravin nebo ¢in-
nosti tak, aby pfi pfipravé a vyrobé pokrmti nedocha-
zelo ke kifZové kontaminaci potravin a pokrmt a k ne-
gativnimu ovliviiovdn{ jejich zdravotni nezdvadnosti.

(7) Pracovisté, kde se manipuluje s nebalenyml
potravinami a pokrmy nebo kde dochdzi ke znecisténi
rukou, musi byt vybavena umyvadlem s tekouci pitnou
vodou a teplou vodou, mydlem a ruéniky pro jedno-
rdzové pouziti nebo osouSeCem rukou. Na pracovis-
tich, kde dochdzi k epidemiologicky vyznamnému
znedisténi rukou zaméstnanct, (naptiklad kuchyné,
ptipravny masa, ryb, dribeZe, vajec) musi byt instalo-
védno umyvadlo s misici baterif bez ru¢ntho nebo paz-
niho ovladdni.

Oddil 2

Hygienické poZadavky na pripravu a vyrobu pokrmii,
jejich rozvoz, prepravu, skladovani, oznacovdni
a uvddéni do obehu, stanovent /erztzc/eych bodsi
a odbér vzorkii

§ 15
Zdravotni nezavadnost pokrmu

(1) Pokrmy musi byt zdravotné nezdvadné, vyho-
vovat mikrobiologickym a chemickym poZzadavkim
uvedenym v pfilohdch ¢ 4 a 5 a musi mit smyslové
vlastnosti (barvu, vini, chut a konzistenci) odpovida-
jict charakteru pokrmu.

(2) Vyzaduji-li to charakter provozu stravovacich
sluzeb nebo zdravotni & vyZzivové pozadavky skupiny
spotiebiteld, musi nutriéni hodnota a sloZeni pokrmu
odpovidat stanovenym vyzivovym ddvkdm, dietnim
pozadavkiim nebo specifickym potfebdm.

(3) Pokrmy, v nichZ jsou prekroCeny nejvyssi
mezn{ hodnoty mikrobiologické kontaminace stano-
vené v pfiloze & 4, piipustné mnoZstvi, specidlni
mnoZstvi nebo nejvyssi pripustné mnoZstvi chemic-
kych ldtek stanovené podle ptilohy &. 5, jakoZ i po-
krmy, které nespliiuji ostatni chemické poiadavky sta-
novené v pfiloze & 5, pozadavky na smyslové vlast-
nosti pokrmu & vyZivové pozadavky, nelze uvddét do

obéhu.

(4) Mikrobiologické zkouseni pokrmi a stanoveni
chemickych litek se providi podle &eskych technic-
kych norem. Pokud se pro zpusob vybéru vzorkt po-

7Y Nafizeni vlddy &. 170/1997 Sb., kterjm se stanovi technické poZadavky na strojni zafizeni, ve znéni natizeni vlidy & 15/

/1999 Sb. a nafizeni vlady & 283/2000 Sb.
8) § 25 a ndsl. zdkona & 258/2000 Sb.

Vyhldska ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky urfené pro styk s potravinami a pokrmy.
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krma k mikrobiologickému zkousSeni, zptsob jejich
odbéru, hmotnost nebo objem, zptsob jejich pfepravy
do laboratofi a mikrobiologické nebo chemické zkou-
$eni pouziji jiné metody, neZ které stanovi ceské tech-
nické normy, musi byt pfi jejich pouZiti doloZeno, Ze
jsou co do citlivosti, presnosti a reprodukovatelnosti
vysledkd ekvivalentni metodé podle Ceské technické
normy.

(5) Pouzivané technologie, pracovni postupy, ja-
koz i souvisejici hygienickd a technickd opatfeni a stan-
dardy musi zajistit zdravotni nezdvadnost pokrmu
a nesmé&ji narusovat smyslové znaky pokrmu ani vy-
znamné snizovat jejich nutriéni (vyzivovou) hodnotu
(ddle jen ,,spravnd vyrobni praxe®).

(6) Charakter a rozsah poskytovanych stravova-
cich sluZzeb musi odpovidat prostorové kapacité a vy-

baveni provozovny a nesmi poruSovat zdsady spravné
vyrobni praxe.

§ 16
Tepelna dprava potravin
(1) Potraviny je nutné tepelné upravovat po dobu

zabezpecujici zdravotni nezdvadnost pokrmu a zacho-
vavajici jejich co nejvyssi nutriéni hodnotu. Pfisady

pfiddvané do pokrmu za déelem ochuceni, zahusténi
nebo jiné dpravy (naptiklad kofeni, mouka) v posledn{

fdzi vyroby musi byt dostate¢né tepelné opracoviny.
Pro bezpecnou pfipravu a vyrobu pokrmt musi byt
dosaZeno nejméné +75 stuptii C ve viech &dstech po-
krmu po dobu nejméné 5 minut. Pokud charakter po-

krmu vyzaduje pouziti teploty pod +70 stupnti C, mus{

doba putisobeni teploty zajistit zdravotni nezdvadnost
pokrmu.

(2) Lhaty a teploty pro uchovini polotovart roz-
pracovanych pokrmi a pokrmua vletné cukriiskych
vyrobku jsou upraveny v pfiloze ¢. 3.

§ 17
Podminky pouzivini vajec a vajeénych hmot

(1) K pripravé a vyrobé pokrmi lze pouZivat
pouze znalené trzni druhy vajec. Syrovd vejce nelze
pfiddvat do pokrm, které se ddle tepelné neupravuji,
(naprﬂilad krémy, pudinky, omicky). PouZivini vajec
s naru$enou skorapkou (kfapky) ve stravovacich sluz-
bdch neni pfipustné. Vejce oznaend Vyrobcem ]ako
Cerstvd lze skladovat pfi teploté +5 az +12 stupria C.

(2) Pro vytloukdn{ vajec musi byt vytvofen samo-

statny, ptipadné i stavebné oddéleny tsek s pracovni

plochou a umyvadlem na myti a dezinfekci rukou
v rozsahu stanoveném pfilohou ¢. 1. Do vyrobni &dsti
provozovny mohou byt vejce vnd$ena jen v omyvatel-
nych nddobidch &i platech; pro tyto tlely nelze pouzit
puvodni papirové prolozky a transportni obaly.

(3) Pasterované zmrazené vajeéné hmoty musi

byt po rozmrazeni ihned tepelné zpracoviny; jejich
opétovné zmrazeni je nepfipustné.

§ 18
Podminky rozmrazovani potravin

(1) Pokud potravina pred kuchynskou Jpravou
vyzaduje rozmrazeni, provadi se v pfipravné, popfi-
padé v pracovnim Gseku za pouziti specidlniho tech-
nického zafizeni (rozmrazovale) nebo chladiciho za-
fizeni s teplotou nejvyse +4 stupné C. Rozmrazovini
ve vodé nebo pfi kuchytiské teploté je nepfipustné.

(2) Nezmrazené potraviny nesmi byt po jejich
doddni do provozovny dodateéné zmrazovany.

§ 19

Pokrmy z tepelné neopracovanych mas
a uzené potraviny

(1) Pro pripravu a poddvani pokrmti z tepelné ne-
opracovanych mas v&etné ryb smi byt pouZito pouze
zdravotné nezdvadnych potravin k tomuto déelu upra-
venych a oznacenych vyrobcem. Technologie pfipravy
téchto pokrmi musi zajistit jejich zdravotni nezdvad-
nost.

(2) Pokrmy z tepelné neopracovanych mas véetné
ryb a jinych motskych Zivocichu se pfipravuji bezpro-
stfedné pfed konzumaci a nesmf se skladovat, rozvdzet
nebo prepravovat do jinych provozoven nebo prode-
jen.

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

§ 20
Studené pokrmy a cukraiské vyrobky

(1) Studené pokrmy [§ 2 odst. 1 pism. f)] lze vy-
rabét j jen z potravin vychlazenych na teplotu nejvyse
+5 stupiitt C; to neplati pro pekirenské vyrobky a po-
traviny, které z technologickych duvodua vyZzaduji vyssi
teplotu, (naptiklad agar, tuky). Béhem vyroby nesmi
teplota potravin pro vyrobu studenych pokrmu pie-
kroéit +10 stupniu C. Hotovy pokrm urCeny k pfimé
spotrebe se po ukonceni vyroby zchlazuje na teplotu
nejvyse +4 stupné C. Teplota ve vSech castech tako-
vého pokrmu nesmi prekrocit v pribéhu prepravy
a obéhu +4 stupné C; kritkodobé, nejvyse po dobu
30 minut, lze pfipustit teplotu nejvyse +6 stupnit C.
Dalsf teplotni pozadavky a lhity uchovani studen}?ch
pokrmu a cukrdfskych vyrobkd jsou upraveny v pii-
loze &. 3. Pro balené studené pokrmy s dobou pouzi-
telnosti delsf nez 24 hodin plati pozadavky podle § 29
az 31.

(2) Polotovary a rozpracované pokrmy se ihned
po kuchyiiské dpravé zchlazuji na teploty stanovené
pro skladovini pfed konefnou dpravou. Prehled lhat
a teplot upravuje piiloha ¢&. 3.
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(3) Teplotni pozadavky a lhuty pro skladovin{

rozpracovanych a hotovych cukréfskych vyrobku jsou
stanoveny v pfiloze & 3. Pfi rozvozu a obéhu cukrdi-
skych vyrobki plnénych a zdobenych krémy a ni-
plnémi nesmi jejich teplota pfekrocit +8 stupnti C.

(4) Pro cukritské vyrobky a studené pokrmy ne-
uvedené v piiloze ¢. 3 a dile pro cukrdfské vyrobky
a studené pokrmy, pii jejichZ vyrobé je pouZita novd
technologie, stanovi dobu jejich pou21telnost1 vyrobce.
Pfitom vychdzi z epidemiologického rizika z pouzitych
potravin a technologického postupu.

(5) Zbylé cukritské krémy, polevy, ndplné a stu-
dené pokrmy, napfiklad saldty, dresingy, pomazinky
a pény, je nepfipustné pfimichdvat do Cerstvé pfiprave-
nych pokrmu véetné cukrdiskych vyrobku.

§ 21
Pouziti ledu a pary

(1) Led pouzivany do pokrmu véetné ndpoji
muze b‘}rt vyrdbén jen z pitné vody pro vefejné zdso-
bovéni;’) zachdzeni s nim a jeho skladovéni nesmi byt
pfi¢inou jeho kontaminace.

(2) Pdra pro pfimy styk s potravinami a pokrmy
muiZe byt vyrobena pouze z pitné vody.

§ 22
Pouziti tuku a oleju pfi tepelné upravé pokrmu

(1) Pfi tepelné tpravé pokrmi lze pouZivat jen
tuky a oleje, které Jsou pro tento ucéel urleny.
Tuky a olee nesméji byt pii upravé prehraty
nad +180 stuptit C, pokud vyrobce nestanovi jinak.

(2) Kvalita tuku a oleje musi byt pribézné kon-
trolovdna smyslové (barva, pach) nebo chemickymi
rychlotesty, a to v prubéhu tpravy pokrmu nebo pted
jejich dal$im pouzitim (naptiklad ve fritéze nebo kon-
tinudlnim smaziéi). P¥i zméné smyslovych znaka nebo

pii prekroceni hodnot chemického rychlotestu musi

byt tuk nebo olej vyménén.

(3) Pro individudlni pfipravu pokrml na pdnvi
musi byt pouzita vzdy novd ddvka tuku nebo oleje.

Tuky a oleje ze smaZeni, fritovdni, grilovani a dalsi

tepelné upravy se nesméji pouZivat k masténi nebo
dalsi ptipravé a vyrobé pokrmu.

%) Vyhldgka & 376/2000 Sb.

§ 23
Ukondeni tepelné tipravy pokrmu

(1) Po ukonceni tepelné dpravy se pokrmy thned
vyddvaji, poptipadé plni do obald a uvddéji do obéhu
tam, kde to technologie &i charakter pokrmu umoziuje
a pokrm nevyzaduje koneénou upravu (naprlklad
omicky, polévky, guldse) nebo konecnd tprava po-
krmu (napfiklad porcovani) bude ukonlena do 45 mi-
nut od dokonéeni tepelné upravy. Pokud pfi koneéné
upravé teplota pokrmu klesne pod +70 stupna C, po-
krmy se ihned regeneruji (ohfivaji) na tuto teplotu ve
vSech &istech pokrmu.

(2) Pokud koneénd dprava pokrmu (napiiklad
mleti, mixovdni, krdjen{ masa na porce) nebude ukon-
Cena do 45 minut od dokonéeni tepelné tpravy, musi
byt pokrm ihned po ukonceni tepelné tipravy Sokové
zchlazen na povrchovou teplotu nejvyse +10 stuptiti C,
a to nejdéle do 60 minut. Po kone¢né tpravé se pokrm
ihned regeneruje na +70 stupniti C ve vSech jeho &is-
tech a pt1 této teploté se uvadi do obéhu.

(3) Konetnd tiprava pokrmd, jejich plnéni a balen{
musi byt provddéno za podmmek Vylucu icich sekun-
ddrni mikrobidln{ kontaminaci. Pfi zachdzeni s pokrmy
se musi pouzivat pracovni ni¢in{ k omezeni pfimého
styku rukou zaméstnanct s pokrmy a osobni ochranné
prostfedky nejméné v rozsahu § 50 pism. b).

§ 24

Smyslové hodnoceni pokrmu pfi vyrobé
a uvadéni do obéhu

(1) Pokrmy vykazujici smyslové zmény, zejména
zménu barvy, chuté nebo pach, svéd¢ici pro mikrobio-
logické kazeni nebo po chemickych ldtkach, se hodnoti
jako zdravotné zdvadné a nelze je uvddét do obéhu.

