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137_2004 vyhl o hygien ve stravov sluzb

137/2004 sb.
VYHLASKA
ze dne 17. brezna 2004
o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni a provozni
hygieny pri cinnostech epidemiologicky zavaznych

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 108 odst. 1 zakona
258/2000 sb., o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych

souvisejicich zakonli, ve znéni zakona ¢. 274/2003 sb., (dale jen
"zakon") k provedeni § 7 odst. 1, § 20 pism. d), § 23 odst.
3 a§ 24 odst. 1 pism. ¢) az e) a g) a odst. 2 zdkona:

a)

a)

b)
c)

d

 CAST 1 ,
UVODNI USTANOVENI

§ 1
zakladni ustanoveni

vyhlaska stanovi v souladu s prdavem Evropskych spolecenstvil)
hygienické pozadavky na  umisténi, stavebni konstrukci,
prostorové a dispozicni usporadani, zasobovani vodou, vytapéni,
osvétleni, odstranovani odpadnich vod, vétrani a vybaveni
provozoven stravovacich sTuzeb,
podminky  vyroby, pripravy, rozvozu, prepravy, znaceni
a skladovani pokrmi a jejich uvadéni do obéhu, zplsob stanoveni
a evidence kritickych bodu,
mikrobiologické a chemické pozadavky na podavané pokrmy,
pripady a zplsoby odbéru a uchovavani vzork( podavanych pokrmd
a

zasady osobni a provozni hygieny, které musi byt uplatfovany
pri vykonu c¢innosti epidemiologicky zavaznych.

Smérnice Rady 93/43/EHS =ze dne 14. <cervna 1993 o hygiené
potravin.

Smérnice Rady 89/397/EHS ze dne 14. cervna 1989 o uredni
kontrole potravin.

§ 2
vyklad pojmd

Pro ucely této vyhlasky se rozumi

provozovnou stravovacich sluzeb soubor mistnosti a prostor pro

vyrobu, pripravu a skladovani pokrmd, jejich wuvadéni do obéhu

a pro dalsi souvisejici <Cinnost (dale jen "provozovna"™). za

provozovhu se povazuji i Jjind zarizeni stravovacich sluzeb

[pismeno )],

obcCerstvenim forma stravovaci sluzby zahrnujici jednoduchou

kuchynskou pripravu pokrmi a jejich uvadéni do obéhu,

jinym zarizenim stravovacich sluzeb

1. stanky, které se zrizuji jako =zarizeni tvorené zpravidla
jednim prostorem a urcené pro
aa) dlouhodobé nebo sezonni provozovani obcerstveni,
bb) prechodné kratkodobé provozovani obcerstveni pri

jednorazovych, casové omezenych akcich, ve stancich,
v docasné umisténych stanech nebo jinych obdobnych
zarizenich,

2. mobilni (pojizdnd) zarizeni, kterymi jsou riuzné typy
dopravnich prostredkd, urcené pro kratkodobé, dlouhodobé
nebo sezonni provozovani obCerstveni, vcietneé =zarizeni
s centralni zakladnou,

3. zarizeni, kterd se zrizuji jako
aa) automaty, pulty a voziky kombinované s vyrobnim strojem

nebo zarizenim pro vyrobu pokrmi, popripadé jejich ohrev
(napriklad vyrobnik zmrzlin, népojﬂ, gril, fritéza),
které jsou urceny k rychlé pripravé a podavani pokrmd

V provozovné,
bb) pulty a voziky zajistujici jednoduchou pripravu
a podavani pokrmu (ohrev, plnéni, dozdobovani) nebo
skladovani a podavani hotovych nebalenych pokrmi v ramci
predsunutého prodeje nebo prodeje s centralni zakladnou,
polotovarem  kuchyisky upravena potravina urcend pouze

k tepelnému zpracovani,
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teplym pokrmem potravina  kuchynsky upravend ke konzumaci
v teplém stavu a udrzZzovand v teplém stavu po dobu uvadéni do
obéhu, rozvozu a prepravy,
studenym pokrmem potravina kuchynsky upravend ke konzumaci za
studena a uchovavana v chladu po dobu uvadéni do obéhu, rozvozu
a prepravy,
cukrarskym vyrobkem vyrobek, jehoz zdkladem je zpravidla
pekarsky vyrobek, ktery dohotoven pomoci naplni, polev,
ozdob a kusového ovoce, ]aﬂoz i vyrobek cukrarského charakteru
pFripraveny z dehydratovanych smési nebo jinych potravin
(napriklad pény, Slehané krémy, korpusy, zelé, pohary),
rozpracovanym pokrmem kuchynsky opracovana potravina ve vSech
fdzich pripravy a vyroby urcena k dalsi kuchynské Upravé pred
konzumaci v teplém nebo studeném stavu,
zmrazenym  pokrmem pokrm, ktery byl po ukonceni vyroby
neprodlené zmrazen na teplotu -18 stupnd C a nizsi ve vsech
c¢astech pokrmu,
zchlazenym pokrmem teply nebo studeny pokrm, ktery byl po
ukonceni vyroby neprodlené zchlazen na teplotu +4 stupné
C a nizsi ve vSech castech pokrmu,
produkty pokrmy, rozpracované pokrmy a polotovary,
predsunutym prodejem pokrmi prodej ze zarizeni podle pismene c)
bodu 3bb) s primou technologickou a hygienickou navaznosti na
provozovnu, potravinarskou prodejnu nebo jinou stavbu,?2)
rozvozem zasobovani pokrmy provadéné vyrobcem nebo odbératelem
z mista vyroby do mista vydeje ¢i spotreby,
prepravou doprava pokrmu osobou, ktera pokrmy nevyrabi ani
nepodava,
kontaminaci zaneseni kontaminantu do pokrmu nebo vyskyt
kontaminantu v pokrmu nebo v prostredi, v némz se potravina ci
pokrm vyskytuje. Kontaminantem je chemicka 1atka a biologicky
¢initel, vcéetné mikroorganismi, nebo jiné substance, které
nejsou pri vyrobé zamérné pridavany do pokrmu a které by mohly
ohrozit zdravotni nezavadnost nebo  vhodnost pokrmu ke
konzumaci,
uvadénim pokrmu do obéhu jeho nabizeni ke konzumaci, prodeji,
prodej, nebo jiny zpusob poskytovani pokrmu spotfebiteli,3)
skadci hmyz, hlodavci, ptaci a jina zvirata nebo zivocichové,
kteri mohou primo ¢&i neprimo kontaminovat potraviny, nebo
produkty,
centrdlni zdkladnou provozovna, potravinarska prodejna nebo
jina stavba,2) ve které je zabezpeceno pro provoz jinych
zarizeni stravovacich sluzeb uskladnéni potravin a pokrmd podle
stanovenych skladovacich podminek, myti prepravnich obalu,
provoznich nddob, soucasti prevazenych vyrobnich zarizeni
a nacini, vozikl, popripadé dalsi technologické a sanitacni
¢innosti, vcetné parkovani vozikd mimo provozni dobu,
datem pouzitelnosti datum ukoncujici dobu, po kterou si produkt
pri dodrzovani skladovacich  podminek zachovadva specifické
vlastnosti a spliuje pozadavky stanovené touto vyhlaskou,
datem minimdlni trvanTlivosti datum vymezujici minimdlni dobu,
po kterou si pokrm pri dodrzovani skladovacich podminek
zachovava_specifické vlastnosti a splfiuje pozadavky stanovené
touto vyhlaskou,
spravnou hygienickou a vyrobni praxi dodrzovani vyrobnich
postupld a pozadavkid pro jednotlivé <cinnosti pri uplatnéni

technickych, technologickych a hygienickych  pravidel
odpov1daJ1c1ch obecné uznavanému védeckému poznani pro dosazeni
jakosti vyrobku, véetné jejich  zdravotni nezdvadnosti,

zpravidla vypracovanych profesnimi sdruzenimi,

krizenim prekryvani soucasné provadénych cistych a neclistych
provoznich ¢innosti, postupu, ukonu, které se mohou vzajemné
ovlivnovat, popripadé primy nebo neprimy kontakt
prostrednictvim osob, predmétu, provozniho zarizeni, spolecného
skladovani apod. vyvolavajici moznou kontaminaci produktu.

§ 139b zakona ¢&. 50/1976 sb., o Uzemnim planovani a stavebnim
radu (stavebni zakon), ve znéni zdkona ¢. 362/2003 Sb.

§ 2 odst. 1 pism. a) =zakona ¢. 634/1992 Sb., o ochrané
spotrebitele, ve znéni zakona ¢. 104/1995 Sb.

CAST 2_
HYGIENICKE POZADAVKY
NA STRAVOVACI SLUZBY

HLAVA I
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137_2004 vyhl o hygien ve stravov sluzb
HYGIENICKE POZADAVKY _
NA PROVOZOVNY STRAVOVACICH SLUZEB

§ 3

umisténi provozovny, jeji stavebni konstrukce,
prostorové a dispozicni usporadani

(1) Provozovna se umistuje a prostorové a dispozicné resSi
tak, aby umoznovala dodrzovani spravné hygienické a vyrobni praxe,
vcetné ochrany proti kriZové kontaminaci potravinami, zarizenim,
materidly, vodou, privodem vzduchu nebo zaméstnanci a vnéjsSimi
zdroji zneciSténi, napriklad skudci, mezi_ operacemi a v_jejich
pribéhu, a aby potraviny, suroviny a Tlatky urcené k pripravé
a vyrobé pokrmi (ddle jen '"potraviny") a produkty nebyly
kontaminovany okolim.

(2) Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav
a vybaveni provozovny nesmi negativné ovliviovat potraviny
a produkty. Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny proti
vnikani skidcl a kontaminantl z okoli a musi umozfovat uc¢inné
¢isténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.
V provozovné, ktera musi byt udrzZovana v Cistoté a radném stavebné
technickém stavu, nesmi dochazet k hromadéni necistot, styku
s toxickymi materidly, odlucovani castecek do potravin nebo
produktl, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo
tvorbé plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobkd musi
byt v provozovné zajistény vhodné teplotni podminky.

(3) Prostory, které by vzajemné na sebe negativné plsobily
a_ovliviovaly potraviny a pokrmy v kterékoliv fazi jejich vyroby,
pripravy a uvadéni do obéhu, musi byt oddéleny. zZpusob jejich
oddéleni se reSi podle miry epidemiologického rizika vykonavanych
¢innosti, typu provozu a jeho vybaveni, rozsahu cinnosti
a kapacity vyrabénych pokrmi.

(4) Prostory se oddéluji stavebné nebo provozné. Stavebnim
oddélenim je vytvoreni prostoru oddéleného od ostatnich prostor
stavebné, nejcastéji se jednd o samostathou mistnost. Stavebné se
oddéluji hrubé pripravny brambor a zeleniny, hrubé pripravny masa,
sklady odpadki a sklady a umyvarny prepravnich oball, pokud jsou
tyto <c¢innosti v provozovné vykonavany. Provoznim oddélenim je
vytvoreni pracovniho prostoru nebo pracovniho udseku (dale jen
"prostor") vyclenéného pro konkrétni Ucel a tvoreného nejcastéji
ucelenou  skupinou stroju, zarizeni a kuchynského nabytku
v provozovné tak, aby nedochdzelo k nepriznivému ovliviovani
zdravotni nezavadnosti produktl. Tento prostor mize byt oddélen od
ostatnich prostor napriklad poloprickou. Vvyzaduje-T1i to charakter
¢innosti, nebo dochdzi-1i k epidemiologicky vyznamnému zneciSténi,
musi byt zabezpecen privod tekouci pitné studené a teplé vody.
Dalsim  FeSenim  provozniho charakteru je  Casové oddéleni
vykondvanych ¢innosti v prostoru k tomu urceném.

(5) Navaznost jednotlivych prostor musi zajiStovat plynulost
vyrobniho procesu, vyloucit moznost  krizové  kontaminace
a negativniho ovlivnéni produktl. V provozovnach s malou vyrobni
kapacitou T1ze pracovni uUseky vhodné sdruzovat za predpokladu, ze
nedojde k negativnimu ovlivnéni produktd a bude =zajisSténa
plynulost vyrobniho procesu.

(6) Pro pripravu kojenecké stravy, pokrmi pro déti ve véku do
3 Tet se zvlastnimi naroky na konecnou Upravu a pro vyzivu sondou
musi byt pripravna, popripadé kuchyné pro pripravu této stravy
oddélena od umyvarny prepravnich obalu, kojeneckych Tahvicek
a stolniho nadobi.

§ 4

(1) pro jednoho zaméstnance musi byt na pracovisti provozovny
volna podlahova plocha nejméné 2 m2. Sire volné plochy pro pohyb
zaméstnance nesmi byt v zadném misté zuzena pod 1 m.

(2) svétla vyska pracovist, na kterych je vykonavana prace po
dobu Ctyr a vice hodin, (dale jen "trvala prace") musi byt
a) pri plose méné nez 50 m2 nejméné 2,6 m,
b) pri ploSe méné nez 100 m2 nejméné 2,7 m,
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c) pri ploSe méné nez 2 000 m2 nejméné 3,0 m,
d) pri ploSe vice nez 2 000 m2 nejméné 3,25 m, nebo
e) v mistnostech se Sikmymi stropy alespon nad polovinou podlahové
plochy 2,3 m.

(3) sveétla vyska pracovist, na kterych je vykonavana prace po
dobu krat$i nez 4 hodiny, nesmi byt nizsi nez 2,1 m

(4) vVvySky uvedené v odstavci 2 pism. c¢) a d) mohou byt
snizeny o 0,25 m za predpokladu, Ze bude za%i§tén pro kazdého
zaméstnance na trvalé praci vzduSny prostor podle odstavce 5.

(5) Na pracoviStich musi na jednoho zaméstnance pripadnout
nejméné
a) 12 m3 vzdusného prostoru pri praci vykondvané vsedé, nebo
b) 15 m3 vzdusného prostoru pri praci vykonavané vestoje.

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

a) volna podlahovda plocha pro jednoho =zaméstnance musi byt
minimadlné 5 m2 (mimo zarizeni a spojovaci cesty),

b) prostory o celkové podlahové ploSe mensSi nez 50 m2 musi mit,
pokud to technologie nevylucuje, zrakové spojeni s prostorami
sousednimi okny, prihledy apod.,

c) na jednoho zaméstnance musi pripadnout nejméné 20 m3 vzdusSného
prostoru pri praci vykonavané vsedé; 25 m3 vzduSného prostoru
pri praci vykonavané vestoje.

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

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

(9) stény a pricky musi byt hladké, v provozech a na

pracovnich Uusecich, kde muze dochdazet k jejich vyznamnému
znecisténi nebo zmaceni, musi mit pro vodu nepropustnou,
nenasakavou, dobrfe  omyvatelnou upravu povrchu umoziujici
dezinfekci, az do vysSky odpovidajici pracovnim cinnostem
(napriklad v  umyvarnach nadobi, pripravnach, kuchynich,

hygienickych zafizenich nebo ve skladu odpadku). Pouziji se
odolné, nenasakavé, omyvatelné a netoxické materialy.

(10) stény, stropy, podhledy i pripadna zavésna zarizeni musi
byt konstruovany a provedeny tak, aby nedochazelo ke kondenzaci
par, k nadmérnému usazovani prachu, k rastu plisni, opadavani
omitky, odlucovani castic, a musi byt dobre cistitelné.

(1D Dvefe musi mit hladky, snadno Cistitelny
a dezinfikovatelny povrch. Pouziji se odolné, hladké a nenasakave
materidly. Konstrukce oken musi minimalizovat usazovani necistot
a prachu.

§ 5
zasobovani vodou, odstranovani odpadnich vod

(1) Provozovna musi byt zasobena tekouci pitnou vodou
napojenim na zdroj.4) Pro pripravu pokrmd a cinnosti s tim
souvisejici musi byt pouzita pitna voda. Po celou provozni dobu
musi byt zajisSténa tekouci teplda voda, ktera ma teplotu nejméné
+45 stupnd C. Tekouci tepld voda se nesmi pouzivat pro pripravu
a vyrobu produktd.

(2) Provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo musi byt
vybavena zarizenim na jimani a odvadéni odpadnich vod s moznosti
vyvazet odpady s vyloucenim rizika kontaminace potravin, produktu
i prostredi provozovny. 3Je-1i v provozovné zrizen odlucovac tuku
(lapol), musi byt umistén mimo  prostory, kde se zachazi
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s potravinami a produkty.

(3) voda, ktera se pouziva k technickym a jinym raznym ucelum
bez vztahu k produktim ¢i potravinam, musi byt vedena v oddélenych
rozvodech bez napojeni na systémy pitné vody nebo bez moznosti
zpétného nasavani do téchto systémd. Tyto rozvody musi byt
zretelné odlisSeny.

4) vyhlaska €. 376/2000 sb., kterou se stanovi pozadavky na pitnou
vodu a rozsah a cetnost jeji kontroly, ve znéni pozdéjsSich
predpisu.

§ 6
vétrani

(1) Ve vSech prostorach provozovny musi byt zajisSténa vyména
vzduchu, nesmi dochdzet ke kondenzaci par a k nadmérnému usazovani
prachu; vzduch kontaminovany vypary a kourfem v konzumacnim
prostoru musi byt odstranovan. K tomu musi byt =zajisSténa
dostatecna vyména vzduchu prirozenym nebo nucenym vétranim,
popripadé musi byt vzduch upravovan kTimatizaci. Mnozstvi
vyménovaného vzduchu se wurcuje s ohledem na vykonavanou praci
a jeji fyzickou narocnost tak, aby jiz od zacatku pracovni smény
by%y pro zaméstnance za]1steny m1krok11matické podminky stanovené
v priloze ¢. 1.

(2) vyvody vzduchu odsatého do venkovniho prostoru musi byt
umistény tak, aby nedochazelo k zpétnému nasdvani Skodlivin do
prostoru pracovist vétracim zarizenim. Nad tepelnymi zdroji, které
produkuji paru a pach negativné ovliviujici okolni prostredi, musi
byt instalovadno zarizeni k odsavani.

(3) vétraci zarizeni nesmi nepriznivé ovliviovat mikrobialni
¢istotu vzduchu. Nesmi dochdzet ke zpétnému nasavani odvadéného
kontaminovaného vzduchu a k proudéni vzduchu z kontaminovanych
prostor do Cistych. Proudéni vzduchu na pracoviStich musi byt
reSeno tak, aby bylo zabezpeceno dobré provétrani pracovist.
Proudéni vzduchu nesmi prispivat k Sireni Skodlivin v provozu.

. (4) Nucené vétrani musi byt pouzito vsSude, kde je prirozené
vétrani nedostacujici.

(5) Nucené privadény vzduch na pracovisté musi obsahovat
takovy podil _venkovniho vzduchu, ktery postacuje pro snizeni
koncentrace plynnych Tatek a aerosold pod hodnoty pripustnych
expozi¢nich  limitu a nejvyssich  pripustnych  koncentraci
stanovenych zvlastnim pravnim predpisem, ktery upravuje podminky
ochrany zdravi zaméstnancli. Pro pracovni prostory, vcetné prostor
S pristupem verejnosti, mnozstvi privadéného venkovniho vzduchu
nesmi byt nizSi nez 50 m3/h na osobu a hodinu pri praci a pobytu
prevazné vsedé se zakazem koureni; nesmi byt nizsSi nez 60 m3/h na
osobu a hodinu pri praci a pobytu prevazné vsedé s povolenym
kourenim; nesmi byt nizsSi nez 70 m3/h na osobu a hodinu pri praci
a pobytu prevazné vestoje a v chlzi; nesmi byt nizSi nez 100 m3/h
na osobu a hodinu pri praci a pobytu v prostoru, ktery je urcen
pro tanec; nesmi byt nizSi nez 150 m3/h na osobu a hodinu pri
praci a pobytu v prostoru, ktery je urcen pro diskotéku.

(6) Obéhovy vzduch musi byt vycistén tak, aby zpétny vzduch
privadény na pracovisté neobsahoval chemické Tatky nebo aerosoly
v koncentraci vys$sSi nez 5 % jejich pripustného expozicniho Timitu.
PFi  pouziti teplovzduSného vétrani a klimatizace nesmi podil
venkovniho vzduchu poklesnout pod 15 % celkového mnozstvi
privadéného vzduchu. PFritom musi byt dodrzeny pozadavky na
minimdlni mnozstvi privadéného venkovniho vzduchu podle odstavce
5.

(7) _vétraci otvory, nasavaci mista, filtry a prostory pro
nucené vétrani musi byt upraveny tak, aby se zabranilo vnikani
a usidleni sSkdadcu i jejich  praniku z vétraciho systému do
provozovny. ochranné  kryty musi byt snadno snimatelné
a Cistitelné. Konstrukce vétraciho systému musi umoznit jeho
primérené c¢isténi a udrzbu.

(8) oOkna, ktera zajistuji prirozené vétrani, musi byt ve
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vyrobnich prostordch, pripravnach, umyvarnach a skladech potravin
technicky zabezpecena proti vnikani hmyzu a ovladatelna z Urovné
podlahy. Pokud by otevifenymi okny mohlo dojit ke kontaminaci
potravin nebo pokrmd, musi okna béhem vyroby zustat uzavrena
a zajiSténd proti otevirani.

Osvétleni
§ 7

(1) vVve wvyrobni ¢asti provozovny se reSi denni, umélé
a sdruzené osvétleni v souladu s normovymi hodnotami tak, aby
osvétleni odpovidalo dané prdaci, neoslnovalo a nezkreslovalo barvu
potravin a produktlii. Normovou hodnotou se rozumi konkrétni
technicky pozadavek obsazeny v prislusné technické normé,5) pri
jehoz dodrzeni se povazuje konkrétni pozadavek stanoveny k ochrané
zdravi za splnény. oOsvétleni konzumacni ¢asti se reSi podle
charakteru stravovaci sluzby.

(2) Pracovisté, na nichz u ukazatelld uvedenych v odstavci 1
nemohou byt splnény normové hodnoty pro denni ani sdruzené
osvétleni (pracovisté bez denniho svétla), se mohou zFizovat
pouze, jde-1i o
a) prechodna pracovisté,

b) pracovisSté urcenda pouze pro nocni provoz,

c) pracovisté, kterda musi byt umisténa pod urovni terénu,

d) pracovisté, jejichz uucel nebo konstrukce neumoziuji zridit
dostacujici pocet osvétlovacich otvoru,

e) pracovisté, na nichz technologicky proces, zpracovavany
materidl nebo jakost potravin c¢i pokrml vyzaduji zv1astni
tepelné a vlhkostni podminky,

f) pracovisté v malych provozovnach, napriklad v pasazich domd,
a pod komunikacemi, nebo

g) zajisténi ochrany zdravi zaméstnancl pred nepriznivymi vlivy,
jejichz zdrojem je technologie, nebo zajisténi ochrany okoli
pracovisté pred pronikanim hluku z vyrobni nebo jiné &innosti.

5) CSN 38 0450 umélé osvétleni vnitrnich prostoru.

CSN 73 0580-1 Denni osvétleni budov - ¢ast 1: zakladni

pozadavky.

CSN 36 0020-1 sdruzené osvétleni - ¢ast 1: zakladni pozadavky.
§ 8

(1) okna a ostatni osvétlovaci otvory musi byt upraveny tak,
aby vyrobni a skladovaci prostory byly dostateCné chranény proti
nepriznivym uc¢inkdm primého zareni slunecniho svétla.

(2) svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami
a pokrmy musi byt bezpecCnostniho typu a musi byt chranéna tak, aby
v pripadé rozbiti nedoSlo ke kontaminaci potravin a produktu.

§9
Mikroklimatické podminky

(1) Na pracoviStich s trvalou praci, s vyjimkou pracovist
vyzadujicich zv1astni  tepelné podminky, musi byt zajisténo
dodrzovani pripustnych mikroklimatickych podminek pro zaméstnance,
s vyjimkou mimofadné chladnych a  mimoradné teplych dna._ Zza
mimoradné chladny den se povazuje den, kdy venkovni teplota
dosahuje hodnoty niz$i nez -15 stupnd C. Za mimoradné teply den se
povazuje den, kdy venkovni teplota dosahuje hodnoty vyssi nez +30
stupnd C. Pripustné mikroklimatické podminky a zpusob jejich
stanoveni jsou upraveny v priloze ¢. 1.

(2) Pro stanoveni tepelnych podminek se Cinnosti zarazuji do
trid prace podle primérného minutového energetického vydeje
vynakladaného na efektivni dobu prace. Po tuto dobu se energeticﬂy
vydej vypocitd jako Casové vazeny prumér z hodnot energetického
vydeje vynakladaného na pracovni cinnost hlavni a vedlejsSi.
V pripadé, Ze doba trvani vedlejsi <cinnosti presahne 30 procent
efektivni doby prace, hodnoti se obé ¢innosti samostatné. Zzarazeni
prace do trid upravuje tabulka ¢. 1 prilohy ¢. 1. JestlizZe nejsou
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znamé hodnoty energetického vydeje, je mozno zaradit posuzovanou
praci do trid prace podle prikladovych praci uvedenych v tabulce
¢. 1 prilohy ¢. 1.

(3) Nelze-1i pracovni operace ukoncit do 30 minut, musi byt
v mistnostech, kde se zachazi se zchlazenymi produkty
a potravinami s naroky na nizké teploty pri uchovavani, zajisSténa
teplota nejvySe +15 stupnd C. Jedna se napriklad o zpracovani masa
a ryb, pripravu polotovaru a rozpracovanych pokrmu ke zchlazeni,
vyrobu studenych  pokrmii, plnéni ¢ci dozdobovani _cukrarskych
vyrobki. Pri uplatnéni odchylného technického zajisténi podminek
pracovnich operaci musi byt zabezpecena zdravotni nezavadnost
produktu a potravin.

§ 10
Hygienické zarizeni pro spotrebitele

(1) Vv provozovné poskytujici stravovaci sluzby, ktera je
soucasti ubytovaciho =zarizeni, a v samostatnych provozovnach
stravovacich sluzeb  musi byt pro spotrebitele k dispozici
splachovaci zdachod (dale jen "zdachod"). Pocet zachodi a dalsi
souvisejici pozadavky stanovi zvlastni pravni predpisy.6)

2 Pro spotrebitele provozoven stravovacich sTuzeb
neuvedenych v odstavci 1 (napriklad stravovani zaméstnancu, sSkolni
jidelny) se  zrizuji pohotovostni zachody pro muze a Zeny
v ndvaznosti na jidelnu podle poctu mist k sezeni, a to tak, aby
do 100 mist byl zrizen alespon 1 zachod pro Zeny a 1 zachod pro
muze a vyclenény vhodny prostor k odkladani odévi.