(2) Pokrmy vykazujici vady smyslovych vlast-
nosti, naptiklad pfepdleni, nedopeceni a pfesolent, a po-
krmy se zjisténou nevhodnou ziménou nebo nevhod-
nym pouzitim potraviny z hlediska dietnich, fyziolo-
gickych a specitickych pozadavku spotfebiteld se hod-
noti jako zdravotné zdvadné a nelze je uvadét do

obéhu.
Uvadéni pokrmt do obéhu, jejich rozvoz a pfeprava

§ 25

(1) P¥i uvddéni do obéhu, pfepravé a rozvozu
musi byt pokrmy chrdnény pfed mikrobidln{ kontami-
naci, zneCi§ténim nebo jinym naruSenim zdravotni ne-
zivadnosti.

(2) Teplé pokrmy urlené k piimé spotiebé se
poddvaji bezprostiedné po vyrobé, nejdéle vsak 3 ho-
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diny od dokonéent jejich tepelné dpravy. Do této doby
se zapolitivd Cas potfebny pro koneénou tpravu po-
krmu, plnéni do expedi¢nich obald, pfepravu a rozvoz.
Pokud nelze tuto ¢asovou podminku pro vydej zajistit,
musi se pokrmy pro vydej postupné dovafet nebo se
regeneruji pokrmy zchlazené, popfipadé zmrazené.

(3) Po dobu vydeje, rozvozu a piepravy teplych
pokrmt musi byt zachovdna teplota pokrmu
+70 stupiit C s moznosti tolerance poklesu nejvyse
o 3 stupné C.

(4) Teply pokrm musi mit v dobé jeho podini

spottebiteli ke konzumaci teplotu nejméné +63 stup-

na C.
(5) Teplé pokrmy nevydané ve lhtté podle od-

stavce 2 musi byt ihned vylouceny z dalstho pouziti

ve stravovacich sluzbdch; nelze je tedy po uplynuti této
lhtity ddle skladovat, ohfivat, zchlazovat ani zmrazo-
vat.

§ 26

(1) Jednotlivé druhy pokrmi lze do vydejniho za-
fizeni dopliiovat pouze vyménou gastronddob. Pouzité
gastronddoby musi byt po odstranéni zbytku pokrmu
pred dal$im plnénim vzdy vymyty.

(2) Pokrmy musi byt pfi vystavovani chraneny
pted kontaktem se spotfebitelem ¢i jinym znedisténim.

€) SamoobsluZné Vyde ni zaf{zen{ (pulty, V021ky)
urcené pro naporcovani pokrmii ke konzumaci spote-
bitelem musi byt umisténo tak, aby nebylo v blizkosti
kontaminujicich zdroji a umozhovalo dobry pfistup

spottebitele k pokrmu. Samoobsluzné vydejni zafizeni

musi byt technicky a konstrukené feseno tak, aby za-
bezpecilo uchovani pokrmi pii stanovenych teplotich
a aby chrénilo pokrmy pfed moznym mechanickym
zneéi§ténim pfi porcovini a pred kontaminaci v roz-
sahu dechové zdny spotiebitele. Umistén{ a pocet ga-
stronddob s pokrmy ve vydejnim zafizen{ musi umoz-
flovat snadny pfistup spotfebitele a vytvofit co nej-
krat§{ manipulaéni vzddlenost. Nd¢ini musi funkZné
i velikosti umoznovat snadnou manipulaci s pokrmy
a musf zajistit, aby ta jeho &ast, kterd pfichdzi do styku
s rukou spotfebitele, nepfisla do styku s obsahem
gastronddoby.

§ 27

(1) K rozvozu, pfepravé a vydeji pokrmi lze pou-
Zit jen takové pfepravni nidoby, vydejni obaly a vo-
ziky, které po dobu pfepravy, rozvozu &i vydeje ucho-
vavaji pokrmy pfi stanovenych teplotich, ochranf je
pred kontaminaci a jsou snadno omyvatelné a Cistitelné.

(2) K rozvozu a pfepravé pokrmu lze pouzivat
jen k tomu vyc¢lenéné a vhodné upravené dopravni pro-
sttedky a pfepravni prostory s omyvatelnou a dezinfi-
kovatelnou loznou plochou, které chrani pokrmy pted
naruSenim jejich zdravotni nezdvadnosti a jakosti, ja-

koz i pfed nepfiznivymi klimatickymi vlivy a jsou vy-
baveny zafizenim pro udrZeni stanovené teploty podle
charakteru pokrmu.

Hygienické pozadavky na vyrobu, baleni,
skladovani a uvadéni do obé¢hu zmrazenych
a zchlazenych pokrmu

§ 28

(1) Zchlazovat a zmrazovat lze pouze pokrmy
k tomu tlelu vyrobené.

(2) Pro mnozstvi zmrazovanych nebo zchlazova-
nych pokrmt a zpusob jejich baleni je uréujici prosto-
rova kapacita, ¢lenéni pracovisté, kapacita a technické
parametry rychlozmrazovade.

(3) Pracovisté pro kompletaci a plnéni pokrmt do
obalt pfed zchlazenim nebo zmrazenim musi byt sta-
vebné oddélené, umisténé v ndvaznosti na vyrobni ¢dst
(kuchyil) a skladovaci chladici nebo mrazici zafizeni.
Obalovy materidl a ndcini pro porcovini a baleni mus{
byt skladovdno a ukldddno samostatné, s ptipadnou
moznosti predchlazeni. Ostatni poZadavky na zfizend,
vybavenf a teploty pracovi§té jsou uvedeny v § 3 az 9.

(4) Manipulaéni prostor pro kompletaci zmraze-
nych nebo zchlazenych pokrmt pro ucely vydeje a roz-
vozu musi byt samostatny s pfimou funkéni ndvaznosti
na sklad, popfipadé muaze byt souddsti skladu. Poza-
davky na teplotu prostfed{ jsou uvedeny v § 9 odst. 4.

(5) Vyroba teplych pokrmu urlenych ke zmra-
zeni nebo zchlazeni musi byt oddélena od vyroby po-
krmu urenych k pfimé spotiebé naptiklad vyélenénim
prostoru, popfipadé technologického zafizeni nebo ¢a-
sovym oddélenim.

(6) Po ukonéeni tepelné tpravy musi byt pokrmy
vyzadujici porcovdni, pripadné dalsi kone¢nou tpravu
(naptiklad mixovdni, mleti) pfed balenim, ihned pfe-
mistény do funkéné vyhovujicich gastronddob a nejdéle
do 90 minut Sokové zchlazeny na teplotu nejvyse
+4 stupné C ve vSech ¢dstech pokrmu. Béhem konecéné
dpravy a plnéni do obald, které se provadi na pracovistu
se snizenou teplotou (§ 9 odst. 4), nesmi teplota po-
krmu prekrocit +10 stuptia C. Kde to technologie nebo
charakter pokrmt umoznuje a pokrmy nevyzaduji jiz
Zddnou koneénou dpravu, plni se pfimo do obalt bez
pfedchotho zchlazen{ pfi teploté nejméné +70 stup-
i C (naptiklad omdcky, polévky). Plnéni do obald je
moZno provddét v kuchyni jen za podminky, Ze sou—
Casné nebude probihat jind pracovni ¢innost.

(7) Porcovéni, plnéni a balenf teplych a studenych
pokrmt mus{ byt provddéno za podminek vylucujicich
sekunddrni mikrobidlni kontaminaci. P¥i manipulaci
s pokrmy se musi pouZivat pracovni nalini k omezen{
ptimého styku rukou zaméstnancti s pokrmy a osobn{
ochranné prostfedky nejméné v rozsahu podle § 50
pism. b).
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§ 29

(1) Pokrmy teplé kuchyné se zmrazuji

a) plnéné do obald pfi teploté nejméné +70 stupriti C
po dobu 90 az 120 minut na teplotu nejméné —18
stupiit C ve vSech &dstech pokrmu,

b) plnéné do obali po pfedchozim zchlazent pro ko-
ne¢nou tpravu pokrmi (§ 28 odst. 6) po dobu 60
az 90 minut z teploty nejvyse +10 stupnt C na
teplotu nejméné —18 stupniu C ve vSech Cdstech
pokrmu.

(2) Pokrmy teplé kuchyné se zchlazuji

a) plnéné do obalu pfi teploté nejméné +70 stupriti C
po dobu do 90 minut na teplotu nejvyse +2 stup-
né C ve vSech &dstech pokrmu. Zchlazovdni ne-
porcovanych pokrmu, zejména masa, na teplotu
nevySe +2 stupné C musi byt ukonéeno do
120 minut,

b) plnéné do obalt po pfedchozim zchlazeni (§ 28
odst. 6) pro koneénou dpravu pokrmt po dobu
do 30 minut z teploty nejvySe +10 stupnit C na
teplotu nejvyse +2 stupné C ve vSech dstech po-
krmu.

(3) Pokrmy studené kuchyne se zchlazuji, jsou-li
plnéné do obald pii teploté nejvyse +10 stupiit C (§20
odst. 1), po dobu do 30 minut na teplotu nejvyse
+2 stupné C ve vSech &dstech pokrmu.

(4) Pro zmrazovani a zchlazovdni se pfipravuje
jen takové mnozstvi hotovych pokrmd, které odpovidd
kapacité rychlozmrazovactho zafizen{ s rychlym ode-
birdinim tepla a kapacité chladictho nebo mraziciho
skladovactho zafizend.

§ 30

(1) Obaly pouZzivané k baleni zchlazenych a zmra-
zenych pokrmu musi Vyhovovat pozadavkiam zvldst-
niho pravntho pfedpisu. $) Maji-li byt pokrmy ohfi-
vany pfed vydejem pfimo v obalu musi obal vyhovo-
vat doporucenému zptsobu ohfevu. Obaly mohou byt
jednoporcové nebo viceporcové.

(2) Balené pokrmy se v rychlozmrazovacim zafi-
zeni uklddaji v jedné vrstvé s ponechdnim prostoru
mezi jednotlivymi vrstvami tak, aby bylo zajisténo do-
stateCné proudéni ledového vzduchu ¢ jiného média
a dodrzena doba pro zchlazenf ¢i zmrazeni pokrmu.

(3) Rychlozmrazovade (Sokovaci zafizeni) a skla-
dy zchlazenych a zmrazenych pokrma se vybavujf re-
gistraénimi teploméry. Nejsou-li ve vybaveni téchto
zaffzen{ a prostor registraéni teploméry, musi byt tep-
lota na teploméru rychlozmrazovade kontrolovdna
prubézné a zaznamendvina konecnd teplota a Cas
ukoncleni vyrobniho procesu. U pokrmi ve skladech
musi byt jejich teplota méfena teplomérem se sondou
a dvakrdt denné zaznamendvina. Zdznamy se uchovd-

vaji jesté 10 dnli po uplynuti stanovené doby pouZi-
telnosti pokrmu.

§ 31

(1) Po celou dobu skladovini zmrazenych po-
krm@ musi byt udrZovdna jejich teplota nejméné
—18 stuptit C ve vSech &dstech pokrmu; jde-li o zchla-
zené pokrmy, nejvySe +2 stupné C ve vSech dstech
pokrmu.

(2) Doba pouzitelnosti zchlazenych pokrmu je
nejdéle 5 dni ode dne vyroby. Doba pouZitelnosti
zmrazenych pokrmu je nejvyse 3 mésice ode dne jejich
vyroby. Do téchto lhtt se zapoditivd den vyroby.

(3) Dobu pouzitelnosti je moZno prodlouZit u po-
krmu zchlazenych nebo zmrazenych s pouzitim do-
plitkovych technologii, napfiklad fizenou atmosférou
(dusik, oxid uhlié¢ity, anaerobni prostied{) nebo paste-
rizaci.

4 U zmrazenych pokrmu po celou dobu jejich
rozvozu a piepravy musi byt dodrzena teplota nej-
méné —18 stupnit C, u zchlazenych pokrmt nejvyse
+2 stupné C. U zmrazen)?ch pokrmu lze kritkodobé
do 60 minut pfipustit teplotu nejvyse —15 stuptia C,
u zchlazenych pokrmt lze do 30 minut pfipustit tep-
lotu nejvyse +3 stupné C.

§ 32

(1) Ohfev zmrazenych a zchlazenych pokrmu
musi byt zahdjen bezprostfedné pred vydejem a konzu-
maci. Ohfev se provddi pfimo ze zmrazeného nebo
zchlazeného stavu. Zmrazené pokrmy se pfed ohfevem
rozmrazuji, jen vyZaduje-li to zpusob ohfevu stano-
veny vyrobcem.

(2) U zmrazenych pokrmi se ohfev provadi tak
rychle, aby v nejpomaleji prohrwanem misté pokrmu
bylo nejdéle do 30 minut dosaZeno nejméné
+70 stupﬁﬁ C.

(3) U zchlazenych pokrmut se ohfev provadi tak
rychle, aby v nejpomaleji prohfivaném misté pokrmu
nejdéle do 15 minut bylo dosaZeno teploty nejméné
+70 stupnu C.

(4) K ohfevu pokrmii se pouZivd technologické
zafizeni vybavené termostatem, které zajisti rychlé do-
sazen{ stanovené teploty, co nejniZsi vyZzivové ztrity
a zachovd smyslové vlastnosti pokrmu (naptiklad na
principu proudéni horkého vzduchu, pdry, infraderve-
nych vln nebo mikrovln).

(5) Ohidté pokrmy z viceporcového baleni se
musi vydat nejdéle do 60 minut po ohfevu.

(6) Po dobu vydeje musi byt teplota ohtdtych
zmrazenych a zchlazenych pokrmti +70 stupfiti C s to-
leranci poklesu teploty o 3 stupné C.