(3) zachody v provozovnach podle odstavcl 1 a 2 musi byt
vygaveny predsini a umyvadlem s tekouci pitnou studenou a teplou
vodou.

(4) pokud v provozovnich uvedenych v odstavcich 1 a 2
kapacita mist k sezeni nepfesahuje 10 mist, miZe byt zachod zfizen
podle odstavce 2 spolecny pro muze a zeny.

(5) Zachod pro spotrebitele neni nutné zfidit v provozovné
obCerstveni s konzumaci pokrmu vestoje, pokud je zachod zajistén
provozné a hygienicky vyhovujicim zpusobem mimo provozovnu,
napriklad jsou-Ti v blizkém okoli provozovny verejné pristupné
zachody, které maji provozni dobu shodnou s provozni dobou
provozovny poskytujici obcCerstveni, nebo v provozovné, ktera je
soucasti nemovitosti, v niz jsou tyto zachody k dispozici.

(6) 3Je-11 jiné zarizeni stravovacich sluzeb zajistujici
kratkodobé provozovani obcerstveni vybaveno konzumacni casti, 1ze
po tuto vymezenou dobu zridit chemické zachody vybavené pro myti
rukou umyvadlem s tekouci pitnhou vodou.

v

6) vyhlaska ¢&. 369/2001 sSb., o obecnych technickych pozadavcich
zabezpecujicich wuzivani staveb osobami s omezenou schopnosti
pohybu a orientace.
vyhlaska ¢. 137/1998 sb., o obecnych technickych pozadavcich na
vystavbu.

§ 11
Sanitarni zarizeni a jina pomocna zarizeni

(1) Pro osoby vykonadvajici &innosti epidemiologicky zavazné
musi byt v provozovné k dispozici sanitdrni zarizeni, kterda tvori
Satny, zachody, umyvarny, popripadé sprchy. zachody nesmi byt
primo pristupné z mistnosti, ve kterych se uchovavaji potraviny
nebo produkty nebo ve kterych se s nimi zachazi. Sanitarni
zarizeni musi byt oddélenda pro muze a Zeny s vyjimkou provozovny,
kterd mad v jedné sméné nejvySe 10 osob.

(2) Satny musi byt stavebné oddéleny od umyvaren a sprch.
Je-1i v jedné sméné nejvySe 5 osob nebo jde-1i o spolupracujici
rodinné prislusniky, mluze byt umyvdrna i sprcha soucdsti Satny.
PoCet skrinék v Satné musi odpovidat poctu osob. Satny musi byt
zfizeny i na dislokovanych pracovistich.
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(3) penni mistnost se zrizuje zejména pro oddech osob teplé
kuchyné a pripraven se snizenou teplotou za ucelem jejich ochrany
pred _nepriznivymi klimatickymi _vlivy a pro jejich stravovani,
neni-T1i pro osoby zrizena jidelna. Denni mistnost se vybavuje
stoly, sedacim nabytkem, a s%ou21—11 jako jidelna, i wumyvadlem,
drezem na myti nadobi a technologickym zarizenim odpovidajicim
zpusobu pripravy a konzumaci jidel. za denni mistnost T1ze
povazovat i Satnu v provozovné do 10 osob v jedné sméné.

(©)) zachody musi byt vzdy oddélené od zachodl pro
spotrebitele. zachody musi mit predsin vybavenou umyvadlem,
tekouci pitnou studenou a teplou vodou, misici baterii bez rucniho
ovladani uzavirani tekouci vody, davkovacem prostifedku na myti
rutou s naplni a ru¢niky pro jednorazové pouziti nebo osousSecem
rukou.

(5) Pocet zachodl se stanovi
a) na 10 zen jedno sedadlo, pro kazdych dalsich 20 Zen jedno dalsi
sedadlo a
b) na 10 muzu ﬂedno sedadlo a popripadé i pisoarové stani nebo
musle; azdych dalsich 40 muzid jedno dalsi sedadlo,
popr1pade 1 dalsi pisoarové stani nebo musTe.

(6) zachody nesmi byt od pracovisté vzdaleny vice nez 120 m,
a je-Ti provozovna vicepodlazni, zrfizuji se zachody zpravidla
v jednotlivych podlazich u pracovnich usekl, pokud jsou tyto
trvalym pracovisStém.

(7) za vyclenény =zachod 1ze v oddvodnénych pripadech
povazovat zachod, ktery soucasné uziva znamy okruh osob, které
nepracuji ve stravovacich sluzbach a jsou rodinnymi prislusniky
provozovatele nebo jsou zaméstnané v sousedicich provozovnach
(napriklad pasaze). Vvyclenény zachod musi spliovat podminky podle
odstavce 4, vyjma predsiné v rodinném domku.

(8) chemicky zachod, pokud nelze reSit jinak, mize byt zrizen
pouze u jiného zarizeni stravovacich sluzeb [§ 2 pism. )]
s kratkodobym a sezonnim provozem, a to =za podminky, Ze je
zajisténo umyvadlo s tekouci pitnou studenou a teplou vodou,
prostredkem na myti rukou s dezinfekcnim Gcinkem, rucnikem na
jednorazové pouziti.

(9) pPro uklid provozovny se zrizuje Uklidova komora,
popripadé vyklenek s privodem tekouci pitne vody a teplé vody
vybaveny vylevkou a polici, popripadé skrinkou pro ulozeni
Cisticich a mycich prostredkd. Podle charakteru cinnosti
a dispozicniho wusporadani provozovny se UuUklidova komora pro
konzumac¢ni c¢ast zrizuje oddélené.

§ 12
Sklady odpadu, nadoby pro odpad

(1) Potravinarské a jiné odpady se nesméji skladovat
v prostorach, kde se zachazi s potravinami a produkty. PFi
manipulaci s odpady a jejich skladovani musi byt vyloucena mozZnost
krizové kontaminace. Pokud to charakter &innosti vyzaduje, zrizuje
se sklad organického odpadu chlazeny. Tento sklad se vybavuje
predsinkou s tekouci teplou a studenou vodou pro sanitaci
odpadnich nadob a odpadem napojenym na kanalizaci. Pokud charakter
¢innosti nevyzaduje takovy sklad, musi byt rezim odvozu
organickych odpadld  zabezpecen tak, aby nedochazelo k jeho
hromadéni, plesnivéni a hnilobé, vnikani Skod1ivych
a epidemiologicky  vyznamnych ¢lenovcu, hlodavcu a dalsich
zivocichii a jakémukoliv  neprFiznivému ovliviovani provozovny
a jejiho okoli t1mto odpadem.

@3 Nadoby na odpad musi byt vyrobeny z materialu
umoziujiciho jejich sanitaci. Tyto nddoby musi byt uzaviratelné
a zretelné oznaceny, ze jsou urceny k tomuto ucelu. Ke
shromazdovani odpadu v provozovné, ve které nelze vytvorit
podminky pro sanitaci sbérnych nadob, nebo vyzaduje-1i to
charakter odpadd (napriklad skorapky z vajec, schranky morskych
zivocCichl, pokrmy z infekcnich oddéleni), pouzivaji se jednorazové
plastové obaly.
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§ 13

Vybaveni skladll, skTladovani potravin a produktl

(1) sklady potravin a produktd musi svou kapacitou umozhovat
skladovani potravin a produkti podle jejich charakteru
a skladovacich podminek stanovenych vyrobcem nebo 2zvlastnim
pravnim  predpisem.7) SkTady, skTadovaci prostory, véetné
chladicich a mrazicich zarizeni pro potraviny a produkty, které by
mohly nepriznivé smyslové nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné
potraviny ¢i produkty, musi byt oddéleny.

(2) potraviny pro vyrobu produktl se skladuji tak, aby byly
dodrZeny podminky stanovené pro skladovani vyrobcem nebo zvlastnim
pravnim predpisem.7) sklady potravin a produktd vcetné chladicich
a mrazicich zafizeni musi byt vybaveny zafizenim k _jejich uloZeni
(napriklad regaly, rohoZe, zavésna zarizeni) a_méricim zarizenim
pro kontrolu fyzikalnich faktoru, zejména teploty prostredi, ve
kterém jsou produkty a potraviny skladovany. Teploméry musi byt
umistény v prostoru s nejvyssi teplotou tak, aby byla zretelné
viditelnd namérend teplota. zarizenim na méreni vlhkosti musi byt
vybaveny sklady téch potravin, pro které to stanovi zvlastni
pravni predpis7) nebo vyrobce.

(3) oddélené od potravin, produktd a mimo vyrobni prostory se
skladuji vratné obaly, idinventar, c¢isté pradlo, pouzité pradlo,
Cistici prostredky a dalsi material.

7) Napriklad =zdkon ¢. 110/1997 sb., o potravindch a tabdkovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond,
ve znéni pozdéjsSich predpist, zakon ¢. 166/1999 sb.,
o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonu
(veterinarni zakon), ve znéni pozdéjsSich predpisu.

§ 14
Vybaveni vyrobnich a konzumacnich prostor

(1) vyrobni a konzumacni prostory provozovny musi byt
vybaveny tak, aby jejich zarizeni odpovidala provozované cinnosti
a pouzivanym  technologickym postupum. Rozmisténi vybaveni
a zarizeni provozovny musi umoznit odpovidajici udrzbu a c¢isténi,
usnadnit sprdavné hygienické a vyrobni postupy a provadéni kontroly
(napriklad teploty).

(2) strojné  technologické =zarizeni urcené pro vyrobu,
skladovani a manipulaci_s potravinami a _produkty musi odpovidat
pozadavkim stanovenym zvlastnim pravnim predpisem.8)

3) Pro vyrobu_  zchlazenych a  zmrazenych produkti se
provozovna vybavuje zarizenim urcenym k rychlému zchlazovani nebo
zmrazovani.

(4) Pracovni plochy, nastroje, nadobi, nacini, manipulacni
a prepravni obaly a dalsi prostredky, které prichazeji do primého
styku s potravinami a produkty, nesmi byt posSkozené, musi byt
funké¢né vyhovujici a vyrobené =z materidli urcenych pro styk
s potravinami a produkty,9) musi byt udrzovany v takovém poradku
a dobrém stavu, aby bylo umoznéno  jejich duakladné cisSténi
a dezinfekce.

(5) Pracovni a UuUlozné plochy, pracovni nacini, nadobi
a pomicky musi byt oddéleny podle charakteru potravin nebo
¢innosti tak, aby v kterékoliv fazi pripravy, vyroby a uvadéni
produkti do obéhu nedochazelo ke _krizové kontaminaci potravin
a produktd a k negativnimu ovliviAovani  jejich zdravotni
nezavadnosti.

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

(7) Kde to technologické ucely, popripadé jiné &innosti
vyzaduji, musi byt dnstalovadny drezy nebo jind vhodnd zarizeni
s privodem  tekouci teplé vody a studené pitné vody
a odkanalizovanim.

8) Narizeni wvlady ¢. 170/1997 sb., kterym se stanovi technické
pozadavky na strojni zarizeni, ve znéni narizeni vlady cC.
15/1999 Sb., narizeni vlady ¢. 283/2000 sSb. a narizeni vlady ¢C.
251/2003 sb.

9) § 25 a nasl. zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi
a o zméné nékterych souvisejicich zdkonl, ve znéni zakona (.
274/2003 sb.
vyhlaska ¢. 38/2001 sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky
urcené pro styk s potravinami a pokrmy.

HLAVA II

HYGIENICKE POZADAVKY NA PRIPRAVU

A VYROBU POKRMU, JEJICH ROZVOZ,

PREPRAVU, SKLADOVANI, 0zZNACOVANI
A UVADENI DO OBEHU

§ 15
Zdravotni nezavadnost pokrmi

(1) Pokrmy musi vyhovovat mikrobiologickym a chemickym
pozadavkim uvedenym v prilohdch ¢. 2 a 3 a musi mit smyslové
vlastnosti (barvu, vlni, chut a konzistenci) odpovidajici
charakteru pokrmu. Pokrmy, které uvedenym pozadavkim neodpovidaji
a jsou jiné nez zdravotné nezavadné, je zakazadno uvadét do obéhu.

(2) vyzaduji-1i to charakter provozu stravovacich sluzeb nebo
vyzivové pozadavky skupiny spotrebitelu, musi nutricni_hodnota
a slozeni pokrmO odpovidat vyzivovym davkam, dietnim pozadavkim
nebo specifickym potrebam.

(3) Pokud jsou uplatnény odchylné postupy pri pripravé,
vyrobé, skladovani, rozvozu, prepravé a uvadéni pokrmd do obéhu,
nez jsou obvyklé, nesmi jit o technologie zakryvajici zavadnost
surovin a postupd a musi byt =zarucena zdravotni nezavadnost
a jakost pokrmd.