(7) Ohfété pokrmy nevydané ve stanovené lhuté
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podle odstavce 5 musi byt ihned vyfazeny ze stravo-
vacich sluzeb.

(8) K ohfevu nesmi byt pouzity pokrmy rozmra-
zené v dusledku technické poruchy, havirie nebo z ob-
dobnych pfi¢in, jakoZ i pokrmy z poruSenych nebo
znelisténych obalt.

(9) Nepiipustnymi jsou opakovany ohfev, udrzo-
vani ohfdtych pokrmi v teplém stavu déle nez 60 mi-
nut od doby ohfevu viceporcového balenf a opétovné
zmrazeni &1 zchlazend.

Pozadavky na pfipravu, pfepravu a prodej zmrzlin
v provozovnich

§ 33

V provozovné musi byt pro pfipravu a vyrobu

zmrzliny vy¢lenéna mistnost s instalovanou tekouci

pitnou vodou napojenou na zdroj, tekoucf teplou vo-
dou a zajisténou likvidaci tekutého odpadu, vybavend
umyvadlem, dfezem, chladicim zafizenim a technolo-
gickym zafizenim podle charakteru pfipravy zmrzli-
nové smési. Zmrzlinovou smés lze pfipravovat (vyrd-
bét) teplou nebo studenou cestou.

§ 34

(1) K vyrobé zmrzliny lze pouZit jen zmrzlinové
smési, které vyhovuji pozadavkam stanovenym zvldst-
nim privnim predpisem pro potraviny.'®)

(2) Zmrzlinovd smés pripravend studenou cestou
se pfipravuje smichinim priimyslovych vyrobku urce-
nych k tomuto ulelu s pitnou vodou podle nivodu
vyrobce a zmrazenim smési na teplotu nejméné
-8 stupnitt C bezprostifedné po ptipravé. Takto pfipra-
venou smés lze pfed zmrazenim uchovdvat nejdéle
60 minut pfi teploté +4 stupné C. Zmrzlinovd smés
ani z ni pfipravend zmrzlina se nesmi pfepravovat,
hlubokozmrazovat a spotiebitelsky balit; nelze ji pfi-
pravovat ani proddvat mimo provozovnu, a to am for-
mou predsunutého prodeje

(3) Pfi vyrobé zmrzlinové smési teplou cestou se
veskeré suroviny a ptisady, s vyjimkou ovocné sloiky
a aromatickych ldtek, po smichan{ tepelné opracuji (pa-
steruji). Technologlcky postup vyroby musi zajistit
zdravotni nezdvadnost smési, kterd musi byt nejdéle
do 90 minut po vyrobé zchlazena na teplotu do
+4 stupnit C. Pokud smés neni bezprostiedné zmra-
zena na teplotu minimélné -8 stupfitt C, lze ji zchlaze-
nou uchovévat po dobu nejdéle 48 hodin pii teploté do
+4 stupna C.

1% § 9 vyhldsky & 328/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d),

(4) Na obalu zmrzlinové smési vyrobené pro po-
ttebu provozovny musi byt uveden ndzev vyrobku,
datum a hodina vyroby. Je-li zmrzlinovd smés rozvi-
Zena, musi byt na obalu vyrobku uvedena obchodni
firma vyrobce a jeho sidlo, jde-li o privnickou osobu,
nebo misto podnikdni, jde-li o fyzickou osobu, nizev
vyrobku, ddaj o jeho mnoZstvi, datum vyroby, datum
pouZzitelnosti a idaj o skladovaci teploté.

§ 35

(1) K prodlouzeni doby pouzitelnosti lze pasteri-
zovanou zmrzlinu plnit do obalu uréeného pro spotie-
bitele nebo zdsobniku a ithned Sokové zmrazit nejdéle
do 60 minut na teplotu nejméné 18 stuptia C (hlubo-
kozmrazend zmrzlina). Tato zmrzlina se skladuje pti
teploté —18 stupnitt C a niz${ po celou dobu pouzitel-
nosti.

(2) Zchlazend pasterizovand = zmrzlinovd smés
musi mit pfi rozvozu teplotu nejvyse +4 stupné C,
hlubokozmrazend  zmrzlina  teplotu  nejméné
—18 stupnu C.

(3) Pro pfepravu pasterizované zmrzlinové smési
a hlubokozmrazené zmrzliny musi byt transportn{
obaly opatfeny tésnicimi viky a pfepravni prostredky
musi béhem pfepravy zajistit stanovenou teplotu.

(4) Na obalu hlubokozmrazené zmrzliny vyro-
bené pro potfebu provozovny musi byt oznaden nazev
vyrobku a datum vyroby. Je-li hlubokozmrazend
zmrzlina rozvézena, musi byt na obalu uvedena ob-
chodni firma vyrobce a jeho sidlo, jde-li o pravnickou
osobu, nebo misto podnikdni, jde-li o fyzickou osobu,
nidzev vyrobku, udaj o jeho mnoZstvi, datum vyroby,
datum pouzitelnosti a didaj o skladovaci teploté.

§ 36

(1) Zésobniky se zmrzlinou musi byt béhem po-
ddvini uchovdvény pfi teploté nejméné -8 stupnti C.

(2) Zmrzlina vyrobend studenou cestou musi byt
poddna nejdéle do 24 hodin od zmrazeni, zmrzlina pa-
sterizovand nejdéle do 48 hodin od zmrazeni. Poddvan{
v provozovné vyrobené hlubokozmrazené zmrzliny
z nalatych zdsobniki musi byt ukonéeno do 48 hodin
od otevieni zdsobniku.

(3) Doba podédvini porcované hlubokozmrazené
zmrzliny vyrobené prumyslove za podminek podle
zvlastniho pravniho predpisu'’) z nacatych zdsobnikd
se fidi pokyny vyrobce. Pokud vyrobce tuto dobu ne-

h), 1), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich

a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zikont, pro mléko a mlé¢né vyrobky, zmrzliny

a mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.
) Oddil 2 vyhlisky ¢. 328/1997 Sb.
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stanovi, musi byt poddvini zmrzliny ukonceno ve
lhuté podle odstavce 2.

(4) Pfi prvnim otevien{ zdsobniku hlubokozmra-
zené zmrzliny vyrobené v provozovné nebo primys-
lové musi byt viditelnym zpasobem vyznaceno datum
a hodina jeho otevfeni.

(5) Kornouty pouZivané pfi poddvini nebalené
zmrzliny mus{ byt uloZeny v zdsobnicich a pfi mani-
pulaci s nimi musi obsluha pouZzivat poddvaci nd¢ini
a odklddaci stojinky pro preddni vyrobku spotiebiteli.

(6) P¥i poddvini zmrzliny porcovacimi klestémi
musi byt pro jejich prubézné omyvéani k dispozici te-
kouci pitnd voda, poptipadé nddoba s pitnou vodou.

(7) Zmrzlinu nevydanou ve stanovené dobé pou-

zitelnosti nebo jednou rozmrazenou ¢i jinak znehod-
nocenou nelze uvidét do obéhu ani znovu zmrazovat.

(8) Mimo provozovnu lze poddvat porcovanou
zmrzlinu jen hlubokozmrazenou, a to z voziku, popti-
padé z pultu k tomu dlelu vybaveného a za podminky,
ze jde o predsunuty prodej.

§37
Oznacdovani pokrmu pfi uvadéni do obéhu

(1) Teplé pokrmy a zchlazené a zmrazené po-
krmy, které se vydivaji ve Vlceporcovych obalech
a poddvaji se ke konzumaci v rdmci stravovaci sluzby,
se oznacuji pouze na skupinovém baleni, a to ndzvem
pokrmu, ddajem o mnoZstvi porci, datem vyroby
u zchlazenych a zmrazenych pokrmt a hodinou spo-
tteby u teplych pokrmt. Jde-li o teplé pokrmy v jedno-
porcovém baleni (tablety, gastronddoby), oznaduji se
nizvem pokrmu a hodinou spotfeby. Dietni pokrmy
se oznalujf &islem diety. Jde-li o zchlazené nebo zmra-
zené pokrmy, musi vyrobce uvést na obalu nebo do-
dacim listu skladovact podminky a zptsob ohfevu.

(2) Studené pokrmy a nebalené cukriiské vy-
robky, které jsou poddvany v rdmci stravovaci sluzby,
se na skupinovém baleni oznacuji ndzvem, udajem
o mnozstvi porci (kustt) a datem, popfipadé hodinou
pouzitelnosti.

(3) Na obalech jednotlivych porei zchlazenych
nebo zmrazenych pokrmu, studenych pokrmt a cu-
kratskych vyrobkt uvddénych do obéhu musi byt vy-
znafena obchodni firma vyrobce a jeho sidlo, jde-li
o pravnickou osobu, nebo misto podnikani, jde- 11 o fy—
zickou osobu, ndzev pokrmu, udaj o ]eho mnozstvi,
datum p0u21telnost1 udaj o teplote skladovéni, a ]de—
-li o zchlazené a zmrazené pokrmy, téZ o zpﬁsobu
ohfevu.

12§ 24 odst. 1 pfsm. b) zdkona &. 258/2000 Sb.

(4) Pozdda-li spotfebitel pii poddvdni pokrmu
o jejich zabalen{, musi byt viditelnym zpisobem infor-
movdn o tom, Ze pokrm je urlen k pfimé spotfebé bez
skladovdni. Jde-li o nebalené cukrifské vyrobky, musi
podle jejich charakteru informace pro spottebitele ob-
sahovat tidaj o dobé pouzitelnosti, popfipadé o sklado-
vaci teploté.

Stanoveni kritickych bodd a odbér vzorku

§ 38
Stanoventi kritickych bodu

(1) Kritické body'?) se uréuji p¥i Vyrobe a piipravé
pokrmu a jejich uvddéni do obéhu. Pfi uréovini kritic-
kych bodu se vychdzi ze znalosti technologie, dia-
gramu vyroby a rozvozu pokrmu a z dalsi navazujici
manipulace a ¢asové prodlevy mezi jednotlivymi pra-
covnimi operacemi. Zohlediiuje se i specifické nebez-
pe¢i z kifzové kontaminace, kterd nemusi byt zjisti-
telnd z proudového diagramu vyroby.

(2) Vyrobce je povinen stanovit kritické body
v ptipadé, Ze
a) jde o vyrobu s mési¢nim primérem vy$$im nez
25 000 porci pokrmd,

b) jde o rozvoz nebo pfepravu pokrma s denni ka-
pacitou 500 porci a vice,

c) jde o vyrobu zchlazenych a zmrazenych pokrmu
a pokrmt s prodlouZenou dobou pou21telnost1
(§ 31 odst. 3) s tydenni kapacitou 3 000 porci
a vice.

(3) Pti stanoveni kritickych bodd, jejich kontrole
a veden{ evidence se postup Ee podle zvlastnfho prav-
niho pfedpisu pro potraviny.

(4) Porci se rozumi definované mnoZstvi jedno-
slozkového i viceslozkového pokrmu uréeného pro
jednu osobu. Jednoslozkovy pokrm je napfiklad po-
lévka, palacinky, rizoto. Vlceslozkovym pokrmem je
napiiklad knedlik, zeli, maso, gulds s ryzi.

§ 39
Odbér vzorku

(1) Odebirat a uchovivat vzorky vyrobenych po-
krm je nutno v provozovndch, ve kterych se vyrabéji
zchlazené a zmrazené pokrmy, pokrmy s prodlouzenou
dobou spotteby (§ 31 odst. 3) a pokrmy pro stravovani
vojdkua v ¢inné sluzbé.

(2) Odbér vzorkt vyrobenych pokrmi pro kon-
troln{ ucely se provadi pred jejich vydejem. Pii odbéru
vzorkd a jejich uchovadvini se postupuje podle zdsad
upravenych v priloze ¢&. 6.

13y § 2 vyhldsky & 147/1998 Sb., o zptsobu stanovenf kritickych bodt v technologii vyroby.
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Oddil 3

Hygienické pozadavky na umisténi a vybaveni jiného
zatizeni stravovacich sluzeb a dopliikovy prodej

§ 40

Za provozovnu se povazuji 1 jind zafizeni stravo-
vacich sluzeb. V jinych zafizenich stravovacich sluzeb
lze poskytovat jen oblerstveni, které zahrnuje jedno-
duchou kuchyiskou pravu pokrmu tepelnym opraco-
vanim, naptiklad ohfevem ¢i grilovanim, nebo pfipravu
pokrmu za studena, napiiklad plnéni peciva, dozdobo-
vani.

§ 41

(1) V jiném zafizeni stravovacich sluzeb lze pfi-
pravovat a vyrabet pokrmy jen v takovém rozsahu,
v jakém j jsou vytvofeny podminky pro charakter a roz-
sah takové ¢innosti se zachovdnim mikrobiologickych
a chemickych pozadavkd na poddvané pokrmy.

(2) Pulty a voziky uvedené v § 2 pism. c¢) bo-
dé 3bb) lze v rdmeci predsunutého prodeje umistovat
v ndvaznosti na provozovnu, potravinitskou prodejnu
nebo jinou stavbu, jen jsou-li v téchto stavbich vytvo-
feny zdkladn{ hyglemcke podmmky pro uvedenou ¢in-
nost, kterymi se rozumi zejména tekouct pitnd voda
a tepla voda po celou provozni dobu, $atna a zichod

pro zaméstnance predsunutého prodeje, zabezpeleni

uskladnéni potravin a pokrmi podle stanovenych skla-
dovacu:h podminek, myt{ transportmch obalt a vozikd,
ejich parkovdni mimo provozni dobu, ukliddni od-

padu a likvidace odpadnich vod.

§ 42

(1) Staly nebo sezonni stinek a mobiln{ zafizen{

pro dlouhodobé provozovini obéerstveni musi byt z4-
sobeny tekouci pitnou vodou napojenim na zdroj. Po
celou provozni dobu mus{ byt zajistén privod tekouct
teplé vody a provozovna mus{ byt napojena na kana-
lizaci nebo musi byt vybavena zafizenim na jimdn{ od-

padnich vod. Pozadavky na ¢lenéni jinych zafizenf

stravovacich sluZeb stanovi pfiloha ¢&. 1.

(2) Jde-li o mobiln{ zafizeni zajistujici stravovac{
sluzby v rdmci Zelezniéni, lodni a letecké dopravy, fesi

se zdsobovdn{ pitnou vodou instalaci zdsobnikd s rezi-
mem plnéni a upravy pitné vody odgov1da]1c1 pozadav-
kim zvldstniho pravniho pfedpisu.”)

(3) Na umisténi, uspofddani a vybaveni stdlych,
prechodnych, sezonnich stinkd, jakoZ 1 mobilnich za-
fizeni se podle charakteru a rozsahu stravovacich slu-

7eb vztahuji pozadavky § 3 a7 12, § 13 odst. 223 a § 14
odst. 2 az 7, s vyjimkou povinnosti zi{dit umyvérnu,
sprchu a denni mistnost pro zaméstnance. Pro zamést-
nance jiného zafizen{ stravovacich sluZeb vSak musi
byt k dispozici $atna nebo vhodny prostor k odkldddn{
obc¢anského odévu. Na umisténi, uspotfdddni, prosto-
rové podminky a vybaveni mobilniho zafizen{ zajistu-
jiciho stravovaci sluzby v rimci lodn{ dopravy se vzta-
huji poZadavky § 3 a 42 §7az 14 pouze tehdy, ne-
stanovi-li zvldstni pravni predpis jinak.'*)

(4) Prechodny stinek a mobilni zafizeni, s vyjim-
kou zafizeni podle odstavce 2, které neni mozné na-
pojit na zdroj tekouci pitné vody, musi byt vybaveno
umyvadlem pro myt{ rukou, dfezem na mytf provoz-
ntho ndéini a nddobi, poprlpade zafizenim pro myti
stolntho nadobi. Tekouci pitnd voda se zaji$tuje insta-
laci zdsobnikl pitné vody, které se plni ze zdroju pitné
vody. Po celou provozni dobu musi byt zajisténa te-
kouci tepld voda o teploté nejméné +45 stupnia C. Po-
kud akce, pti které je poddvino obderstveni, trvd od
jednoho do tfi dnti a jde o pfipravu studenych pokrmu
nebo teplych pokrmt ohfevem, lze pro ucely osobni
a provozni hygieny pitnou vodu donaget v hygienicky
vyhovujicich nddobach z kontrolovanych a zabezpece—
nych zdrojt pitné vody.?) Pro myti rukou lze pouZit
prenosné umyvadlo Pitnd voda ze zdsobnikt nebo do-
ndSend v nddobdch se pouzivd po ohfevu pouze pro
osobni a provozni hygienu nelze ji pouzit pro pii-
pravu pokrmi a ndpoji. Pro ohfev uzenin a piipravu
teplych ndpoji se pouZivd balend voda.'®)

§ 43

(1) Pti skladovan{ potravin, piipravé a skladovdni
pokrmi a pfi jejich uvddéni do obéhu musf byt do-
drzeny podminky (naptiklad teplota) stanovené pro
pokrmy touto vyhldSkou, zvld$tnimi pravnimi pfed-
pisy nebo vyrobcem pro jednotlivé druhy potravin
a musf byt zajisténa jej ejich ochrana pfed mikrobidlni
kontaminaci nebo jinym zneéiSténim, pred nepfizni-
vymi klimatickymi vlivy a kontaktem se spotiebitelem.

(2) Neni-li ve stinku nebo mobilnim zafizeni za-
ji§téna umyvérna stolntho nddobi, poddvaji se pokrmy
v puvodnich nebo nevratnych obalech; pfibory mohou
byt jen k jednordzovému pouziti.

§ 44

(1) Je-li jiné zafizeni stravovacich sluZeb vyba-
vené konzumalni ¢&dsti, musi mit zfizeny zdchody
pro spottebitele v rozsahu podle § 10.

') Vyhldska &. 223/1995 Sb., o zptsobilosti plavidel k provozu na vnitrozemskych vodnich cestéch, ve znéni vyhldsky & 83/

/2000 Sb.

13) Vyhldska & 292/1997 Sb., o poZadavcich na zdravotni nezivadnost balenych vod a o zptisobu jejich dpravy, ve znéni

vyhldsky ¢&. 465/2000 Sb.
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(2) Pfi nakldddni s odpady postupuje jiné zafizen{
stravovacich sluzeb neuvedené v § 42 odst. 3 podle § 13
odst. 3.

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

§ 45

Dopliikovy prodej v provozovnach a jinych
zafizenich stravovacich sluzeb

(1) Prodej nepotravindiskych vyrobku, zejména
vyrobkd pro osobni hygienu, tabikovych vyrobky,
drobnych suvenyru a tiskovin Ize realizovat jen v pro-
vozovné nebo v jiném zafizeni stravovacich sluzeb,

kde jsou vytvofeny podminky pro oddélené skladovani
a vystavovani pokrmd od nepotravinifského zbozi

a ddle takové podminky, aby nepotravindiské vyrobky
nenaru$ovaly zdravotni nezdvadnost a smyslové vlast-
nosti pokrmd.

(2) Jsou-li v provozovné nebo v jiném zafizen{

stravovacich sluZeb soudasné proddviny potraviny
a népoje, nesmi tento prodej ohrozit zdravotni nezi-
vadnost a smyslové vlastnosti pokrmua. Podminky pro
prodej potravin upravuje zvldstni pravni predpis.'®)

Oddil 4

Pozadavky na pripravu a poddvani pokrmii v ramci
zdravotnich a socidlnich sluzeb

§ 46
Podminky pfipravy kojenecké stravy

(1) Pro piipravu kojenecké stravy lze pouZivat jen
vodu, kterd spliiuje pozadavky stanovené pro balenou
kojeneckou vodu nebo balenou stolni vodu, oznaenou
jako ,vhodnd pro piipravu kojenecké stravy a ndpoja“.

(2) Kojeneckd strava pro denni krmeni musf byt
pfipravovdna vzdy jako erstvd. Lahvicky, do kterych
se kojeneckd strava plni, musi byt sterilni; ithned po
jejich uzavieni musi byt distribuovdny v krytych, hy-

gienicky vyhovujicich pfepravkich. Pro no¢ni krmenf{

lze mlé¢nou kojeneckou stravu uchovdvat nejdéle
8 hodin, a to ve vyclenéné chladniéce pii teploté
do +4 stupnt C.

(3) Pro transport na dislokovand pracovisté a pro
no¢ni krmeni musi byt po naplnénf lahvicek kojeneckd
strava zchlazena na teplotu nejvyse +4 stupné C
do 30 minut u hutné kojenecké stravy a do 15 minut
u tekuté kojenecké stravy. Transportni obaly musi pfi
distribuci zajistit teplotu stravy nejvySe +4 stupné C.
Ohtev se provddi v lahvickich bezprostfedné pied

krmenim do teploty +37 stupiitt C rovnomérné v celém
objemu stravy.

§ 47
Sbér, osetfeni a poddvani matefského mléka

(1) Pracovisté povéfend sbérem a oSetfovdnim
matefského mléka jsou povinna kontrolovat jeho kva-
litu a zdravotni nezdvadnost pfed pasterizaci a po pa-
sterizaci pfed jeho uzitim. V pfipadé nevyhovujicich
vysledki se mléko likviduje. Matetské mléko musi
byt pasterizovdno pii teploté nejméné +62,5 stup-
it C po dobu 30 minut; po naplnéni do sterilnich
kojeneckych lahvicek se matefské mléko rychle
zchladi, nejdéle vS§ak do 10 minut, na teplotu nejvyse
+4 stupné C a pouze pfi této teploté ho lze skladovat
v chladicim zatizeni. Takto oSetfené matefské mléko
musi byt spotfebovdno do 24 hodin. Na lahvi¢ce mus{
byt vyznafeno datum naplnéni do kojeneckych lahvi-
¢ek a datum spotieby.

(2) Po pasterizaci a naplnéni do kojeneckych lah-
vicek lze matefské mléko rychle zmrazit na teplotu
nejméné 18 stupnii C do 60 minut a pfi této teploté
je lze uchovivat nejdéle 3 mésice. Kojenecké lahvicky
musi byt oznaleny datem pasterizace a datem spo-
tfeby.

(3) Pfed ohfevem se zmrazené matefské mléko
$etrné rozmrazuje v chladicim zafizeni pfi teploté nej-
vySe +4 stupné C a pii této teploté se skladuje do
ohfevu. Spotfebovino musi byt nejdéle do 8 hodin
od vyskladnéni z mraziciho zatizeni.

(4) Ohfev matefského mléka se provadi Setrné do
teploty +37 stuptit C. K rozmrazeni ani ohfevu se
nesmi pouzivat mikrovlnné zafizeni.

(5) Pfi distribuci matefského mléka nesmi jeho
teplota pfekrodit +8 stupiiti C. K transportu lze pouZit
jen pfenosné chladici boxy.

(6) Mateiské mléko jednou rozmraZené nebo ne-
spotfebované ve stanovené lhité se nesmi znovu zmra-
zovat a ani ddle pouzit pro vyzivu kojencu.

§ 48
Podminky podéni tekuté vyzivy dsty a vyZivy
aplikované gastrickou sondou

(1) Tekutou vyzivu poddvanou sty a vyzivu apli-
kovanou gastrickou sterilni sondou je nutno pfipravo-
vat na samostatném pracovisti stavebné oddéleném od
jinych provozd.

(2) Tekutd vyZiva pro poddvani dsty se piipravuje
a poddvd zidsadné Cerstvd ithned po dohotoveni. Vzta-
huji se na ni pozadavky stanovené v § 15 az 18.

16y Vyhlaska & 295/1997 Sb., o hygienickych poZadavcich na prodej potravin a rozsah vybaveni prodejny.
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(3) Tekutou nutriéné definovanou vyZivu uréenou
k aplikaci gastrickou steriln{ sondou je nutno po vy-
robé naplnit do sterilnich obalt a konzervovat varem
30 minut, dile rychle zchladit na teplotu
do 42 stuptiti C do 60 minut a skladovat pfi této tep-
loté nejdéle 5 dnu. VyZivu je mozné také zmrazit na
teplotu nejméné —18 stupnitt C a skladovat ji pfi této
teploté nejdéle 30 dnt ode dne vyroby. Obaly musi byt
oznaéeny datem vyroby a datem spotfeby.

Oddil 5

Zdsady provozni a osobni hygieny pvi vyrobé
a wvddéni potravin do obéhu, ve stravovacich
sluzbdch a pro ostatni cinnosti
epidemiologicky zdvaziné

§ 49

(1) Pro vykon ¢innosti epidemiologicky zdvaz-
nych pfi vyrobé a obéhu potravin a ve stravovacich
sluzbdch se stanovi tyto zdsady provoznf hygieny:

a) ndlini, nddobi, pracovni plochy, strojné technolo-
gické zafizeni, pfepravni obaly a rozvozni pro-
stiedky musi byt udrzovény v Cistoté a v takovém
stavu, aby nedochdzelo k ohrozovéni jakosti
a zdravotn{ nezdvadnosti potravin a pokrmd;

b) uklid vSech pracovist a prostor se provadi prabéz-
né za pouziti mycich, popfipadé dezinfekénich
prostiedki podle povahy technologického pro-
cesu a zpracovdvanych potravin a ndvodu vy-

robce;

¢) hygienickd zafizeni, zejména zdchody, musi byt
udrzovdna v istoté a provozuschopném stavu;

d) pomiicky a prostfedky uréené k hrubému tklidu
je tieba pouzivat takto oznadené & barevné od-
liSené a uklddat je oddélené od pomucek na ¢istént
pracovnich ploch a zafizeni ptichdzejicich do pti-
mého styku s potravinami a pokrmy;

e) musi byt provddéna likvidace organického a anor-
ganického odpaduy;

f) pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢in-
nosti nelze pfechovédvat v provozovné vletné ji-
ného zafizeni stravovacich sluzeb;

preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu
hmyzu a hlodavet a prabézné musi byt provddéna
béZna ochranni dezinfekce, dezinsekce a derati-
zace;

g)

h) do zizemi provozovny, prodejny a do V}?robny
nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a zvifat.
Do konzumacnf &dsti provozovny a do prodejny
mohou vstupovat vodici psi doprovazejlcl nevi-
domé osoby. Vstup pstt do konzumaéni mistnosti
provozovny, kterd poskytuje sluzby v rdmci
hostinské Zivnosti, je mozny jen se souhlasem

provozovatele;

1) osobni véci, oblansky odév a obuv lze odklddat
pouze v $atné nebo ve vy&lenéném prostoru;

) pro uklid lze pouzivat jen takové mycf, Cistici a de-
zinfekéni prostfedky, které jsou uréeny pro potra-
VInarstvi;

k) potraviny a pokrmy zaméstnanci lze skladovat
jen v samostatném a oznaleném chladicim nebo
mrazicim zafizent, které se umistuje mimo provoz
vyroby, pfipravy a obéhu potravin nebo pokrmu
(naptiklad v kanceldfi, denni mistnosti nebo
$atné);

1) v mistnostech, kde se skladujf, vyribé¢ji, pfipravuji
a vyddvaji potraviny a pokrmy a myje nadobf,

nelze koufit.