(4) v pokrmech nesmi byt prekroceny nejvyssi mezni hodnoty
pocCtu mikroorganismi, nesmi obsahovat  toxické produkty
mikroorganismu ani mikroorganismy a_mikrobialni metabolity,
pUsobici onemocnéni z pokrmu, jiné nez stanovené v priloze C.
2 v mnozstvi, které by mohlo ohrozit zdravi 1idi. VvV pokrmech nesmi
byt dale prekroceno pripustné mnozstvi, specialni mnozstvi nebo
nejvyssi pripustné mnozstvi chemickych Tatek stanovené podle
prilohy ¢. 3. Pokrmy musi splnovat chemické pozadavky stanovené
v priloze ¢. 3.

(5) Mikrobiologické zkousSeni pokrmi a stanoveni chemickych
Tatek se provadi podle prisTusnych technickych norem.10) Pokud se
pro zpusob vybéru vzorkd pokrmi k mikrobiologickému zkouSeni,
zpusob jejich odbéru, hmotnost nebo objem, zpusob jejich pFepravy
do Taboratori a mikrobiologické nebo chemické zkouseni pouziji
jiné metody, nez které stanovi technické normy, musi byt pri
jejich pouziti dolozeno, Ze jsou co do citlivosti, presnosti
a reprodukovatelnosti vysledkld ekvivalentni.

10) Napriklad CSN 56 0081 potravinarské vyrobky. Priprava vzorki
k mikrobiologickému zkouSeni, CSN 1ISO 4832 Mikrobiologie.
VSeobecné pokyny pro stanoveni poctu koliformnich bakterii.
Technika poc¢itani kolonii.

§ 16

Smyslové hodnoceni pokrmi pri vyrobé
a uvadéni do obéhu

(1) pPokrmy vykazujici smyslové zjistitelné neZadouci zmény
zpusobené mikrobialni cinnosti nebo projevujici znaky nezadouciho
rustu mikroorganismu, nebo zménu barvy, chuté ¢i pach po
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chemickych 1atkach nebo podezielé z jiné kontaminace a dale pokrmy
vykazujici vady vlastnosti, napriklad prepaleni, nedopeceni, nelze
uvadét do obéhu.

(2) Pokrmy se zjisténou nevhodnou zaménou nebo nevhodnym
pouzitim potraviny z hlediska dietnich, fyziologickych
a specifickych pozadavkll spotrebiteld nelze pro +tuto skupinu
spotrebitell uvadét do obéhu.

§ 17
Podminky pouzivani vajec a vajecnych hmot

(1) K pripravé a vyrobé produktld Tze pouzivat pouze znacené
trzni druhy vajec. Syrova vejce, s vyjimkou jednotlivé objednavky
spotrebitele, nelze pridavat do pokrmd, které se dale tepelne
neupravuji (napriklad krémy, pudinky, omacky). Pouzivani vajec
s naruSenou skorapkou (krapky) ve stravovacich sluzbach neni
pripustné.

(2) Do _vyrobni casti provozovny nesméji byt vnasSeny prepravni
obaly vcetné prolozek vajec. K vnaseni vajec musi byt pouzity jen
omyvatelné nadoby ¢i plata.

) (3) Pasterované zmrazené vajecné hmoty musi byt po rozmrazeni
ihned  tepelné  zpracovany; jejich  opétovné zmrazeni je
nepripustné.

§ 18
Podminky rozmrazovani potravin

@D Pokud potravina pred kuchynskou dpravou vyzaduje
rozmrazeni, nestanovi-1i vyrobce jinak, provadi se v pripravne,
popfipadé v pracovnim Useku za pouziti specialniho technického
zarizeni nebo chladiciho zarizeni s teplotou nejvySe +4 stupné C.
Rozmrazovani jinym zpusobem je pripustné pouze na zakladé radné
vypracovaného a ovéreného systému kritickych bodl. Rozmrazovani ve
vodé nebo pri kuchynské teploté je nepripustné. Rozmrazené
potraviny se nesmi znovu zmrazovat.

(2) Nezmrazené potraviny a suroviny nesmi byt po jejich
dodani do provozovny dodatecné zmrazovany, nespliuji-Ti podminky
zmrazovani stanovené v § 29 odst. 2 s vyjimkou kuchynsky
upravenych surovin.

§ 19
Pouziti Tedu a pary

) (1) Led pouzivany do pokrmu vcetné napoju muze byt vyrabén
jen z pitné vody.4) zachazeni s nim a jeho skladovani nesmi byt
pricinou jeho kontaminace.

(2) Para pouzivana pro primy styk s potravinami a pokrmy mize
byt vyrobena pouze z vody pitné.
4) vyhlaska ¢. 376/2000 Sb., kterou se stanovi pozadavky na pitnou
vodu a rozsah a cetnost jeji kontroly, ve znéni pozdéjsich
predpisa.

§ 20
Pouziti tukld a oleju pri tepelné uUpravé pokrmi

(1) Pri tepelné uUpravé pokrmi Tze pouzivat jen tuky a oleje,
které jsou pro tento Ucel wurceny. Tuky a oleje nesmé&ji byt pri
Upravé zahraty nad +180 stupnu C, pokud vyrobce nestanovi jinak
oznacenim na obalu.

(2) Kvalita tuku a oleje musi byt pribézné kontrolovana
smyslové (barva, pach) nebo chemickymi rychlotesty, a to v prlbéhu
Upravy pokrmu nebo pred jejich dalsim pouzitim (napriklad ve
fritéze nebo kontinualnim smazici). Pri zméné smyslovych znaku
nebo pri prekroceni hodnot chemického rychlotestu musi byt tuk
nebo olej vyménén.
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(3) Pro individudalni pripravu pokrmd na panvi musi byt
pouzita vzdy nova davka tuku nebo oleje. Tuky a oleje ze smazeni,
fritovdani a grilovani se nesméji pouzivat k masteni nebo dalsi
pripravé a vyrobé pokrmd.

§ 21
Tepelnd Uprava potravin

Potraviny se musi tepelné upravovat po dobu zabezpecujici
zdravotni nezdavadnost pokrmi a zachovavajici jejich co nejvyssi
nutri¢ni hodnotu. Pokrmy, do nichz byly pridany za ucelem
ochuceni, zahuSténi nebo jiné dpravy v posledni fazi vyroby
prisady (napriklad koreni, mouka), musi byt po pridani téchto
prisad dostatecné tepelné opracovany. Pro bezpecnou pripravu
a vyrobu pokrmi musi byt ve vSech dcastech pokrmu dosazeno
minimdlné tepelného Ucinku odpovidajiciho plsobeni nejméné +75
stupfit C po dobu nejméné 5 minut. Pokud charakter pokrmu vyZzaduje
pouziti teploty nizsi, musi doba plsobeni teploty zajistit
zdravotni nezavadnost pokrmu.

§ 22
Ukonceni tepelné uUpravy pokrmu

(1) Po ukonceni tepelné Upravy se pokrmy ihned vydavaji,
popripadé pTni do obald a uvadéji do obéhu tam, kde to technologie
¢i charakter pokrmu umoziuje a pokrm nevyzaduje konecnou upravu.
Pokud konec¢na uprava teplého pokrmu vyzaduje teplotu nizsi nez
+70 stupnd C, neprodlené po jejim dokonceni se pokrmy regeneruji
(ohrivaji) na teplotu nejméné +70 stupnd C ve vsech castech
pokrmu. S pokrmy po ukonceni tepelné Upravy se musi zachdzet tak,
aby byla vyloucena rizika jejich kontaminace a zachovdna jejich
zdravotni nezavadnost. VesSkeré technologické operace vcetné
dokoncovacich praci musi kontinudalné navazovat bez prodlev tak,
aby nebyla ohrozena zdravotni nezavadnost findlniho produktu.

(2) Konecnda udprava pokrmli, jejich plnéni a baleni musi byt
provadéno za podminek vylucujicich kontaminaci. Pri zachdzeni
s pokrmy se musi pouzivat pracovni ndacini k omezeni primého styku
rukou zaméstnancl s pokrmy a osobni ochranné prostredky v rozsahu
stanoveném v § 50 pism. b).

§ 23

Pokrmy z tepelné neopracovanych mas
a uzené potraviny

(1) Pro pripravu a podavani pokrmi z tepelné neopracovanych
mas vCetné ryb a ostatnich morskych Zzivocichu sméji byt pouzity
pouze zdravotné nezavadné potraviny.7) Technologie pFipravy téchto
pokrmiu a podminky uvadéni do obéhu musi zajistit jejich zdravotni
nezavadnost a vyroba pokrmu musi byt bezprostredné pred konzumaci.

(2) zakoupené nebo dodané uzené potraviny nesméji byt

V provozovné preuzovany.

7) Napriklad =zdkon ¢. 110/1997 sb., o potravindch a tabdkovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond,
ve znéni pozdéjsSich predpist, zakon ¢. 166/1999 sb.,
o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonu
(veterinarni zakon), ve znéni pozdéjsSich predpisu.

§ 24

Studené pokrmy, cukrarské vyrobky, polotovary
a rozpracované pokrmy

(1) studené pokrmy [§ 2 pism. f)] Tze vyrabét jen
z vychlazenych potravin; to neplati pro pekarenské vyrobky
a potraviny, které z technologickych ddavodud vyzaduji vysSsi
teplotu, napriklad agar, +tuky. 1Ihned po dohotoveni se studené
pokrmy zchlazuji na teplotu nejvySe +8 stupnd C ve vSech castech
pokrmu. Teplota ve vSech castech takového pokrmu nesmi prekrocit
pri uvadéni do obéhu +8 stupnu C.
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) (2) cukrarské vyrobky plnéné a zdobené krémy a naplnémi se
ihned po dohotoveni zchlazuji na teplotu nejvySe +8 stupiu C ve
vSech castech a pri této teploté se uvadi do obéhu.

(3) zbylé cukrarské krémy, polevy, naplné a studené pokrmy,
napfiklad salaty, dresingy, pomazanky a pény, je nepripustné
pfimgﬁbévat do cerstvé pripravenych pokrma vcetné cukrarskych
vyrobku.

@ Datum pouzitelnosti cukrarskych vyrobkl, studenych
pokrml, polotovard a rozpracovanych pokrmd stanovi vyrobce; pritom
vychazi z epidemiologického rizika z pouzitych potravin
a technologického postupu a podminek skladovani. Pokud je doba
pouzitelnosti delSi nez 24 hodin, plati pozadavky stanovené
v § 28 az 31.

(5) polotovary a rozpracované pokrmy, pokud nejsou okamzité
zpracovany, se bezprostredné po dokonceni kuchynské Upravy
zchlazuji nebo zmrazuji na teploty stanovené pro skladovani pred
konec¢nou Udpravou podle pozadavkl stanovenych v § 28 az 32. Pri
rozmrazovani mrazenych polotovarl a rozpracovanych pokrmd, pokud
je takové rozmrazeni pred konecnou tepelnou upravou nutné, se
postupuje podle § 18.

(6) Pro pripravu polotovarii ze syrového mletého masa, musi
byt pouzito pouze cerstvé suroviny a tyto polotovary nesmi byt
zmrazovany. Syrové vnitfni organy (napriklad jatra) sméji byt
v kuchynském provozu umlety pouze bezprostredné pred jejich
zpracovanim.

§ 25
Rozvoz, preprava a uvadéni produktid do obéhu

(1) Pfi _rozvozu, prepravé a uvadéni do obéhu musi byt
produkty chranény pred mikrobialni kontaminaci, znecisténim nebo
jinym naruSenim zdravotni nezavadnosti.

(2) Teplé pokrmy urcené k primé spotrebé se podavaji
bezprostredné po vyrobé, nejdéle vSak 4 hodiny od dokonceni jejich
tepelné Upravy. Do této doby se =zapoclitava cas potrebny pro
konecnou upravu pokrmi, plnéni do prepravnich oball, rozvoz
a prepravu. Pokud nelze tuto casovou podminku pro vydej zajistit,
pokrmy pro vydej se postupné dovareji nebo se regeneruji pokrmy
zchlazené, popripadé zmrazené.

(3) Po dobu rozvozu, prepravy a vydeje teplych pokrmd musi
byt zachovana teplota pokrmu nejméné +65 stupil C.

(4) Teply pokrm musi mit v dobé jeho podani spotrebiteli
teplotu nejméné +63 stupnd C.

(5) Teplé pokrmy nevydané ve Thaté podle odstavce 2 musi byt
ihned vylouceny z dalsSiho pouziti ve stravovacich sluzbdch; nelze
je tedy po uplynuti této Thuty dale skladovat, ohrivat, zchlazovat
ani zmrazovat.

§ 26

(1) Nadoby, z kterych jsou pokrmy vydavany ve vydejnim
zarizeni, musi byt po odstranéni zbytku pokrmu pred dalsim plnénim
vzdy vymyty.

~ (2) pokrmy musi byt pri vystavovani zpUsobem primérenym formeé
podavani  chranény pred kontaktem se spotrebitelem nebo
znecisténim.