(2) Pro stravovaci sluzby se stanovi tyto dalsf za-
sady provoznf hygieny:

a) v provozovné musi byt dodrZovin oddéleny re-
zim myt{ stolntho a provozniho nddobi, pfeprav-
nich oballi a rozvoznich prostredk;

b) na infekénich oddélenich zdravotnickych zafizeni
a v dal$ich zafizenich, vyzaduje-li to charakter
jejich provozu, se nidobi, ni¢ini a pfepravni obaly
pred mytim dezinfikuji.

(3) Pro vyrobu potravin a uvddéni potravin do
obéhu se stanovi tyto dalsi zdsady provozni hygieny:
a) pf’i vyrobé a prodeji potravin musi byt zajisténo
élené myti provoznfho nddobi, vozikl, pre-
pravek a dalSich zafizeni od pfepravnich obalu

a vratnych obald, cisteren, sudu a kontejnerd;

b) musi byt zajistén prostor pro myti a piipadnou
dezinfekci rozvoznich prostiedku a prepravnich
prostor.

§ 50

Pro vykon ¢&innosti epidemiologicky zivaznych
pfi vyrobé a uvddéni potravin do obéhu a ve stravova-
cich sluzbich se stanovi tyto zdsady osobni hygieny:

a) je nutno pecovat o télesnou Eistotu a pred zapo-
Cetim vlastni price, pfi prechodu z nedisté price
na Cistou (napitklad tklid, hrubd piiprava), po
pouziti zdchodu, po mampulam s odpady a pfi
kazdém zneci$téni je nutno si umyt ruce v teplé
vodé€ s pouzitim vhodného myciho (pfipadné de-
zinfekéntho) prostredku;

b) je nutno nosit osobni ochranné prostiedky, ze-
jména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku
hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt
udrzovén v Cistoté a podle potfeby ménén v pra-
béhu smény. Pfi pracovni ¢innosti vyzadujici vy-
soky stupeni Cistoty (naptiklad plnéni tablet, ga-
stronddob, kompletace zchlazenych a zmrazenych
pokrmd, pfiprava kojenecké stravy) musi byt po-
uziviny jednordzové ochranné rukavice a ustni
rouska;
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c)
d)

e)
f)

nelze opoustét provozovnu v prubéhu pracovni

doby v pracovnim odévu a v pracovn{ obuvi;

je nutno zdrZet se jakéhokoliv nehygienického
chovédn{ na pracovisti (napfiklad konzumace jidla,
koufeni, dpravy vlasi a nehtt);

je nutno mit na rukou kritce ostfthané a Cisté
nehty a ruce bez ozdobnych pfedmétiy

pouzity pracovni odév, jakoZ 1 ob&ansky odév je
nutno uklddat na misto k tomu vy¢lenéné; pra-
covni odév a oblansky odév se ukladaji oddélené.

§ 51
(1) Ptivyrobé kosmetickych prostiedka, v provo-

zovnach holiéstvi, kadefnictvi, pedikiiry, manikdry

a v provozovnich, ve kterych se pouZivaji specidlni

ptistroje (napfiklad soldria, myostimuldtory) k péci
o télo, v kosmetickych masérskych, regeneraénich a re-
kondi¢nich sluzbich plati tyto zdsady provozni hy-

gleny:

a)

b)

©)

d)

f)

g)

h)

prostory a inventdf na pracovisti je nutno udrzo-

vat v takovém stavu, aby nedoslo k ohroZen{

zdravi osob a trovné poskytovanych sluzeb;

je nutno provadét prubézné udinnou ochrannou
dezinfekel, dezinsekci a deratizaci provozovny,
pracovnlch ploch, technologického a strojniho za-
fizenf a pfistroju;

pomucky a prostiedky uréené k hrubému udklidu
se oznaci, pouzivaji a uklddaji oddélené od pomu-
cek na ¢isténi pracovnich ploch a zafizeni;

je nutno likvidovat organicky a anorganicky od-
pad;

v provozovné nelze prechovdvat predméty za-
méstnancl nesouvisejici s vykonem price;

je nutno zamezit vstupu nepovolanych osob a zvi-
fat do zdzemi provozovny a zamezit vstupu zvi-
fat, s vyjimkou vodicich pst nevidomych osob, do
provozovny;

osobni véci, obfansky odév a obuv zaméstnanct
lze odklddat pouze v $atné nebo ve vyclenéném
prostoru;

v provozovnich nelze koufit.

(2) Pro ostatni ¢innosti epidemiologicky zdvazné,

s vyjimkou vyroby kosmetiky, se stanovi tyto zdsady
provozni hygieny:

a)
b)

Cisté pradlo se uklddd oddélené od pouzitého pri-
dla;

pouzité pridlo se uklddd ve vyc¢lenéném vétratel-
ném prostoru, stavebné oddéleném od prostoru,
kde se pecuje o télo zikaznika, a to v nepropust-
nych a uzaviratelnych obalech, které, pokud je

17y Zikon &. 125/1997 Sb., o odpadech, ve znénf zikont & 167/1998 Sb.,

f)

g)

h)

k)

)

nelze prét, vyvéfet a Zehlit, musi byt omyvatelné
a dezinfikovatelné nebo na jedno pouziti;

uklid a &isténi provozovny se musi provadét nej-
méné jednou denné navlhko, jinak vZdy po zne-
disténi;

odpad nesmi byt hromadén v provozovné;
béhem poskytované sluzby musi byt v provozov-
nich holiéstvi, kadefnictvi, pedikiry, manikury
a kosmetickych sluzeb chrinén odév spotiebitele
¢istou rouskou;

pro kazdého spotfebitele musi byt pouzito vzdy
Cisté pradlo;

pfi ndhodné kontaminaci pokozky zaméstnance
nebo spottebitele biologickym materidlem (ze-
jména krvi) musi byt provedena dezinfekce kon-
taminovaného mista dezinfekénim pfipravkem
s virucidnim d¢inkem;

pouzité ndstroje a pomucky po kazdém spotiebi-
teli musi byt fddné mechanicky odistény, omyty
horkou vodou s piidavkem sapondtu, osuseny, de-
zinfikovdny a opldchnuty pitnou vodou, a pokud
dojde k jejich znecisténi biologickym materidlem,
dezinfikovdny pfed ¢isténim dezinfekénim pii-
pravkem s virucidnim déinkem a poté mechanicky
odistény;

ndstroje, jimiZ lze porusit integritu kiiZe, (naprl-
klad depilaéni jehly, skalpely, pinzety) musi byt
pro kazdého spotfebitele sterilni; zpusob sterili-
zace stanovi priloha ¢. 7;

umyvadla, vani¢ky nebo misy k umyvéni musi byt
pro kazdého spotiebitele ¢isté a dezinfikované;

pouzité pomucky pro jedno pouziti musi byt
thned likvidovdny zdravotné nezdvadnym zptso-
bem;

odpad kontaminovany biologickym materidlem
a ostré predmet}; musi byt na misté vzniku ukli-
ddny oddélené.!

§ 52

Pfi ostatnich Cinnostech epidemiologicky zdvaz-

nych musi byt dodrZeny tyto zdsady osobni hygieny:

a)

b)

je nutno pecovat o télesnou Eistotu, pfed a po kaz-
dém poskytnuti sluzby, pfi pfechodu z nedisté
prace na Cistou (napiiklad uklid), po pouZiti zd-
chodu, po manipulaci s odpady a pti kazdém zne-
Cisténi je nutno umyt ruce v teplé vodé s pouZitim
vhodného myciho (pfipadné dezinfekéntho) pro-
sttedku;

po celou provozni dobu je nutno nosit funkéni
a Cisty pracovni odév svétlé barvy a vhodnou
obuv; v provozovnich péée o télo, kde dochazi

&. 352/1999 Sb., €. 37/2000 Sb. a &. 132/2000 Sb.
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k poruSeni integrity kiZe, je nutno nosit i po-
kryvku hlavy; ochranny odév musf byt udrZovin
v Cistoté a podle potieby j Je nutno jej ménit v pri-
béhu smény; pii pracovni ¢innosti vyZzadujici vy-
soky stupen Cistoty se pouZivaji ochranné ruka-
vice. Pouzivané osobni ochranné prostfedky mus{
odpovidat provddéné pracovni ¢innosti, musi byt
Cisté a bezpeéné pro zdravi osob;

nelze opoustét provozovnu v pribéhu pracovni
doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi;

je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického
chovdni na pracovisti (napiiklad konzumace jidla,
koufteni);

pouzity pracovni odév se uklddd na misto k tomu
vyélenéné; pracovni odév a oblansky odév se

ukladd oddélené.

Oddil 6 4.

Zdvérecnd ustanoveni

§ 53

Zrusuji se:

. smérnice Ministerstva zdravotnictvi CSR — hlav-

nitho hygienika CSR o hygienickych poZadavcich

Ministr:

na vyrobu, skladovéni, pfepravu a poddvini zmra-
zenych a zchlazenych hotovych pokrmt pro spo-
le¢né stravovdni, uvefejnéna pod ¢. 54/1980 ve
sbirce Hygienické pfedpisy a ozndmend v &dstce
3/1980 Sb.,

smérnice Ministerstva zdravotnictvi CSR — hlav-
niho hygienika CSR o hygienickych pozadavcich
na zfizovéni a provoz zafizeni spole¢ného stravo-
vani, uvefejnénd pod & 72/1987 ve sbirce Hygie-
nické pfedpisy a ozndmend v &dstce 9/1987 Sb.,

. smérnice Ministerstva zdravotnictvi — hlavntho hy-

gienika CSSR pro dozor na vyrobu a obéh poZiva-
tin a pfedméti béZného uZivini a pro odbér
vzorkd téchto vyrobki ke zkoumdni, uvefejnénd
pod & 25/1961 ve sbirce Hygienické pfedpisy
a ozndmend v &dstce 26/1987 Sb.,

smérnice Ministerstva zdravotnictvi CSR - hlav-
niho hygienika CSR o omezen{ podavam potravin
z tepelné nezpracovanych vajec, uvefejnénd pod

& 26/1966 ve Véstniku Mmlsterstva zdravotnictvi
a ozniameni v &astce 26/1987 Sb.

§ 54

Tato vyhldska nabyvd dlinnosti dnem vyhld3end.

prof. MUDr. Fiser, CSc. v. r.
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Priloha €. 1 k vyhldsce ¢. 107/2001 Sb.

Pozadavky na ¢lenéni provozovny a jinych zarizeni stravovacich sluzeb

oL Vyroba a Vyroba a Vyroba a
Jina zatizeni pfiprava piiprava piiprava pokrmui
Pracovni tsek stravovacich | pokrmu s denni | pokrmi s denni s denni
sluzel? podle kapacitou kapacitou kapacitou
§ 2 pism. ¢) | 4o 100 pokrmt | do 500 pokrmi | nad 500 pokrmi
Hrubg piipravna 0 g g g
zeleniny a brambor
Cisté.pﬁpravr{a P PU PU S
zeleniny (napft.
zeleninové salaty)
Piipravna ovoce * p PU PU PU
Pripravna masa PU PU S S
Piipravna ryb O PU PU nebo S* PU nebo S*
Ptipravna zvétiny *=* O S S S
Pfipravna pro 0 PU PU nebo S* PU nebo S*
vytloukani vajec
Studena kuchyné PU PU PU PU nebo S+
Tepla kuchyné PU S S S
Dietni kuchyné ) PU PU nebo S + PUnebo S+ |
Piipravna cukréfsky ch ) )
vyrobki - studena PU PU S N
dilna (plnéni, zdobeni)
Pripravna tést, ) , ) ’
moucnych pokrm PU PU PU PU nebo S+
Umyvarna stolniho P P nebo S S S
nadobi
Umyvarna provozniho ’ , ) ,
nadobi PU PU PU nebo S* PU nebo S+
Umyvarna
transportniho nadobi P S S S
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Pouzité symboly:

S - stavebné oddeleny

P - provozné oddéleny, naptiklad polopti¢kou, prokladacim regalem, nikou

PU - pracovni usek (vyclen€na pracovni linka; jde-li o myti nadobi nebo vyzaduje-li to

charakter ¢innosti nebo prevence kiizeni potravin a pokrmu pii zpracovani musi byt
vybavena tekouci teplou a studenou pitnou vodou)

O - neni vyrobni ¢innost ani sortiment

* - ptipravna se stavebné oddé€luje pfi dennim pouzivani predmétnych potravin

+ - stavebné¢ se oddéluje pii nedostatecné prostorové kapacit€ kuchyné nebo pii
celodennim provozu nebo jde-li o pracovisté s naroky na snizenou teplotu (§ 9 odst. 4)

** - Samostatnd pfipravna pro stahovani, Skubani a bourani srstnaté a pernaté zvéfe se
ztizuje v piipade, Ze zvéfina je dodavana do provozovny v kiZi.
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Pfiloha ¢. 2 k vyhlasce ¢. 107/2001 Sb.

Pozadavky na mikroklimatické podminky pracovist’

CAST A

Pozadavky na mikroklimatické podminky pracovist’

Tabulka ¢.1: Tiidy prace podle celkového (brutto) primérného minutového energetického

vydeje M (W.m™) na efektivni dobu prace

Tiida prace Cinnost M (W.m?)