(3) samoobsluzné vydejni zarizeni (pulty, voziky) urcené pro
naporcovani pokrmi ke konzumaci spotrebitelem v prostoru pro
konzumaci musi byt umisténo tak, aby nebylo v  blizkosti
kontaminujicich zdroju a umoznovalo dobry pristup spotrebitele
k pokrmu. Lze pouzit jen samoobsluzné vydejni zarizeni, které je
technicky a konstrukcné reSeno tak, aby zabezpecilo uchovani
pokrmi pri stanovenych teplotach, chranilo pokrmy pred moznym
mechanickym znecisSténim pri porcovani a pred kontaminaci v rozsahu

Page 13



137_2004 vyhl o hygien ve stravov sluzb
dechové zony spotrebitele a omezovalo nahodny ¢i umyslny kontakt
spotrebitele se zasobou vystaveného pokrmu. Umisténi a pocet nadob
s pokrmy ve vydejnim_zafizeni musi_ umoZriovat snadny pfistup
spotfebitele a vytvorfit co_ nejkratsi_ manipulacni vzdalenost.
Nacini musi funkc¢né i velikosti _umozrovat snadnou manipulaci
s pokrmy a musi zajistit, aby jeho c¢ast, kterda prichdzi do styku
s rukou spotrebitele, neprisla do styku s obsahem nadoby.

§ 27

(1) K rozvozu, prepravé, prodeji nebo vydeji produktd Tze
pouzit jen cCisté a takové prepravni obaly, vydejni obaly a voziky,
které po dobu rozvozu, prepravy, prodeje ¢i vydeje uchovavaji
pokrmy pri stanovenych teplotach, ochrani je pred kontaminaci
a jsou snadno cCistitelné a omyvatelné.

(2) K rozvozu a prepravé produktl 1ze pouzivat jen k tomu
vyclenéné a vhodné upravené dopravni prostredky a prepravni
prostory s omyvatelnou a dezinfikovatelnou TozZnou plochou, které
chrani produkty pred narusenim jejich zdravotni nezavadnosti
a jakosti, jakoz i pred nepriznivymi klimatickymi vlivy a jsou
vhodné vybaveny pro udrzeni stanovené teploty podle charakteru
pokrmi a jejich prepravnich obald.

(3) Prepravni prostory dopravnich prostredkd  musi byt
udrzovany v Ccistoté. V pripadé nezbytnosti pouziti k dopravé
produktld dopravni prostredek slouzici i pro jiné Gcely musi byt
provedena ucinna opatreni k vylouceni jejich mozné kontaminace
nebo negativniho ovlivnéni, napriklad ¢isténim nebo dezinfekci.

§ 28

ZchTazené a zmrazené pokrmy, polotovary
a rozpracované pokrmy

(1) Produkty 1ze zchlazovat (§ 29 odst. 1) a zmrazovat (§ 29
odst. 2), avsSak jen neprodlené po ukonceni posledni faze jejich
pripravy ¢i vyroby.

(2) Pro mnozstvi zmrazovanych nebo zchlazovanych produktd
a zpusob jejich baleni je urcujici prostorova kapacita, ¢lenéni
pracovisté, kapacita a technické parametry =zarizeni pro rychlé
zchlazovani nebo zmrazovani a kapacita chladiciho nebo mraziciho
skladovaciho zarizeni ¢i prostor.

(3) obalovy material a nacini pro porcovani a baleni musi byt
skladovano a ukldaddno  samostatné, s pripadnou  moznosti
predchlazeni. Ostatni pozadavky na zrizeni, vybaveni a teploty
pracovisté jsou uvedeny v § 3 az 9, 13 a 14.

(4) Manipulacni prostor pro kompletaci zmrazenych nebo
zchlazenych pokrmi pro ucely vydeje musi byt samostatny s primou
funkcni navaznosti_ na sklad, popfipadé muze byt soucasti skladu.
Pozadavky na teplotu prostred1 jsou uvedeny v § 9 odst. 4.
go%idagky na teploty zmrazenych a zchlazenych produkti stanovi

odst. 4.

(5) Porcovani, plnéni a baleni produktu musi byt provadéno za
podminek vy1ucu31c1ch mikrobialni kontaminaci. PFi manipulaci se
musi pouzivat pracovni nacini k omezeni primého styku s rukama
zaméstnance a osobni ochranné prostredky.

§ 29

(1) zchlazeni se musi provadét co nejrychleji a nejucinnéji.
Chladici rezim musi zajistit pokles teploty ve vSech castech
produktu z +60 stupiAld C na +10 stupAll C nejdéle do dvou hodin.
Takto zchlazené produkty ve viceporcovych nebo jednoporcovych
obalech se bez prodlevy dochladi na teplotu +4 stupné C a nizsi,
pri které se skladuji.

3 (2) Produkty se zmrazuji neprodlené po dohotoveni nebo po
predchozim zchlazeni podle odstavce 1. Konecna teplota po tepelné
stabilizaci musi byt ve vSech castech produktu -18 stupnu
C a nizsi.
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§ 30

(1) obaly pouzivané k baleni musi vyhovovat pozadavkim
zv1astniho pravniho predpisu.9) Maji-T1i byt pokrmy ohrivany pred
vggejem primo v obalu, musi obal vyhovovat doporucenému zplsobu
ohrevu.

(2) zarizeni urcend k rychlému zchlazovani nebo zmrazovani
a prostory pro skladovani, rozvoz a prepravu zchlazenych
a zmrazenych produktl se vybavuji zaznamovym zarizenim pro
evidenci teplot. zdznamy se uchovdvaji jesSté 10 dnl po uplynuti
stanovené doby pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti pokrmu.

%

9) § 25 a nasl. zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi
a o zméné nékterych souvisejicich zdkonl, ve znéni zadkona (.
274/2003 sb.
vyhlaska ¢. 38/2001 sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky
urcené pro styk s potravinami a pokrmy.

§ 31

(1) skladovaci prostory a zarizeni musi byt provozovany tak,
aby byla udrzovana teplota prostifedi po celou dobu skladovani
produktd zmrazenych nejméné -18 stupnd C, v pripadé zchlazenych
nejvyse +4 stupné C.

(2) poba pouzitelnosti zchlazenych pokrmi je nejdéle do 5 dni
vcCetné dne vyroby.

(3) Dobu pouzitelnosti u zchlazenych pokrmd je mozno
prodlouzit pouzitim doplikovych technologii, napriklad rizenou
atmosférou (pridanim dusiku, oxidu uhlicitého nebo vytvorenim
anaerobniho prostredi), pasteraci nebo podobné.

(4) U zmrazenych produktli po celou dobu jejich rozvozu,
prepravy a zachazeni s nimi musi byt dodrzena teplota nejméné -18
stupid C, u zchlazenych produktd nejvysSe +4 stupné C. U zmrazenych
produktd Tze kratkodobé do 60 minut pripustit teplotu nejvyse -12
stupnd C, jde-1i o zchlazené produkty, lze do 30 minut pripustit
teplotu nejvySe +7 stupnd C.

§ 32

(1) ohrev  zmrazenych a zchlazenych pokrmd se provadi
bezprostredné pred vydejem a konzumaci primo ze zmrazeného nebo
zchlazeného stavu. zZmrazené pokrmy se pred ohrevem rozmrazuji, jen
vyzaduje-1i to zpusob ohfevu stanoveny vyrobcem.

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

(3) K ohrevu pokrmu se pouziva vhodné technologické zarizeni,
které =zajisti rychlé dosaZzeni stanovené teploty, co nejnizsi
vyzivové ztraty a zachova smyslové vlastnosti pokrmu (napFik%ad na
principu proudéni horkého vzduchu, pary, infracervenych vln nebo

mikrovin).

(4) ohraté pokrmy se vydavaji neprodlené po ohrevu, nejdéle
vSak do 4 hodin.

(5) Po dobu vydeje musi byt teplota ohratych zmrazenych
a zchTazenych teplych pokrmi nejméné +65 stupnd C, v dobé jejich
podani spotrebiteli ke konzumaci teplota nejméné +63 stupnu C.

(6) ohrateé pokrmy nevydané ve stanovené Thuté podle odstavce
4 musi byt ihned vyrazeny ze stravovacich sluzeb.

(7) K ohfevu nesmi byt pouzity pokrmy rozmrazené v disledku
technické poruchy, havarie nebo z obdobnych pric¢in, jakoz i pokrmy
z poruSenych nebo zneciSténych obali.

(8) Nepripustnymi jsou opakovany ohfev, udrzZovani ohratych

pokrmi v teplém stavu_déle nez 4 hodiny od doby ohfevu
viceporcového baleni a opétovné zmrazeni nebo zchlazeni.
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zmrzTliny

§ 33

_ (1) zmrzlinou se rozumi vyrobek ziskany zmrazenim zmrzlinoveé
smési pripravené studenou nebo _teplou cestou. Hlubokozmrazenou
zmrzlinou zmrzlina zmrazena na teplotu -18 stupnll C a nizsi.

(2) V provozovné musi byt pro pripravu a vyrobu zmrzliny
vyclenéna mistnost nebo vhodny samostatny prostor s instalovanou
tekouci pithou studenou a  teplou vodou napojenou na zdroj
a zajisSténou Tikvidaci tekutého odpadu, vybavena umyvadlenm,
drfezem, chladicim a technologickym zarizenim podle charakteru
pripravy zmrzlinové smési.

§ 34

(1) K vyrobé zmrzliny lze pouzit jen suroviny, které vyhovuji
pozadavkim stanovenym zvlastnim pravnim predpisem pro potraviny.7)

(2) zmrzlinova smés pripravena studenou cestou se pripravuje
z prumyslovych vyrobkl urcenych k tomuto ucelu podle navodu
vyrobce. Takto pripravenou smés, pokud neni bezprostredné zmrazena
na teplotu -8 stupnd C a nizsi, Tze pred zmrazenim uchovavat
nejdéle 60 minut pri teploté nejvyse +4 stupné C.

(3) PFi vyrobé zmrzlinové smési_ teplou cestou se veSkeré
suroviny a prisady, s vyJ1mkou ovocnhé slozky a aromatickych latek,
po smichani tepelné opracuji. Technologicky postup vyroby musi
zajistit zdravotni nezdvadnost smési, ktera musi byt nejdéle do
90 minut po pasteraci zchlazena na tep]otu do +4 stupnd C. Pokud
smés neni bezprostredné zmrazena na teplotu -8 stupnd C a nizsi,
Tze ji zchlazenou uchovavat po dobu nejdéle 48 hodin pri teploté
do +4 stupnl C. Tato teplota musi byt zachovana i pri jeji
prepravé a rozvozu.

(4) Na obalu zmrzlinové smési vyrobené pro potrebu provozovny
musi byt uveden nazev vyrobku, datum a hodina vyroby. Je-Ti
zmrzlinovd smés rozvazena, musi byt na obalu vyrobku uvedena
obchodni firma nebo nazev vyrobce a jeho sidlo, jde-Ti
0 pravnickou osobu, nebo misto podnikani a jméno, popr1pade jména
a prijmeni, jde-1i o fyzickou osobu; nazev vyrobku, ddaj o jeho
mno%styi, datum vyroby, datum pouzitelnosti a udaj o ﬂ]adovaci
teploté.

(5) Pokud_ se pro vyrobu zmrzliny pouZivaji jiné prumyslové
vyrabéné (napriklad pasterované) smési, musi byt pri priprave,
skladovani, rozvozu, prepravé a prodeji zmrzliny dodrzeny podminky
stanovené vyrobcem k zajisSténi zdravotni nezavadnosti takto
vyrabéné zmrzliny.

7) Napriklad =zakon ¢. 110/1997 sb. o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nekterych souvisejicich zakona,
ve znéni pozdéjSich  predpist, =zakon ¢. 166/1999  sb.

o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich z&kon
(veterinarni zakon), ve znéni pozdéjsSich predpisu.

§ 35

(1) K prodlouzeni doby pouzitelnosti Tze zmrzlinu plnit do
obalu urceného pro spotrebitele nebo zasobnikd a ihned zmrazit
ne%dé]e do 60 minut na  teplotu -18 stupnd C a nizsi
(hlubokozmrazena zmrzlina). Tato zmrzlina se skladuje pri teploté
-18 stupnld C a nizsi po celou dobu pouzitelnosti.

(2) zmrzliny se prepravuji a rozvazi za podminek, které
umoziuji zachovani teploty -8 stupnld C a nizsi, hlubokozmrazené
-18 stupnd C a nizsi s pripustnym kratkodobym zvysSenim na -15
stupnu C.

(3) Pro rozvoz a prepravu tepelné upravené zmrzlinové smési
a zmrzliny musi byt prepravni obaly opatfeny tésnicimi viky

a prepravni prostredky musi béhem prepravy zajistit stanovenou
teplotu.

(4) Na obalu zmrzliny vyrobené pro potrebu provozovny musi
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byt oznacen nazev vyrobkull) a datum vyroby. IJsou-1i zmrzliny
rozvazeny a prepravovany, musi byt na obalu uvedena obchodni firma
nebo nazev vyrobce a jeho sidlo, jde-1i o pravnickou osobu, nebo
misto podnikani, jméno, popripadé jména a prijmeni, jde-Ti
o fyzickou osobu; nazev vyrobku,11) ddaj o jeho mnozstvi, datum
vyroby, datum pouzitelnosti a Udaj o skladovaci teploté.

11) vyhlaska ¢. 77/2003 sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko
a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni
vyh1lasky ¢. 124/2004 sb.

§ 36

(1) zasobniky se zmrzlinou musi byt béhem podavani uchovavany
pri teploté -8 stupill C a nizsSi, nestanovi-1i vyrobce jinak.

(2) zmrzlina jina nez hTubokozmrazend musi byt podana nejdéle
do 48 hodin od zmrazeni. Podavani hlubokozmrazené zmrzliny
z nacatych zasobnikd musi byt ukonceno do 48 hodin od otevreni
zasobniku.

3 Doba podavani porcované hlubokozmrazené zmrzliny,
vyrobené za podminek podle zvlastniho pravniho predpisu,11)
z nacatych zasobniki se ridi pokyny vyrobce. Pokud vyrobce tuto
dobu nestanovi, musi byt podavani zmrzliny ukonceno ve 1haté podle
odstavce 2.

G PFi  prvnim otevfeni zasobniku  zmrzliny musi byt
viditelnym zplsobem vyznaceno datum a hodina jeho otevreni.

(5) Kornouty pouzivané pri podavani nebalené zmrzliny musi
byt uloZeny v zasobnicich a pri manipulaci s nimi musi obsluha
pouzivat podavaci nacini nebo jiné vhodné ochranné prostredky na
ruce a odkladaci stojanky pro predani vyrobku spotrebiteli.

). gﬁjvdévkoyéqi,zmrz1jny porcovacimj k]e§§émi musi bg; pro
jejich priubézné omyvani k dispozici tekouci pitna voda, popripadé
cista nadoba s pribézné podle potreby vyménovanou pitnou vodou.

_ (7) zmrzlinu nevydanou ve stanovené dobé pouZitelnosti nebo
jednou rozmrazenou ¢i jinak znehodnocenou nelze uvadét do obéhu
ani znovu zmrazovat.

(8) Mimo provozovnu Tze podavat porcovanou zmrzlinu jen
z voziku, pultu nebo zarizeni k +tomu uUcelu vybaveného a za
podminky, Ze jde o predsunuty prodej.
11) vyhlaska ¢. 77/2003 sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko
a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni
vyh1lasky ¢. 124/2004 sb.

§ 37

Oznacovani rozpracovanych pokrmi, polotovari,
cukrarskych vyrobki a pokrmi

(1) Teplé pokrmy, dodavané mimo provozovnu, a zchlazené
a zmrazené pokrmy ve viceporcovém baleni se oznacuji obchodni
firmou nebo nazvem vyrobce a jeho sidlem, jde-1i o pravnickou
osobu, nebo mistem podnikani, jmenem, popripade jmény a piijmenim,
jde-1i o fyzickou osobu; nazvem pokrmu, uddajem o mnoZzstvi porci,
datem vyroby a datem spotfeby u zchlazenych a zmrazenych pokrmu
a hodinou spotreby u teplych_pokrmu. Dietni pokrmy se oznacuji
druhem diety. 3Jde-1i o zchlazené nebo zmrazené pokrmy, musi
vyrobce uvést na obalu nebo dodacim Tistu skladovaci podminky
a zplUsob ohrevu.

(2) studené pokrmy a nebalené cukrarské vyrobky, které jsou
podavany v ramci stravovaci sluzby, se na skupinovém ba%en1
oznacuji nazvem, udajem o mnozstvi porci (kust) a datem, popripadé
hodinou pouzitelnosti.

(3) Na obalech jednotlivych porci zchlazenych nebo zmrazenych
pokrml, balenych studenych pokrmi a cukrarskych vyrobku uvadénych
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do obéhu musi byt vyznacena obchodni firma nebo ndzev vyrobce
a jeho sidlo, jde-1i o pravnickou osobu, nebo misto podnikani,
jméno, popripadé jména a prijmeni, jde-T1i o fyzickou osobu; nazev
pokrmu, udaj o jeho mnozstvi, datum pouzitelnosti nebo minimalni
trvanlivosti, uUdaj o teploté skladovani, a jde-1i o zchlazené
a zmrazené pokrmy, téz udaj o zplUsobu ohrevu. Jde-T1i o teplé
pokrmy v jednoporcovém baleni, musi byt spotrebitel vhodnym
zplUsobem informovan o nazvu pokrmu a dobé spotreby.

(4) Pozada-1i spotrebitel pri podavani pokrmd o jejich
zabaleni nebo dodani, musi byt vhodnym zplsobem informovan o tom,
ze pokrm je wurcen k primé spotrebé bez skladovani. 3Jde-Ti
o nebalené cukrarské vyrobky ¢i studené pokrmy, musi podle jejich
charakteru informace pro spotrebitele obsahovat uUdaj o dobé
pouzitelnosti, popripadé o skladovaci teploté.

(5) V provozovné vyrobené polotovary a rozpracované pokrmy
musi byt pri skladovani vhodnym zpusobem oznaceny datem vyroby
a spotreby. Pri expedici ke zpracovani mimo provozovnu, ve které
byly vyrobeny, se oznacuji na obalu nebo dodacim T1istu obchodni
firmou nebo nazvem vyrobce a jeho sidlem, jde-1i o pravnickou
osobu, nebo mistem podnikani, jménem, popripadé jmény a prijmenim,
jde-T11 o fyzickou osobu, a vzdy se uvedou skladovaci podminky.

HLAVA III
STANOVENI KRITICKYCH BODU
A ODBER VZORKU

§ 38
Stanoveni kritickych bodd

(1) Kritické body se stanovi pro pripravu a vyrobu, baleni,
skladovani, rozvoz, prepravu a uvadéni pokrmid do obéhu. Pri
stanoveni kritickych bodl se vychazi ze zplsobu technologie vyroby
a pripravy, z dal$i navazujici manipulace, podminek skladovani,
rozvozu, prepravy a uvadéni pokrmu do obéhu. Zohledriuje se rozsah
¢innosti, mira zdravotniho rizika vyplyvajici z provadené cinnosti
i specifické nebezpeli z krizové kontaminace. Systém kritickych
bodu se zpracovava tak, aby byla prokdazana schopnost ovladat
analyzovand nebezpeci.

(2) pri stanoveni kritickych bodl, jejich kontrole a vedeni
evidence se postupuje podle prilohy ¢. 4.

(3) Jsou-11i uplatiiovana pravidla spravné hygienické a vyrobni
praxe [§ 2 pism. u)], Tlze systém kritickych bodu zpracovany podle
prilohy ¢. 4 jim prizplsobit.

§ 39
odbér vzorku

Odebirat a wuchovavat vzorky vyrobenych pokrmi je nutno
v provozovnach, ve kterych to v odluvodnénych pripadech
z epidemiologickych  davodu  naridi prislusny organ ochrany
verejného zdravi. Pri odbéru vzorku a jejich uchovavani se
postupuje podle zasad stanovenych v priloze ¢. 5 pred ukoncenim
vydeje pokrmd.

HLAVA IV
HYGIENICKE POZADAVKY NA UMISTENI
A VYBAVENI JINEHO ZARIZENI
STRAVOVACICH SLUZEB A DOPLNKOVY
PRODEJ

§ 40

(1) V jinych zarizenich stravovacich sluzeb 1ze poskytovat
jen obcerstveni, které zahrnuje jednoduchou kuchynskou pripravu
pokrmi  tepelnym  opracovanim, napriklad ohrevem, smazenim,
grilovanim, nebo pripravu pokrmd za studena, napriklad pTnéni
peciva, dozdobovani.

. (2) pokrmy 1ze pfipravovat a vyrabét jen v takovém rozsahu,
v jakém jsou vytvoreny podminky pro charakter a rozsah takové
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¢innosti se zachovanim mikrobiologickych, chemickych a smyslovych
pozadavkld na podavané pokrmy.

§ 41

Pulty a voziky uvedené v § 2 pism. c¢) bodé 3bb) mohou byt
provozovany pouze v ramci predsunutého prodeje v bezprostredni
navaznosti na provozovnu, potravinarskou prodejnu nebo jinou
stavbu, jen jsou-1i v téchto stavbach vytvoreny zék%adni
hygienické podminky pro uvedenou cinnost, kterymi se rozumi
zejména tekouci pitna studena a tepla voda po celou provozni dobu,
Satna a zachod pro zaméstnance predsunutého prodeje, zabezpeceni
uskladnéni potravin a pokrmd podle stanovenych skladovacich
podminek, myti prepravnich obalu a vozikd, jejich parkovani mimo
provozni dobu, ukladani odpadi a T1ikvidace odpadnich vod, okud
nejsou tyto <innosti provadény na centrdalni zakladné téchto
zarizeni.

§ 42

(1) staly nebo sezonni stanek a mobilni zarizeni pro
dlouhodobé provozovani obcerstveni musi byt zasobeny tekouci
pitnou vodou napojenim na zdroj. Po celou provozni dobu musi byt
zajisSténa tekouci studena a tepla voda o teploté nejméné +45
stupid C a provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo musi
byt vybavena zarizenim na jimani odpadnich vod s moznosti vyvazet
odpady s  vyloucenim rizika kontaminace potravin, pokrmd
i prostredi provozovny.

(2) 3de-11 o mobilni zarizeni zajistujici stravovaci sluzby
v ramci zZeleznicni, Todni a Tetecké dopravy, resSi se zasobovani
pitnou vodou instalaci zasobnikid s rezimem plnéni a Upravy pitné
vody odpovidajici pozadavkim zv1astniho prdvniho predpisu.4)

(3) 37Jiné zarizeni stravovacich sluZzeb vcetné mobilnich
vyuzivané pro kratkodobé nebo sezonni provozovani obclerstveni
s vyjimkou zarizeni podle odstavce 2, které neni mozné napojit na
zdroj tekouci pitné studené vody, musi byt vybaveno umyvadlem pro
myti rukou, drezem na myti provozniho nacini a nadobi, popripadé
zarizenim pro myti stolniho nadobi. Tekouci pitna voda se
zajistuje instalaci_zasobniku pitné vody, které se plni ze zdroju
pitné vody. Po celou provozni dobu musi byt zajisténa tekouci
pitnd studend a tepld voda o teploté nejméné +45 stupnl C. Pokud
akce, pri které je podavano obcerstveni, trva od jednoho do tri
dni a nedochazi pri této <&innosti k epidemiologicky vyznamnému
zneCisSténi (napf. manipulace se syrovym masem, vejci), 1lze pro
Ucely osobni a provozni hygieny pitnou vodu donaset v hygienicky
vyhovujicich ndadobach =z kontrolovanych a zabezpecenych zdroju
pitné vody.4) Pro myti rukou lze pouzit prenosné umyvadlo. Pitna
voda ze zdasobnikll nebo dondsend v nadobach se pouziva po ohrevu
pouze pro osobni a provozni hygienu; nelze ji pouzit pro pripravu
pokrmi. Pro ohrfev uzenin a pripravu teplych ndpoju se pouziva
balena voda.12)

(4) Na umisténi, usporadani, prostorové podminky a vybaveni
stalych, prechodnych, sezonnich stankd, jakoz i mobilnich zarizeni
se podle charakteru a rozsahu stravovacich sluzeb primérené
vztahuji pozadavky stanovené v § 3 az 14. Sanitdrni zarizeni musi
byt dosazitelna v pribéhu prdce bez poruseni pozadavkll na ochranu
potravin a pokrmd. Pokud jsou tato zarizeni dosazitelna venkovnim
prostorem, musi byt vhodnym zplUsobem zajiSténa moznost odlozeni
pracovniho odévu a obuvi pri opusSténi stanku.

(5) Na umisténi, usporadani, prostorové podminky a vybaveni
mobilniho zarizeni zajiStujiciho stravovaci sluzby v ramci Tlodni
dopravy se vztahuji pozadavky § 3 az 14 pouze tehdy, nestanovi-Ti
zvlastni pravni predpis jinak.13)

4) vyhlaska ¢. 376/2000 sb., kterou se stanovi pozadavky na
pitnou vodu a rozsah a cdetnost jeji kontroly, ve znéni
pozdéjsich predpisu.

12) vyhlaska ¢. 292/1997 Sb., o pozadavcich na zdravotni
nezavadnost balenych vod a o zpusobu jejich upravy, ve znéni
pozdéjsSich predpisu.

13) vyhlaska ¢. 223/1995 Sb., o zplsobilosti plavidel k provozu na
vhitrozemskych vodnich cestach, ve znéni vyhlasky ¢. 83/2000
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§ 43

(1) Pri_skladovani potravin, pripravé a skladovani pokrmi
i jejich uvadéni do obéhu musi byt dodrzeny podminky (napriklad
teplota) stanovené pro pokrmy touto vyhlaskou, zv1astnimi pravnimi
predpisy7) nebo vyrobcem pro jednotlivé druhy potravin a musi byt
zajisténa jejich ochrana pred mikrobidalni kontaminaci nebo jinym
zneCisSténim, pred nepriznivymi klimatickymi vIivy a kontaktem se
spotrebitelem.

(2) Neni-1i ve stanku nebo mobilnim zarizeni zajisSténa
umyvarna stolniho nadobi, podavaji se pokrmy v puavodnich nebo
nevratnych obalech; pribory mohou byt jen k jednorazovému pouziti.
7) Napriklad =zdkon ¢. 110/1997 sb., o potravindch a tabdakovych

vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond,
ve znéni pozdéjsSich predpist, zakon ¢. 166/1999 sb.,
o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonu
(veterinarni zakon), ve znéni pozdéjsSich predpisu.

§ 44

(1)  Je-1i jiné zarizeni stravovacich sluZzeb vybavené
konzumacni casti nebo je wurceno k podavani napoju, musi mit
zirizeny zachody pro spotrebitele v rozsahu stanoveném v § 10

@3 Pri nakladani s odpady postupuje jiné zarizeni
stravovacich sluzeb neuvedené v § 42 odst. 1 podle § 12 odst. 2.