I Sezeni s mirnou aktivitou, uvolnéné stani (kancelarské prace, < 80
prace v pokladné ) -
Cinnost vstoje nebo pii chizi spojena s pienasenim lehkych

lla bfemen nebo piekonavanim malych odpord (vaieni,vydej a 21 a3 105
kompletace pokrmi, prace vsedé s pohybem obou pazi — napf. '
obsluha technologického zafizeni)
Cinnost spojena s pfenaSenim stiedné téZkych bfemen (vydej . 1A

IIb o e, e . . . S 106 az 130
pti silné frekvenci stravniki. rozvozci pokrmi. myti nadobi)

I Prace predevsim vstoje, obéas v predklonu, chiize, zapojeni
obou pazi (pfenasenim bfemen do 15 kg, feznici, pekafi.| 131 az 160
skladnici, kuchafi, bézny uklid)

Na uzavienych pracovistich musi byt zajistény hodnoty mikroklimatickych podminek

uvedené v tab. ¢. 2 a &. 3. Na pracovistich tiidy [. a Il.a, musi byt dale dodrzeny tyto

pozadavky:

- rozdily teplot vzduchu mezi drovni hlavy a kotnikti nesmi byt vétsi nez 3 °C,

- asymetrie radia¢ni teploty od oken nebo jinych chladnych svislych povrchii nesmi byt vetsi
nez 10 °C,

- asymetrie radiaéni teploty od teplého stropu nebo jinych vodorovnych povrchii nesmi byt
vétsi nez 5 °C,

- intenzita osalani hlavy nesmi byt véts$i nez 200 W.m™,

- teplota povrchu podlahy musi byt v rozmezi 19 az 28 °C.

Tabulka ¢&. 2: Rozmezi p¥ipustnych tepelné vlhkostnich podminek pro chladné obdobi roku -
tifvrstvy odév, tepelny odpor odévu R =1 clo

Ttida prace Operativni teplota Rychlost proudéni Relativni vihkost
to (°C)* vzduchu v, (m.s") vzduchu rh (%)
[ 18 -24 <0.,1
Ila 13 -21 0,1-02 30 - 70
b 9-18 02-03
I11 7-17 0,2-0.3

* 1, stanovena pro 50 % relativni vlhkosti
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Tabulka €. 3: Rozmezi ptipustnych tepeln€ vlhkostnich podminek pro teplé obdobi roku -

jednovrstvy az dvouvrstvy odév, tepelny odpor odévu R = 0,5 az 0,75 clo

Operativni teplota Rychlost proudéni Relativni vlhkost
Ttida prace t, (°C)* Vzduchu v, (m.s™) vzduchu rh (%)
I 20-28 0.1-0.2
Ila 16 -27 0,2 - 0,3 30 -70
IIb 14 -26 0,2-03
1 9-26 0.2-03

* t, stanovena pro 50 % relativni vlhkosti

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 skuteéném teplotné
nehomogennim prostiedi.

Pfi znamé stfedni radiacni teploté t, (°C) (ucinné teploté okolnich ploch) a teploté vzduchu
t, (°C) se urci z vyrazu:

toztr+A(ta'tr)s
kde A je funkci rychlosti proudéni vzduchu podle tab.¢.4.

Tabulka ¢. 4: Zavislost koeficientu A pro vypocet operativni teploty t, na rychlosti proudéni
vzduchu v, (m.s™)

Va (m.s'l) 0,2
A(-) 0.50

0,3 0.4 0.6 0,8 1,0
0,53 0.60 0.65 0,70 0,75

Pti rychlostech proudéni vzduchu mensich nez 0.2 m.s” lze nahradit operativni teplotu
vyslednou teplotou kulového teploméru t, (°C). Pii jinych rychlostech proudéni v, (m.s™) lze
stfedni radiaéni teplotu t, (°C) pro vypocet operativni teploty t, (°C) stanovit ze vztahu:

t= [(tg+273)* +2,9 . 10% v, "%ty — 1))V - 273

kde t, - vysledna teplota kulového teploméru ¢ 0.10 m (°C)
ta - teplota vzduchu (°C)
Va - rychlost proudéni vzduchu (m.s™)

nebo ze vztahu:

tr= [(te+273)" +2,5.10° . v, (te — ta))% - 273

oy

kde t; - vysledna teplota kulového teploméru ¢ 0.15 m (°C)
ta - teplota vzduchu (°C)
va - rychlost proudéni vzduchu (m.s")
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‘Pozadavky na prirozené vétrani pracovist’ provozoven s vyjimkou jinych zarizeni

1) Pozadavky na minimalni plochy vétracich otvorG pro pfirozené vétrani jsou stanoveny
z usporadani vétracich otvorl a druhu vétraného prostoru.

Strana 2875

Druh vétrani | svétla vySka | max. hloubka Celkova plocha pfivodnich a odvodnich
H mistnosti otvorti na 1 m” podlahové plochy (cm*/m?)
BRI vl :
I <4 25xH 200 350 500
11 120 200 300
I11 5xH 80 140 200
v 80 140 200

* r .o N ;o . T , . ,
) U systému vétrani 11., I11. a IV. plati udaj o maximalni hloubce mistnosti pro vzdalenost
mezi vnéjsi st€nou a vétracimi otvory v Sachté nebo stropu. Pro mistnosti o vySce vétsi nez
4 m se poéita H=4 m.
Rimské ¢islice 1. az IV. oznacuji vétrani podle uspotfadani vétracich otvort:
I je vétrani s otvorem nebo s otvory na vné&jsi sténé pro piivod 1 odvod vzduchu,
predpokladana rychlost proudéni v otvorech 0,08 m/s.

II je vétrani pricné s vétracimi otvory v protilehlych sténdch, nebo na vnéjsi sténé a ve
strop€, plochy otvori pro ptivod a odvod vzduchu se s¢itaji, rychlost proudéni v otvorech
se predpokladé 0,14 m/s. Pomér ploch otvort v protilehlych st€nach musi byt v rozmezi
l:1az3:2.

IIT je vétrani pricné s vétracimi otvory na vnejsi sténé€ a Sachtou u protilehlé stény. rozmeéry
uvedené v tabulce se vztahuji na Sachty o priifezu min. 80 cm” a vy§ky 4 m a rychlost
proudéni v otvorech 0,21 m/s,

IV je vétrani pfi¢né se stieSnimi nastavcei (svétliky deflektory, vétraci hlavice), predpokladana

" rychlost proudéni v otvorech 0,21 m/s.

Pismena A az C oznacuji:
A - pracovi$té s pracovnimi misty s pievahou prace vsedé

B - pracovisté s prevahou prace ve stoje a v chazi, naptiklad kuchyné, pfipravny, umyvarny
apod.

C - pracovisté spraci vsedé nebo ve stoje, s vyskytem pachi napi. ze smazeni ¢i
zpracovavanych potravin a pracoviste s tézkou fyzickou praci.

2) Vétraci otvory musi byt nastavitelné, oteviratelné s moznosti ovladani.

3) P pouziti posilujicich ventilatort mohou byt prifezy pro odvod a pfivod vzduchu
zmenS$eny, nejvyse vSak na polovinu.
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CAST B

Pozadavky na nucené vétrani

Minimalni mnozstvi venkovniho vzduchu pfivadéného na pracovisté musi byt:
3 C <

50 m /h na osobu pro praci pievazné vsede,
3 roe v rv v . o -

70 m /h na osobu pro praci pfevazné ve stoje a v chizi,
3 - v v 4 . ’ ’ M

90 m /h na osobu pii té€zké fyzické praci.

Tato minimalni mnozZstvi venkovniho vétraciho vzduchu musi byt dale zvySena pii dalsi
zatézi vétraného prostoru, napt. teplem, pachy, koufenim. V mistnostech, kde je povoleno
koufeni se zvy3uje mnozstvi vétraciho vzduchu o 10 m*/h na osobu. Celkové mnozstvi
vétraciho vzduchu se uréuje podle nejvyssiho poctu osob soucasné uzivajicich prostor.

Pro pracovni prostory s pristupem vefejnosti (napiiklad konzumaéni a prodejni prostory)
se zvySuje mnozstvi pfivadéného vzduchu umérné piedpokladané zatézi 0,2 — 0.3
osoby/m2 podlahové plochy.

Pfi venkovnich teplotdch vysSich nez 26 °C a nizSich nez 0°C muze byt mnozstvi
Cerstvého vétraciho vzduchu zmenseno, nejvyse vsak na polovinu mnozstvi uvedeného
v bodu 1.

Proudéni vzduchu na pracovistich musi byt feSeno tak. aby bylo zabezpeceno dobré
provétrani pracovist. Proudéni vzduchu nesmi piispivat k $iteni $kodlivin v provozu.

Pokud je na pracovisti poZzadovano nucené vétrani, musi byt pfivadény vzduch filtrovan a
v zim¢& ohfivan:.

Obéhovy vzduch musi byt vycistén tak, aby zpétny vzduch piivadény na pracovisté
neobsahoval chemické latky nebo aerosoly v koncentraci vy3si nez 5 % jejich pfipustného
expozicniho limitu. P#i pouziti teplovzdu$ného vétrani a klimatizace nesmi podil
venkovniho vzduchu poklesnout pod 15 % celkového mnozstvi privadéného vzduchu.
Pfitom musi byt dodrZzeny pozadavky na minimalni mnoZstvi piivadéného venkovniho
vzduchu podle bodu 1.
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CAST C

Prostorové pozadavky na klimatizovana pracovisté (pracovisté s umélym ovzdusim)

, , . v , , ey - 2 .
Volna podlahova plocha pro jednoho zaméstnance musi byt minimalné 5 m® (mimo
zafizeni a spojovaci cesty)

. . « s 2 o .
Prostory o celkové podlahové ploSe mensi nez 50 m° musi mit, pokud to technologie
nevylucuje, zrakové spojeni s prostorami sousednimi okny, pruhledy a pod..

Svétla vyska musi byt

pii plose méné nez 100 m* nejméné 3.00 m
pfi plose méné nez 2000 m? nejméné 3.50 m
pi plose vice nez 2000 m? nejméné 4,50 m

VySsky uvedené v pfedchozim odstavci mohou byt v prodejnich prostorach, kancelarich a
jinych pracovnich prostorach, ve kterych je vykonavana lehka prace nebo prace vsedé,
snizeny o 0,25 m za predpokladu, Ze bude vylouceno osliiovani zaméstnanci
osvetlovacimi télesy. Svétla vyska vsak nesmi byt nizsi nez 3 m.

Na jednoho zaméstnance musi pfipadnout nejméné:

20 m® vzdugného prostoru pii praci vykondvané v sed¢,
25 m® vzdugného prostoru pii praci vykonavané ve stoje.
30 m® vzdusného prostoru pii t&7ké t&lesné praci.

Stanoveny vzduSny prostor nesmi byt zmenSen stabilnim provoznim. nebo
vzduchotechnickym zafizenim.

‘Uvedené pozadavky se nevztahuji na ovliadaci stanovisté a kabiny strojniho zafizeni, boxy
pokladen a podobna zatizeni.
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Pfiloha ¢. 3 k vyhlasce ¢. 107/2001 Sb.

Pozadavky na teploty a lhaty pro uchovavani polotovari, rozpracovanych pokrmi
a pokrmi véetné cukrarskych vyrobki

Max. teplota (°C) -
- Lhiita uchovani (h)
. o do
Potravina, pokrm Zpusob do do o . .
. + =
uFiti +4°C +8 . 2 Cv Poznamka
o Sokové
zchlazené
nespotiebovany obsah TZ 48 h 0 0 * neskladovat v plechu,
konzerv po otevieni * nahradni uzaviratelny obal
(naptiklad ovoce, zelenina, SK 24 h 0 0 (sklo, nerez, plast)
protlaky, houby, olejovky, cv 24 h 0 0 Pastiky a masové konzervy po
Sproty, losos) otevieni se neskladuji.
Lhiity se nevztahuji na kaviar.
originalni obaly majonéz, Uvadi-li vyrobce na obalu
stud. omacky, dresinky — po SK 48 h 0 0 dobu spotieby po otevieni,
otevieni pak plati tato
fhita(zak.¢.306/2000 Sb.)
Polotovary
maso krajené, plnéné, mleté TZ 3h 0 24 h* * balené, oznadené
. Y . + . .
nalozené maso ( napf. zvéfina)| TZ 24 h 0 72 h* * balené, oznacené a kde to
Spizy, maso ke grilovani az 48 hod technologie umoziuje
+ jde-1i o kulinafsky
pozadavek
obalovana masa, dribez, ryby,
syry, zelenina, houby TZ 3h Oh 24 h* * balené. oznacené
ocisténa krajena zelenina TZ 6h 3h 72 h* * balena, vakuovana nebo
s Fizenou atmosférou
oznacend
,cukrafska“ tésta TZ 24 h 12 h 72 h* * balena, oznacena
Lita tésta na bramboraky, TZ Ih 0 0
paladinky , livance apod.
formovana tésta, pripadné TZ 0 0 72 h* * balené, oznacené
zdobena (pizza, bramborak)
knedliky plnéné(ovocné a TZ 3h 0 72 h* * balené, oznacené
masové )
Rozpracované pokrmy
studené kuchyné
pokrmy ochucené, plnéné, SK 24 h 0 0
v agaru
nakladané syry, uzeniny apod. SK 48 h 0 0
az 72 h
zelenina oCiténd, omyta, SK 3h 0 72 h* * balenda, vakuova nebo
okrajend, ur¢end na s fizenou atmosférou,
salaty, pfizdobu oznacena
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Max. teplota (°C) -
- Lhita uchovani (h)

. o do
Potravina, pokrm Zglilist(i)b +g(°)(j 3; ) 420 Cv * Poznamka
°C Sokové
zchlazené

vafené téstoviny, ryze, SK, TZ 12 h - 0 24 h + Sokové zchlazené
brambory, luténiny, vejce pro
dal3{ zpracovani
Teplé kuchyng - &isté TZ 24 h 0 72 h* * balen4, oznadena
polévkové vyvary
Tepelné oprac. masa z vice TZ 24 h* + 0 72 h* * balena, oznacena
nez 50 % (piedpecena, + Sokove zchlazené
restovand)
Rozpracované cukrarské vyrobky
PInéné korpusy, potahované CcvV 24 h 0 0
polevou, agarem apod
Krémy, polevy, napiné CV 24 h 0

0
Pokrmy
Teplé pokrmy
maso pecené, varené, duSené SK 24 h+ 0 48 h* * balené, oznacené
v celku, smazené pokrmy + $okoveé zchlazené
Teplé a studené pokrmy SK 24 h+ 0 48 h * * balené, oznacené
Polévky, omacky(napf. - + Sokoveé zchlazené
ovocné) , zeleninové a obilné # moznost mikrovlnového
pokrmy (karbanatky, sekana) ohievu
Studené pokrmy SK 6h 0 72 h* * balené bagety, chleby
kusové (chlebicky, bagety,
chleby, misy)
Salaty - zeleninové,
lusténinové, té€stovinové, SK 12 h 0 0
ovocné, rybi a ost.
Krémy, pény, pomazanky, SK 0 0
drezinky (vlastni vyroby) 12 h
nakladané syry, uzeniny apod. SK 48 h 0 0
vlastni vyroby, po otevieni
Cukraiské vyrobky
Zdobené, pinéné
- krémy a naplnémi CvV 24 h 12 h 48 h *
- Slehackou Cv 12 h 0 48 h * * zchlazené speciality

Vysvétlivky:

TZ — tepelné zpracovani

SK - studena kuchyné

CV - cukrarsky vyrobek
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Pfiloha ¢. 4 k vyhlasce ¢. 107/2001 Sb.