.3 v jinych zarizenich stravovacich = sluzeb musi_ byt
zajisténo oddelené uskladnéni Uklidovych a Ccisticich prostredku
a pomucek.

§ 45

Doplnkovy prodej v provozovnach a jinych
zarizenich stravovacich sluzeb

Jsou-1i v provozovné nebo v jiném =zarizeni stravovacich
sluzeb soucasné prodavany potraviny a napoje, nesmi tento prodej
ohrozit zdravotni nezavadnost a smyslové vlastnosti pokrmd.
Podminky pro prodej potravin upravuje zvl1astni pravni predpis.14)
14) vyhlaska ¢. 347/2002 sb., o hygienickych pozadavcich na prodej

potravin a rozsah vybaveni prodejny.

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

§ 46
Podminky pripravy kojenecké stravy

(1)_ _pro pripravu kojenecké stravy 1lze pouzivat jen vodu,
ktera splfiuje pozadavky stanovené pro ba1enou kojeneckou vodu nebo
balenou stolni vodu,12) oznac¢enou jako "vhodnd pro pripravu
kojenecké stravy a népoj&”

(2) Kojenecka strava pro denni krmeni musi byt pfipravovana
vzdy jako cerstva. Lahvicky, do kterych se kojenecka strava plni,
musi byt sterilni; ihned po jejich uzavrfeni musi byt d1str1buovany
v krytych, hygienicky vyhovujicich prepravkdach. Pro nocni krmeni
1ze mléénou kojeneckou stravu uchovavat nejdéle 8 hodin, a to ve
vyclenéné chladnicce pri teploté do +4 stupné C.

(3) Pro prepravu na dislokovana pracovisté a pro noc¢ni krmeni
musi byt po naplnéni Tlahvicek kojeneckd strava zchlazena na
teplotu nejvySe +4 stupné C do 60 minut u hutné kojenecké stravy
a do 30 minut u tekuté kojenecké stravy. Prepravni obaly musi pri
distribuci zajistit teplotu stravy nejvySe +4 stupné C. Ohfev se
provadi v Tlahvickach bezprostredné pred krmenim do teploty +37
stupnld C ve vSech castech pokrmu rovnomérné v celém objemu stravy.
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12) vyhlaska ¢. 292/1997 Sb., o pozadavcich na zdravotni

nezavadnost balenych vod a o zpusobu jejich upravy, ve znéni
pozdéjsich predpisa.

§ 47
Materské mléko

(1) provozovatel banky matefského mléka a sbhérny materského
mléka je povinen zajistit jeho kvalitu a zdravotni nezavadnost.
Bankou materského mléka je pracovisté provadéjici sbér, kontrolu
zdravotni nezavadnosti, skladovani a distribuci materského mléka
mimo vlastni zdravotnické zarizeni. Sbérnou materského mliéka je
pracovisté provadéjici sbér, kontrolu zdravotni nezavadnosti
a skTladovani materského mléka  pouze pro potrebu vlastniho
zdravotnického zarizeni.

(2) pozadavky na manipulaci s materskym mlékem:

a) Cerstvé materské mléko bez pasterace (pouze matka pro vlastni
dité) musi byt skladovdano  pfi teploté +4  stupné
C a spotrebovano do 24 hodin,

b) v ostatnich pripadech musi byt materské mléko vzdy pasterovano.
Pasterované materské mléko musi byt skladovano pri teploté +4
stupné C a spotrebovdno do 48 hodin. Pasterace musi probihat
pri teploté nejméné +62,5 stupnd C po dobu 30 minut. Po
pasteraci se mléko bez prodleni zchladi na teplotu +4 stupné C.
Takto oSetrené mléko musi byt oznaceno datem pasterace a datem
spotreby,

c) kontrola zdravotni nezavadnosti mléka musi byt provadéna pred
pasteraci a po pasteraci,

d) mrazené pasterované materské mléko musi byt skladovano pri
teploté -18 stupil C a spotrebovdno nejdéle do 3 mésicl.
Zmrazeni mléka na teplotu -18 stupAu C musi byt provedeno co
nejrychleji a nejuc¢innéji. Takto oSetrené mléko musi byt
oznaceno datem pasterace a datem spotreby,

e) rozmrazovani materského mléka je mozno provadét
1. v chladicim zarizeni pri teploté nejvysSe + 4 stupné C, nebo
2. pod studenou tekouci vodou,

f) rozmrazené mléko musi byt skladovano pri teploté +4 stupné
C a musi byt spotrebovano nejdéle do 24 hodin od vyskladnéni
z mraziciho zarizeni. K  rozmrazovani nesmi byt pouzito
mikrovinné zarizeni. Rozmrazené mléko musi byt oznaceno datem
a hodinou vyskladnéni z mraziciho zarizeni,

g) ohrfev materského mléka se provadi ve vodni lazni do teploty
+37 stupfil C. K _ohfevu nesmi byt pouzito mikrovinné zarizeni,

h) distribuce materského mléka musi byt zajisténa tak, aby nedo&lo
k poruseni teplotniho retézce oSetreného mléka,

i) materské mléko nespotrebované ve stanovené 1hﬁté, ¢i jednou
rozmrazené se nesmi znovu mrazit, chladit a dale pouzit pro
vyzivu kojencu a

j) pri pouziti infuzni pumpy pro krmeni nedonoSenych déti se musi
strikacka s materskym mlékem ménit po 4 hodinach.

§ 48

Podminky podavani pokrmu v ramci Técebného procesu,
tekuté vyzivy Usty a vyzivy aplikované gastrickou sondou

. (1) pokrmy v  ramci_ 1écebného procesu 1lze poskytovat
v individualnim rezimu za predpokladu zachovani jejich zdravotni
nezavadnosti.

(2) Tekutou_ vyzivu podavanou usty a vyzivu aplikovanou
gastrickou sterilni sondou je nutno pfipravovat na samostatném
pracovisti stavebné oddéleném od jinych provozu.

) (3) Tekuta vyziva pro podavani usty se pFipravuje a podava
zdsadné cCerstva. vztahuji se na ni pozadavky stanovené v § 15 az
17 a 20.

(4) Tekutou nutricné definovanou vyzivu urcenou k aplikaci
gastrickou sterilni sondou je nutno po vyrobé naplnit do
sterilnich obald a konzervovat varem 30 minut, dale rychle
zchladit na teplotu +2 stupid C do 60 minut a skladovat pfi této
teploté nejdéle 5 dnl. vyzivu je mozné také zmrazit na teplotu
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nejméné -18 stupnu C a skladovat ji prfi této teploté nejdéle 30
dnu ode dne vyroby. Obaly musi byt oznaceny nazvem vyzivy, datem
vyroby a datem spotreby.

CAST 3
ZASADY PROVOZNI A OSOBNI HYGIENY
PRI CINNOSTECH EPIDEMIOLOGICKY
ZAVAZNYCH

§ 49

@D Pro vykon ¢innosti epidemiologicky  zavaznych pri
provozovani stravovacich sluzeb, vyrobé potravin a uvadéni
potravin do obéhu se stanovi tyto zasady provozni hygieny:

a) udrzovani nacini, nadob1, pracovnich ploch, zarizeni
a ostatniho vybaveni, prepravnich oballd a rozvoznich prostredku
v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochdzelo k ohrozovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a produktd,

b) provadéni prabézného uuklidu vSech pracovist a prostor za
pouziti mycich, popripadé dezinfekénich prostredkd podle povahy
technologického procesu a zpracovavanych potravin a navodu

vyrobce;  musi byt soubézné zajisténa ochrana potravin
a produktd proti kontaminaci z Cc¢isticich a dezinfekcnich
prostredku,

c) udrzovani hygienickych a sanitarnich zarizeni, zejména zachodu
v Cistoté a provozu schopném stavu vcetné jejich vybaveni,

d) oznaceni ¢i _barevné odliSeni pomucek a prostredku urcenych
k hrubému uklidu a jejich ukladani oddélené od pomicek na
C¢isSténi pracovnich ploch a zarizeni prichazejicich do primého
styku s potravinami a pokrmy,

e) provadéni prubézného odstranovani organického a anorganického
odpadu, vcetné jeho vcasného a prabézného odstranovani ze
skladovych a vyrobnich prostor,

f) nepfechovavani potravin, produktd a predmétd nesouvisejicich
s vykonem pracovni {innosti v provozovné vCetné jiného zarizeni
stravovacich sluzeb,

g) preventivni zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcli a vcasné prabézné
provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

h) nepripousténi vstupu nepovolanych osob a zvirat do zazemi
provozovny a do vyrobny. Vstupovat do konzumacni casti
provozovny miuze vodici pes doprovazejici nevidomou osobu a pes
specialné vycviceny pro doprovod osoby s tézkym zdravotnim
postiZzenim. Vstup ostatnich zvirat do konzumacni mistnosti
provozovny, ktera poskytuje sluzby v ramci hostinské Zzivnosti,
je mozny jen se souhlasem provozovatele,

i) odkladani osobnich véci, obcanského odévu a obuvi pouze v Satné
nebo ve vyclenéném prostoru,

j) pouzivani mycich, dcisticich a dezinfekénich prostredkd pro
uklid, které jsou urceny pro potravinarstvi,

k) skladovani potravin a produktu neurcenych pro stravovaci sluzbu
jen v samostatném a oznaceném chladicim nebo mrazicim zarfizeni,
které je umisténo mimo provoz vyroby, pripravy a obéhu potravin
nebo produktld (napriklad v kance1ar1, denni mistnosti nebo
satné),

1) nekoureni v mistnostech, kde se skladuji, vyrabéji, pripravuji
a vydavaji potraviny a produkty a myje nadobi,

m) udrzovani provozovny poskytujici stravovaci sluzby, jiné
zafizeni stravovacich sluzeb a vyrobnu potravin v Cistoté
a radném stavu tak, aby nebyly potraviny a produkty negativné
ovlivfiovany a nebyla ohrozena jejich zdravotni nezavadnost,

n) skladovani cisticich prostredku a pripravki pro provadéni bézné
ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace oddélené
v origindlnich obalech s prisTuSnym znacenim. Nepouzivani nadob
a oballd urcenych pro potraviny k dschové cisticich
a dezinfekénich pripravkd a pripadné nahradni obaly nutno Fadné
oznacit a

0) prubézné doplirovani a dodrzovani znalosti nutnych k ochrané
verejného zdravi pri vykonu cCinnosti epidemiologicky zavazné
podle provadéciho predpisu.15)

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

a) zajisSténi oddéleného prostoru pro myti stolniho nadobi,
provozniho nadobi, prepravnich oballd a prepravnich rozvoznich
prostredkd v provozovné tak, aby byla vyloucena moznost krizové
kontaminace, a
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b) dezinfikovani nadobi, nacini a prepravnich oball prfed mytim na

infekénich oddélenich zdravotnickych =zarizeni a v dalsSich
zarizenich, vyzaduje-1i to charakter jejich provozu.

(3) Pro vyrobu potravin a uvadéni potravin do obéhu se
stanovi tyto dalsi zasady provozni hygieny:
a) zajisténi pri vyrobé potravin oddélené myti provozniho nadobi,
vozikli, prepravek a dalsSich zarizeni od prepravnich obalu
a vratnych obald, cisteren, sudd a kontejnerl a
b) zajisténi prostoru pro myti a pripadnou dezinfekci prepravnich
prostor rozvoznich prostredki.
15) Priloha ¢. 3 odst. 1  vyhlasky ¢. 490/2000 Sb., o rozsahu
znalosti a dalSich podminkach k ziskani odborné zpusobilosti
v nékterych oborech ochrany verejného zdravi.

§ 50

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

a) pecovani o télesnou Cistotu a pfed zapocCetim vlastni prace, pri
prechodu z necisté prace na dcistou (napriklad uklid, hruba
priprava), po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pri
kazdém znecisténi si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného
myciho, popripadé dezinfekcniho prostredku,

b) noSeni (distych osobnich ochrannych prostredkd odpovidajicich
charakteru cinnosti, zejména pracovni odév, pracovni obuv
a pokryvku hlavy pri vyrobé potravin a pokrmid. Udrzovani
pracovniho odévu v cistoté a jeho vyménovani podle potreby
v prObéhu smény. Pri pracovni c¢innosti vyzadujici vysoky stupen
¢istoty nebo pri vysSsSim riziku kontaminace pouzivani
jednorazovych ochrannych rukavic a Ustni rousky,

C) neopousténi provozovny v prubéhu pracovni doby v pracovnim
odévu a v pracovni obuvi,

d) vylouceni jakéhokoliv ~ nehygienického  chovani (napriklad
koureni, dpravy vlasl a nehtd),

e) zajisténi péce o ruce, nehty na rukou ostrihané na kratko,
Cisté, bez lakovani, na rukou nenosit ozdobné predméty a

f) ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obcanského odévu
na misto k tomu vyclenéné; ukladani pracovniho odévu
a obcanského odévu oddélené.