Mikrobiologické pozadavky na pokrmy

CAST 1

Mikrobiologické pozadavky na pokrmy, zpisob jejich kontroly a hodnoceni

1. Veskeré potraviny, suroviny a latky pouzivané k piipravé pokrmii musi po strance
‘mikrobiologické odpovidat zvlastnimu pravnimu predpisu.'® Pro uéely hodnoceni pokrmi
z mikrobiologického hlediska se rozlisuji jednak tolerované hodnoty. jednak nejvyssi
mezni hodnoty.

2. a) Tolerované hodnoty (tolerovatelné limity) specifikuji pro vyjmenované skupiny
pokrmli  véetné napoji rozsah mikrobiologického zkouSeni, a to vydétem
mikroorganismi a jejich skupin uvedenych v ¢asti 2 pfilohy. Tato hodnota specifikuje
jesté prijatelnou miru rizika. Tolerované hodnoty jsou stanoveny pro pokrmy vyrobené
ze zdravotné nezavadnych potravin za dodrzeni spravné vyrobni praxe.

b)Tolerované hodnoty plati po celou dobu pouzitelnosti pokrmii, které jsou stanoveny
touto vyhlaskou, pfipadné vyrobcem.

3. V piipadech s epidemiologickou souvislosti, v¢etné podezieni na vznik alimentarnich
onemocnéni, nebo jde-li o stiznost spottebitele. se mikrobiologické zkouseni zaméfuje na
cilen¢ vybrané mikroorganismy plisobici onemocnéni z potravin a pokrmi uvedené v &4sti
3 této piilohy v tabulce 1 a/nebo na bakteridlni toxiny a mykotoxiny, uvedené v ¢asti 3
této prilohy v tabulce 2, popiipadé na dalsi mikroorganismy a jejich metabolity, které
mohou ohrozit lidské zdravi.

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

b) V pripadech s epidemiologickou souvislosti a pii havariich se vzorky odebiraji
vybérem zamérnym, kterym se rozumi vybér, do néhoz jsou zahrnuty vzorky s ur¢itym
zamerem, a pravdépodobnost, Ze libovolny vzorek vzorkovaného celku bude vybrén,
neni stejna.

c) Za vzorek se povazuje:
- porce podavana 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 pokrmii lze jako jeden vzorek odebrat vSechny jeho jednotlivé

") Vyhlaska ¢ 294/1997 Sb., o mikrobiologickych poZadavcich na potraviny, zplisobu jejich kontroly a
hodnoceni, ve znéni pozdg&jsich predpist.



(@3
IS

stka 42 Sbirka zdkont &. 107 / 2001 Strana 2881

soucasti vtom poméru, v jakém jsou v pokrmu zastoupeny, nebo lze odebrat jeho
jednotlivé soucasti jako samostatné vzorky.

V piipadech s epidemiologickou souvislosti se provadi cileny odbér vzorkil, zejména
se oddélen¢ vzorkuji jednotlivé soucasti pokrmu. suroviny, rozpracované pokrmy,
polotovary pouzité k vyrobé ¢i piipravé pokrmu. Cileny odbér se zameii tak, aby co
nejlépe piispél k objasnéni pfiCin pripadu. Predpoklada-li se potieba pozdé€jsiho
vySetfeni na pfitomnost bakteridlnich toxinl, odebere se vzorku vét§si mnoZzstvi nez je
vySe uvedeno, v laboratofi se ¢ast vzorku k tomuto vyS$etieni oddeli a zmrazi pii -18 az
-26 °C. Takovy vzorek se uchovava pii uvedené teploté nejdéle 1 mésic.

d) Vseobecné podminky vzorkovani stanovi CSN ISO 7218 Mikrobiologie potravin a
krmiv -VSeobecné pokyny pro mikrobiologické zkouSeni (56 0103) atouto ceskou
technickou normou nezruené &lanky CSN 56 0080 Potravinaiské vyrobky - Zpusob
odbéru vzorkl pro mikrobiologické zkouseni.

5. Zpisob vyjadieni mikrobiologickych pozadavki:
MnozZstvi mikroorganismut se vyjadiuje v fadech, poptipadé soucinem ¢isla 5 (2) a ¢isla
10 v ptislusné mocniné, v 1 g nebo v 1 ml vzorku nebo udajem "méné nez" s uvedenim
&isla, rovnéz v 1 g nebo 1 ml vzorku. Napiiklad 10° znaci mnozstvi 1.10° mikroorganismi
v 1 g nebo v 1 ml vzorku, 5. 10° zna¢i mnozstvi 5. 1 0° mikroorganismi v | g nebo v | ml
vzorku, méné€ nez 10 zna¢i méné nez 10 mikroorganism v 1 g nebo I ml vzorku.

- Pozadavek ,,méné neZz‘ (<) znaci, ze mikroorganismy pii pouzité metodé€ vySetfeni nejsou

zjistény, tj. je vyjadfenim meze detekce metody.
Pozadavek neptfitomnosti mikroorganisml v urcitém objemu nebo hmotnosti vzorku se
vyjadiuje jako zlomek, v jehoz citateli je nula a ve jmenovateli objem nebo hmotnost
vzorku wuréené ke zkouSeni. Naptiklad 0/25 zna¢i pozadavek nepfitomnosti
mikroorganismi v 25 g nebo v 25 ml vzorku.
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CAST 2

Tolerované hodnoty pro vyjmenované skupiny pokrmu a napoju a rozsah
mikrobiologického zkouseni

1 Pokrmy urcené k pFimé spotiebé

1.1 Pokrmy pripravené bez tepelné upravy a/nebo chemické konzervace

1.1.1 Pokrmy upravené z potravin nebo surovin rostlinného puvodu naptfiklad omytim,
oc¢isténim, zbavenim slupky, suSenim na vzduchu, rozkrajenim, nastrouhanim,

rozmélnénim a tim zpasobilé k pfimé spotiebe bez teplené upravy nebo bez chemicke
konzervace (napriklad ovocné, zeleninové salaty, pokrmy z obilovin, lusténin nebo

semen)

Mikroorganismus T?;Zﬁ? i:t?g l:;)lty Nejvyssi mezni hodnoty
vzorku v gramu nebo ml vzorku

Celkovy pocet mikroorganismi 10° 10"

Escherichia coli 10* 104

Koliformni bakterie 10° 10°

Salmonella 0/25 Viz ¢ast 3 tabulka €. 1

Listeria monocytogenes 0/25 Viz Cast 3 tabulka €. |

Koagulazopozitivni stafylokoky 107 Viz cast 3 tabulka €. | J

Bacillus cereus 5.10° Viz ¢ast 3 tabulka ¢. | ;

Kvasinky 10° 10° l

1.1.2 Pokrmy z potravin a surovin prevazné zivoliSného puvodu (napriklad pokrmy
z tepelné neopracovanych mas véetné masa ryb, mékkysu, korysi a hlavonozcu)

Tolerované hodnoty C ver ,

. . Nejvys§s§i mezni hodnoty

Mikroorganismus v gramu nebo ml
v gramu nebo ml vzorku
vzorku

Escherichia coli 10° 10*
Salmonella 0/25 Viz cast 3 tabulka €. |
Campylobacter jejuni 0/25 Viz ¢ést 3 tabulka ¢. |
Listeria monocytogenes 0/25 Viz ¢ast 3 tabulka €. |
Vibrio parahaemolyticus *) 0/25 Viz ast 3 tabulka ¢. |
Koagulazopozitivni stafylokoky 10° Viz ¢ast 3 tabulka €. 1
Bacillus cereus 5.10° Viz ¢ast 3 tabulka €. 1
Kvasinky 10* 10°

*)  Sleduje se pouze u ryb, mékkyst, korysi a hlavonozch z vod tropickych a subtropickych
pasem.
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1.1.3 Studené pokrmy piipravované z potravin rostlinného a zivo¢isného puvodu (napriklad
salaty s majonézou i bez majonézy, studené misy, oblozené chlebicky a plnéné bagety,
pomazanky, pény, vrobky v aspiku, nakladané uzeniny, nakldadané syry)

) . Tolerované hodnoty NejvySssi mezni hodnoty
Mikroorganismus
v gramu nebo ml vzorku | v gramu nebo ml vzorku

Celkovy pocet mikroorganismu *) 2.10° 10
Koliformni bakterie **) 10° 10°
Escherichia coli 10 10*
Salmonella 0/25 Viz ¢ast 3 tabulka ¢. 1
Koagulazopozitivni 10? Viz cast 3 tabulka ¢. 1
stafylokoky***)
Bacillus cereus 5.10° Viz Cast 3 tabulka ¢. 1
Clostridium perfringens ****) 10 Viz Cast 3 tabulka ¢ 1
Kvasinky 5.10* 10°

*} Nesleduje se u vyrobki obsahujicich potraviny s kulturni mikroflorou.
*¥) U vyrobkl s pfevazujicim obsahem zrajicich syrd se toleruje hodnota 10°.

***)U vyrobkd s pridavkem masa korysi se toleruji hodnoty o jeden fad vySsi.

) Sleduje se pouze u paste

rovanych vyrobku.

1.1.4 Cukrarské a pekarské vyrobky s bilkovymi, maslovymi, tukovymi, zloutkovymi a
pudinkovymi krémy a naplnémi, punové, s ovocem

Mi . Tolerované hodnoty Nejvyssi mezni hodnoty
ikroorganismus

v gramu nebo ml vzorku | v gramu nebo ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganisma 5.10° 10°
Koliformni bakterie 5.10° 10*
Salmonella 0/25 Viz cast 3 tabulka ¢. |
Koagulazopozitivni stafylokoky 10? Viz ast 3 tabulka & 1
Kvasinky 5.10% 10°
Plisn&* 10? **

*) U vyrobku obsahujicich jadroviny se toleruje hodnota o jeden fad vyssi.

**) Rust plisni nesmi byt viditelny pouhym okem.
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1.1.5 Cukrarské vyrobky plnéné a/nebo zdobené Slehackovou naplni, smetanovymi krémy,

cukraiské speciality (naptfiklad dezerty, pény, zmrzlinové pohary, polevy, dorty
z instantnich pripravki (tepelné neopracované korpusy a naplné)

Tolerované hodnoty

Nejvyssi mezni hodnoty

Mikroorganismus v gramu nebo ml vzorku | v gramu nebo ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganismi*’ 10° 10"
Koliformni bakterie 10° 10°
Salmonella 0/25 Viz Cast 3 tabulka ¢. 1
Koagulazopozitivni stafylokoky 10 Viz Cast 3 tabulka . 1
Kvasinky 5.10* 10°
Plisné ** 10? i

*)Nesleduje se u vyrobk s tvarohem nebo jogurtem
**)J vyrobk obsahujicich jadroviny se toleruje hodnota o jeden Fad vyssi

***) Rist plisni nesmi byt viditelny pouhym okem.

1.1.6 Zmrzliny a mrazené krémy

Mikroorganismus

Tolerované hodnoty
v gramu nebo ml vzorku

Nejvyssi mezni hodnoty
v gramu nebo ml vzorku

Celkovy po&et mikroorganismi*’ 10° 10°
Koliformni bakterie 102 10*
Salmonella 0/25 Viz Cast 3 tabulka ¢. |
Koagulazopozitivni stafylokoky <50 Viz &ast 3 tabulka & 1

*) Nesleduje se u vyrobkd s tvarohem nebo jogurtem.

1.2. Pokrmy pripravené z potravin tepelnou upravou jako je vareni, peCeni, smazeni,

fritovani, mikrovinny ohfev nebo smichani s vrouci vodou a tim zpusobilé k piimé
spotieb&é v teplém nebo studeném stavu vcetné¢ pokrml zchlazenych a zmrazenych
(napriklad hotové pokrmy nebo jejich casti ve stravovacich sluzbdach viéemé pokrmui
rychiého obcerstveni jako hamburgery, palacinky, langose, brambordky, tousty, gyros)

Tolerované hodnoty

Nejvyssi mezni hodnoty

Mikroorganismus v gramu nebo ml vzorku | v gramu nebo ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganismu 10° 10°
Koliformni bakterie 5.10% 10*
Salmonella 0/25 Viz ¢ast 3 tabulka €. 1
Koagulazopozitivni stafylokoky 10 Viz &ast 3 tabulka ¢&. 1
Bacillus cereus 10° Viz ¢ast 3 tabulka & 1
Plisné *) 102 * %

*) Sleduje se u pokrmi zchlazenych.

**) Rust plisni nesmi byt viditelny pouhym okem.
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2 Napoje

2.1 Vyrobky z napojovych automatu, vificu a prenosnych nadob (napriklad kava, caj,

nealkoholické ndpoje, kakao, cappucino, polévky)

Mikroorganismus

Tolerované hodnoty
v gramu nebo ml vzorku

Nejvyssi mezni hodnoty
v gramu nebo ml vzorku

Celkovy pocget mikroorganismi 10* 10°
Koliformni bakterie 10* 10*
Kvasinky 10 10°

2.2 Michané napoje mlécné a ostatni, napoje z Cerstvého ovoce a zeleniny

Mikroorganismus Tolerované hodnoty Nejvy§si mezni hodnoty
v gramu nebo ml vzorku | v gramu nebo ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganismu 10° 10
Koliformni bakterie 10° 10°
Salmonella *’ 0/25 Viz &st 3 tabulka &. 1
Kvasinky 10° 10°

*) Sleduje se u napoju, které obsahuji mléénou a/nebo vaje¢nou slozku.

3 Led (jako pridavek do napoji nebo pro primy styk s pokrmy)

, ) Nejvyssi mezni hodnoty
Mikroorganismus
v ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganismi 1000
E.coli 0/100
Enterokoky 0/100
Pseudomonas aeruginosa 0/100

Poznamka — tolerované hodnoty se nestanovi.
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4 Kojenecka a détska vyziva

4.1 Pokrmy (pfipravené obnovenim z mléénych, cerealné mléénych nebo cereédlnich potravin
uréenych pro kojeneckou a détskou vyzivu, hotova jidla nebo jejich Casti, Cerstvé ovocné

a zeleninové stavy)

Mikroorganismus

Tolerované hodnoty
v gramu nebo ml vzorku

NejvySsi mezni hodnoty
v gramu nebo ml vzorku

Celkovy pocet mikroorganismii 5.10° 5.10°

| Koliformni bakterie 10 10
Salmonella 0/50 Viz Cast 3 tabulka ¢. 1
Koagulazopozitivni stafylokoky <50 Viz ¢ast 3 tabulka ¢. 1
Bacillus cereus <50 Viz Cast 3 tabulka ¢. |
Kvasinky*) 5.10° 10*

*} Sleduje se u ovocnych a zeleninovych stav a pokrmu.

4.2 Materské mléko pasterované

Nejvyssi mezni hodnoty

Mikroorganismus v gramu nebo ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Koliformni bakterie 50
E.coli <50
Salmonella 0/50
Koagulazopozitivni stafylokoky <50
Bacillus cereus <50
Kvasinky <50

Poznamka - tolerované hodnoty se nestanovi.

5 Tekuta nutricné definovana enteralni vyziva pro aplikaci usty nebo gastrickou sondou

Nejvyssi mezni hodnoty

Mikroorganismus
v gramu nebo ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganismu 102
Koliformni bakterie <50
Salmonella 0/50
Koagulazopozitivni stafylokoky <50
Bacillus cereus <50
Kvasinky <50

Poznamka — tolerované hodnoty se nestanovi.
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CAST 3

Nejvyssi mezni hodnoty poctu mikroorganismi

Tabulka ¢. 1 - Nejvyssi mezni hodnoty pro bakterialni puvodce onemocnéni

Mikroorganismus

Kategorie pokrmu

NejvySsi mezni
hodnota v gramu
nebo ml vzorku

Bacillus cereus

v . v R 5
neurcené k pfimé spotiebé 10
urené k ptimé spotiebé 10

~ . . % ,owe 2
urcené pro kojeneckou a détskou vyzivu 10

Campylobacter jejuni/coli

urcené k pfimé spotiebé

negat/25g nebo ml

Clostridium perfringens

TR v 1 s
neurcené k pfimé spotiebé 10
v . T v 1% 4
urCené k pfimé spotrebé 10
< - . v T v
urcené pro kojeneckou a détskou vyzivu 10

Escherichia coli 0 157

vSechny druhy urené k primé spotiebé

negat/25 g nebo ml

Listeria monocytogenes

urCené k pfimé spotiebe

negat/25 g nebo ml

k pfimé spotiebé

masné vyrobky o aw niz§i nebo rovné 0,92 10

zmrazené vyrobky konzumované

v nezménéném stavu 10

(zmrzliny, mrazené krémy)

ryby uzené studenym koufem 10°
Pseudomonas aeruginosa  |urCené k pfimé spotiebé 10*

urcené pro kojeneckou a détskou vyzivu 10

Salmonella spp.

urCené pro kojeneckou a détskou vyzivu

negat/50 g nebo ml

vSechny ostatni

negat/25 g nebo ml

Shigella spp.

Koagulazopozitivni
stafylokoky

vSechny negat/25 g nebo ml
neur&ené k pfimé spotfebé 10°
urcené k pfimé spotiebé 10"
pokrmy ur€ené pro kojeneckou a détskou 102

vyzivu k pfimé spotiebé

Vibrio parahaemolyticus

ryby, meékkysi, korysi a hlavonozci z vod
tropickych a subtropickych pasem urCené
k pfimé spotiebé

negat/25 g nebo ml

Yersinia enterocolitica
(enteropatogenni sérotypy)

vSechny

negat/25 g nebo ml

negat: neprokazatelnost ve hmotnosti zkusebniho vzorku specifikované za Sikmou Carou

aw. vodni aktivita je vnitfni parametr pokrmu (méfitelny specialnim pfistrojem), nelinearné

souvisi s obsahem vody v potraving, nabyva hodnot od nuly do jedné.
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Tabulka €. 2 - NejvysSi mezni hodnoty pro bakteridlni toxiny a mykotoxiny (vSechny

pokrmy)

Toxin Nejvyssi mezni hodnota
stafylokokové enterotoxiny negat.*)
enterotoxin (C.perfringens) negat.*)
enterotoxin (B.cereus) negat.*)
verocytotoxin 1 a 2 (E.coli O 157) negat.*)
termostabilni hemolyticky toxin (V.parahaemolyticus) negat.
botulotoxin negat.

mykotoxiny — nejvyssi pfipustné mnozstvi stanovi zvlastni predpis**)

*) neprokazatelné metodou reverzni pasivni latexové aglutinace (RPLA)

**) Clanek 19 ptilohy ¢.3 vyhlasky €. 298/1997 Sb., kterou se stanovi chemické pozadavky na
zdravotni nezavadnost jednotlivych druhl potravin a potravinovych surovin, podminky
jejich pouziti, jejich oznacovani na obalech, pozadavky na Cistotu a identitu pfidatnych
latek a potravnich dopliiki a mikrobiologické poZzadavky na potravni dopliiky a latky
ptidatné, ve znéni pozdéjsich predpisu.
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Pfiloha ¢. 5 k vyhlasce ¢. 107/2001 Sb.

Chemické pozadavky na pokrmy

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

2. Veskeré potraviny pouzivané pii pripravé a vyrobé pokrmi musi po strance chemické
’ r v . , . - . 1
odpovidat zvlastnimu pravnimu predpisu.

3. Phibarvovat lze pouze cukrafské vyrobky, zejména polevy a ozdoby, barvivy uréenymi
k barveni potravin v domacnosti podle zvlastniho pravniho predpisu.’”’ Obsah barviv
v ostatnich pokrmech je pfipustny pouze vtakovém mnozstvi, které odpovida jejich
podilu z pouzitych potravin a surovin principem pienosu.

4. Chemické konzervaCni latky se pfi vyrobé pokrmad nesméji pouzivat. Obsah
konzervacnich latek je pfipustny pouze v takovém mnozstvi, které odpovida jejich podilu
z pouzitych potravin principem pienosu.

5. Pro vyrobu pokrmi lze pouzivat pouze nahradni sladidla upravena nebo povolena
zvlagtnim pravnim ptedpisem.'” Nahradni sladidla lze pouzivat pro vyrobu pokrmi
oznaCenych jako pokrmy nebo napoje se snizenym obsahem vyuzitelné energie, bez
pfidaného cukru (ve smyslu zvlastniho pravniho predpisu'™), uréené pro kontrolu
hmotnosti a ur€ené pro diabetiky.

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

7. Pokrmy se snizenym obsahem vyuzitelné energie se rozumi pokrmy nebo vyrobky,
u kterych snizeni vyuzZitelné energie predstavuje nejméné 30 % vyuzitelné energie
poskytované podobnym vyrobkem stejné hmotnosti, jehoz obsah vyuzitelné energie nebyl
snizen.

8. V pokrmech nesmi byt piekroCeno pripustné mnozstvi polyaromatickych uhlovodikd,
upravené v tabulce. Pod poyjmem polyaromatické uhlovodiky se rozumi benz(a)antracen,
benz(b)fluoranten,  benz(k)fluoranten,  dibenz(a,h)pyren,  indenol(1,2,3-ed)pyren,
dibenz(a,i)pyren, dibenz(a,h)pyren. Pfipustné mnozstvi je stanoveno pro jednotlivé latky
jednotlivé. Celkovy obsah vyjmenovanych latek v pokrmu nesmi prekrocit desetinasobek
pripustného mnozstvi. Pfi jeho prekroceni se pokrmy vytazuji z ob&hu.

') yyhlagka €. 298/1997 Sb., kterou se stanovi chemické pozadavky na zdravotni nezavadnost jednotlivych
druhi potravin a potravinovych surovin, podminky jejich pouZiti, jejich oznaovani na obalech, pozadavky na
¢istotu a identitu pfidatnych latek a potravnich dopliikii a mikrobiologické poZadavky na potravni dopliky a
latky pfidatné, ve znéni pozdéjSich predpisi.

% Cast 5 odst. 12 piilohy &. 1 k vyhlasce & 298/1997 Sb.
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Tabulka

Pokrmy PM |
mg.kg

z masa, driibeZe, ryb, masnych vyrobki 0,003

z obilovin, lusténin, zeleniny a ovoce 0,002

ostatni pokrmy (vcetné napojh) 0,001

9. V pokrmech nesmi byt piekro¢eno nejvy$§i piipustné mnozZstvi, pfipustné a specialni
mnozstvi ostatnich kontaminujicich latek, stanovené zvla$tnim pravnim pfedpisem pro
potraviny.2 D

2D Ppriloha ¢. 3 vyhlasky & 298/1997 Sb.
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10.

Pfiloha ¢. 6 k vyhlasce ¢. 107/2001 Sb.

Zasady pro odbér a uchovavani vzorkii pokrmi vyrobcem

Vzorky se odebiraji do Cistych vyvafenych ¢i vysterilizovanych nadob s uzavérem.

K odbéru se pouzivaji 1Zice, nabéracky a dalsi pomuicky vyvarené nebo vysterilizovang,
které nejsou pouzivané pii vlastni piipravé pokrmui.

Kazda sou¢ast pokrmt (napfiklad polévka, maso, omacka, knedliky, moucniky) musi byt
uchovavana v samostatné vzorkovnici.

Je-li priloha soucasti nékolika pokrmu (napfiklad brambory, knedliky, ryze), lze
uchovavat jen jeden vzorek. To plati i tehdy, je-1i naptiklad maso ze stejné partie dodavky
soucasti nékolika pokrmu, liSicich se jen naptiklad oméacku nebo pfilohou.

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

Kazdy vzorek musi mit hmotnost nejméné 100 g, u kusovych vyrobki odpovidajici pocet

kus®, u tekutych pokrmd 100 ml. U jednoporcovych baleni pokrml se uchovava cela
porce.

Vzorky pokrmG odebrané vteplém stavu se ihned uzaviou, urychlené zchladi a
uchovavaji se v chladniCce pfii teploté do +4 °C.

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
ukonceni vydeje v prvni nasledujici pracovni den.

O odebranych vzorcich se vede evidence, ve které se uvede

a) datum odbéru (ptipadné hodina, jsou-li pfipravovany v riiznou dobu),

a) druh vzorku,

b) jméno zaméstnance, ktery odbér provedl.

Dokumenty o evidenci odbéru vzorkd se uchovavaji 14 dnd ode dne odbéru vzorki nebo
14 dni ode dne likvidace vzork, jde-li se o pokrmy s prodlouzenou dobou pouzitelnosti.
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Pfiloha ¢. 7 k vyhlasce ¢. 107/2001 Sb.

Zpusoby sterilizace

a) Sterilizace vlhkym teplem v parnich pfistrojich je vhodna pro prfedméty z kovu, skla,
porcelanu, keramiky, textilu, gumy, plastd a dalS§ich materiald, odolnych k témto
parametrim sterilizace:

Teplota Tlak Pretlak Sgggt;f;f
°C kPa bar kPa bar min
121 205 2,05 105 1,05 20
134 304 3,04 204 2,04 10

V pristrojich, kde se provadi vakuovy a Bowie-Dick test a které dosahuji ve fazi
odvzdusinovani podtlaku alespori - 87 kPa, se nebalené kovové nastroje k okamzitému
pouziti sterilizuji pfi teploté 134 °C po dobu 4 minut. Tento zplsob se nepouziva
v centralnich sterilizacich.

V piistrojich, kde se automaticky provadi vakuovy a Bowie-Dick test a které dosahuji ve
fazi odvzdusnovani podtlaku alespon - 87 kPa, lze pfi teploté 134 °C snizit expozici na
7 minut pro material v obalu.

b) Horkovzdusna sterilizace se provadi v horkovzdusnych sterilizatorech pfi nasledujicich
parametrech:

Teplota Steriliza¢ni expozice
O (min.)
160 60
170 30
180 a vice 20

Pti provadéni sterilizace se postupuje podle navodu vyrobce pfistroje.

Jiné moznosti sterilizace upravuje pfiloha ¢. 5 vyhlasky ¢. 440/2000 Sb.