§ 51
1) Pri vyrobé kosmetickych prostredkid, v provozovnach
holic¢stvi, kadernictvi, pedikury, manikary, kosmetickych,

masérskych, regeneracnich nebo rekondicnich sluzeb

a v provozovnach pri provozovani zivnosti, pfi niz je poruSovana

integrita kuZze, a pfi provozovani Zivnosti, pfi které se pouzivaji

k péci o télo specialni pristroje (napriklad solaria,

myost1mu1atory), plati tyto zasady provozni hygieny:

a) zajisténi prostor a inventdfe na pracovisti v takovém stavu,
aby se dal snadno Cistit a v pripadé potreby dezinfikovat,
a udrzovani jej v takovém stavu, aby nedoSlo k ohrozeni zdravi
osob a urovné poskytovanych sluzeb,

b) provadéni v provozovné prubézné ucinné ochranné dezinfekce,
dezinsekce a deratizace pracovnich ploch, technologického
a strojniho zarizeni, pfistroju, ndstroju a pomucek

c) oznaceni, pouzivani a ukladani pomucek a prostredkﬁ urcenych
k hrubému aklidu odd&lené od pomiicek na &isténi pracovnich
ploch a zarizeni,

d) odstranovani prubézné organického a anorganického odpadu,
véetné  odpovidajici Tikvidace biologicky kontaminovaného
materidlul6) a zajisténi vhodného zpusobu jeho ulozeni,

e) neprechovavani v provozovné, mimo vyhrazené misto, predmétu
zaméstnancll nesouvisejicich s vykonem prace,

f) zamezeni vstupu nepovolanych osob a zvirat do zazemi provozovny
s vyjimkou vodiciho psa nevidomé osoby a psa specialné
vycviceného pro doprovod osoby s tézkym zdravotnim postizenim,

g) odkladani osobnich véci, obcanského odévu a obuvi zaméstnancu
pouze v Satné nebo ve vyclenéném prostoru,

h) nekourfeni v provozovnach,

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

j) zajisténi v provoznich mistnostech, kde dochazi ke kontaktu
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pracovniku s télem zakaznika, moznosti myti rukou v umyvadle
s tekouci pitnou studenou a teplou vodou.

2 Pro ¢innosti epidemiologicky zavazné provadéné

v provozovnhach uvedenych v odstavci 1, s vyjimkou vyroby

kosmetiky, se stanovi tyto dalsSi zdsady provozni hygieny:

a) ukladani cistého pradla oddélené od pouzitého pradla,

b) ukladani pouzitého pradla ve vyclenéném vétratelném prostoru,
oddéleném od prostoru, kde se pecuje o télo zakaznika, a to
v nepropustnych a uzaviratelnych obalech, které se, pokud_je
nelze prat, vyvaret a zehlit, pouziji omyvatelné
a dezinfikovatelné nebo na jedno pouz1t1

c) provadéni uklidu a ciSténi provozovny nejméné jednou denné na
vlhko, jinak vzdy po znecisténi,

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

e) chranéni béhem poskytované sluzby v provozovnach holicstvi,
kadernictvi, pedikary, manikiry a kosmetickych sTuzeb odévu
spotrebitele ¢istou rouskou,

f) pouzivani cistého pradla vzdy pro kazdého spotrebitele,

g) provadéni pri nahodné kontaminaci pokozky zaméstnance nebo
spotrebitele biologickym materidalem (zejména krvi) dezinfekce
kontaminovaného mista dezinfekénim pripravkem s virucidnim
ucinkem,

h) oc¢isténi pouzitych nastroju a pomicek po kazdém spotrebiteli
a jejich radné omyti horkou vodou s pridavkem saponatu,
osuSeni, dezinfekci a oplachnuti pitnou_ vodou, a pokud dojde
k jejich znecisténi biologickym materialem, dezinfikovani pred
¢isténim dezinfekénim pripravkem s virucidnim ucinkem a poté
mechanické ocisteni,

i) pouziti sterilnich néstro%&, kterymi je prokazatelné porusSovdana
integrita kuze, (napriklad depilacni_ jehly, skalpely) pro
kazdého  spotrebitele; zplUsob sterilizace stanovi priloha

¢. 6 k této vyhlasce; provadéni kontroly sterilizace dle
pozadavkld provadéciho predpisu,l16)

j) pouzivani pro kazdého spotrebitele c¢istych a dezinfikovanych
umyvadel, vanicek nebo mis k umyvani,

() zabezpecen1, bez prodleni, pouzitych pomicek pro jedno pouziti
zdravotné nezavadnym zplsobem a

1) ukladani odpadu kontaminovaného biologickym materialem
a ostrych predmétll na misté vzniku oddélené.17)

v

16) vyhlaska ¢. 440/2000 Sb., kterou se wupravuji podminky
predchazeni vzniku a Sireni infekcnich onemocnéni a hygienické
pozadavky na provoz zdravotnickych zarizeni a dstavd socidlni
péce.

17) zakon ¢. 185/2001 sb., o odpadech a o zméné nékterych dalsich
zdkonl, ve znéni pozdéjSich predpisi.

§ 52

Pri ¢innostech epidemiologicky  zavaznych provadénych

v provozovnhach uvedenych v § 51 odst. 1 musi byt dodrZzeny tyto

zadsady osobni hygieny:

a) pecovani o télesnou CcCistotu, provadéni pred a po kazdém
poskytnuti sluzby, pri prechodu z necisté prdce na ¢istou, po
pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pri kazdém znecisténi
umyti rukou v tekouci teplé vodé s pouzitim vhodného myciho
(pripadné dezinfekéniho) prostredku v umyvadle, urceném pro
myti rukou persondlu; pouzivani k osouSeni rukou osousSecCe i
rucniky pro jednorazové pouziti,

b) nosSeni po ce%ou provozni dobu &istého pracovniho odévu a vhodné
obuvi; v provozovnach péce o télo, kde dochazi k poruseni
integrity kuze, noSeni i pokryvky hlavy; udrzovani ochranného
odévu v Cistoté a podle potreby ménéni v prabéhu smény; pri
pracovni <¢innosti vyzadujici vysoky stupen cistoty pouzivani
ochrannych rukavic. Pouzivani osobnich ochrannych prostredki,
které odpovidaji provadéné pracovni <cinnosti, jsou Ccisté
a bezpecné pro zdravi osob,

c) neopousSténi v prubéhu pracovni doby provozovny v pracovnim
odévu a v pracovni obuvi,

d) vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti
v prostordch urcenych pro péci o télo zdkaznika a

e) ukladani pouzitého pracovniho odévu na misto k tomu vyclenéné;
ukTladani pracovniho odévu a obcanského odévu oddélené.
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Prechodna a zavérecna ustanoveni
§ 53

(1) Rozhodnuti organu ochrany verejného zdravi o prodlouzeni
lhuty k upravé provozu stravovacich sluzeb vydana = podle
dosavadnich pravnich predpist zUstavaji i nadale v platnosti.

2 u staveb, které jsou kulturnimi pamatkami,18) se
pozadavky na svétlou vysSku pracovist podle ustanoveni § 4 odst.
2 az 4 uplatni jen tehdy, pokud to stavebné technické ddvody
nevylucuji.

v

18) zakon ¢. 20/1987 sb., o statni pamatkové péci, ve znéni
pozdéjsich predpisa.

§ 54

Zrusuje se vyhlaska ¢. 107/2001 sSb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni
hygieny pri c¢innostech epidemiologicky zavaznych.

§ 55

Tato vyhlaska nabyva ucinnosti dnem 1. dubna 2004 s vyjimkou
ustanoveni § 30 odst. 2 a § 38, kterd nabyvaji uc¢innosti dnem 1.
kvétna 2004.

Ministryné:
MUDr. Souckova v. r.

Pril.1l
Pozadavky na mikroklimatické podminky pracovist

Tabulka ¢. 1: Tridy prace podle celkového (brutto) primérného
minutového energetického vydeje M (W.m-2) na
efektivni dobu prace

I Sezeni s mirnou aktivitou, uvolnéné =< 80
stani (kancelarské prace, prace
v pokTadné)

IIa Cinnost vstoje nebo pri chizi 81 az 105
spojena s prenasenim lehkych bremen
prekonavanim malych odporu (vareni,
vydej a kompletace pokrmi, prace
vsedé s pohybem obou pazi - napr.
obsluha technologického zarizeni)

IIb Cinnost spojenda s prendsenim 106 az 130
stredné tézkych bremen (vydej
pri silné frekvenci stravnikl,
rozvozci pokrml, myti nadobi)

IIIa Prace predevSim vstoje, obcas 131 az 160
v predklonu, chlize, zapojeni obou
pazi (prenasSenim bremen do 15 kg,
reznici, pekari, skladnici, rucni
uk1id velkych ploch)

Na  uzavrenych  pracovistich musi byt~ zajistény  hodnoty
mikroklimatickych podminek uvedené v tab. <¢. 2. Na pracovistich
tridy I. a II.a musi byt dale dodrzeny tyto pozadavky:

- rozdily teplot vzduchu mezi Urovni hlavy a kotnik(i nesmi byt
vétsi nez 3 st. C, o )
- asymetrie radiacni teploty od oken nebo jinych chladnych
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svislych povrchd nesmi byt vétsSi nez 10 st. C,
- asymetrie radiacni teploty od teplého stropu nebo jinych
vodorovnych povrchd nesmi byt vétsSi nez 5 st. C,
- intenzita osalani hlav nesmi byt vétsi nez 200 w.m-2.

Tabulka ¢. 2: Pripustné hodnoty mikroklimatickych podminek pro

cely rok
Trida M Operativni teplota tO0 (st. C) va Rh
prace  (W.m-2) = ——--mmmmmm e (m.s-1) %

TO min  TO opt TO max

I =< 80 20 22 +/- 2 28 0,1 - 0,2
IIa 81 - 105 18 20 +/- 2 27 0,1 - 0,2
———————————————————————————————————————————————————————————————— 30 - 70
IIb 106 - 130 14 16 +/- 2 26 0,2 - 0,3
IIIa 131 - 160 10+ 12 +/- 2+ 26+ 0,2 - 0,3
optimalni pracovni vykon je dosahovan  pri optimalnich
mikroklimatickych podminkach.
vysvétlivky k tabulce:
t0 min je primérna operativni teplota, ktera je dana casové

vazenym prumérem teplot, vyskytujici se v osmihodinové
sméné a je platna pro tepelny odpor odévu 1 clo;

t0 opt je_ prumérna operativni teplota, ktera je dana casoveé
vazenym prumérem teplot, vyskytujici s v osmihodinové
sméné a je platna pro tepelny odpor odévu 0,75 clo;

t0 max je primérna operativni teplota,_teplot, vyskytujici se
v _osmihodinové sméné a je platna pro tepelny odpor
odévu 0,5 clo;

va je_ prumérna_ rychlost_ vzduchu, ktera je dana Casové
vazenym prumérem rychlosti vzduchu, vyskytujicich se v
osmihodinové sméné;

SR je_ prumérna intenzita poceni prepoCitana na celou
sménu;
Rh je_ prumérna relativni _vlhkost, ktera _je dana casové

vazenym  primérem relativnich rychlosti  vzduchu,
vyskytujicich se v osmihodinové sméné. Minimalni
hodnota 30 % plati pri absolutni vlhkosti venkovniho
vzduchu vétsi jak 4 g/kg sv;

+ z hlediska energetického vydeje prace neni celosménové
unosna pro Zeny;

++ plati pro osobu o plose povrchu téla 1,8 m2;

t0 stanovena pro 60 % relativni vlhkosti vzduchu;

clo je jednotka tepelné izolacni vlastnosti odévu.

Operativni teplota t0 (st. C) je vypocCtend hodnota. Je to jednotna
teplota uzavreného cerného prostoru, ve kterém by télo sdilelo
radiaci a konvekci stejné tepla, jako ve skutec¢ném teplotné
nehomogennim prostredi.

PFi_ znamé stredni radiacni teploté tr (st. C) (ucinné teploté
okolnich ploch) a teploté vzduchu ta (st. C) se urci z vyrazu:

t0 = tr + A (ta - tr),
kde A je funkci rychlosti proudéni vzduchu podle tabulky ¢. 3.
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Tabulka €. 3: zavislost koeficientu A pro vypoCet operativni
teploty t0 na rychlosti proudéni vzduchu va (m.s-1)

Pri rychlostech proudéni vzduchu mensSich nez 0,2 m.s-1 Tlze
nahradit operativni teplotu vyslednou teplotou kulového teploméru
tg (st. ©). Pri jinych rychlostech proudéni va (m.s-1) lze stredni
radiacni teplotu tr (st. C) pro vypocet operativni teploty tO (st.
C) stanovit ze vztahu:

tr = [(tg + 723)E4 + 2,9 . 10E8 a vaE0,6 (tg

ta)] 1/4 - 273
kde tg - vgs1edné teplota kulového teploméru o pruméru 0,10 m (st.
C

ta - teplota vzduchu (st. Q)
va - rychlost proudéni vzduchu (m.s-1)

nebo ze vztahu:

tr = [(tg + 273)E4 + 2,5 . 10E8 . vaEO0,6 (tg ta)] 1/4 - 273
kde tg - v%s]edné teplota kulového teploméru o pruméru 0,15 m (st.
C
ta - teplota vzduchu (st. Q)
va - rychlost proudéni vzduchu (m.s-1)

Stredni radiacni teplota tr (st. C) je homogenni teplota okolnich
ploch, prfi niz se sdéluje salanim stejné tepla jako ve skutecném
heterogennim prostredi.

Pril.2
MIKROBIOLOGICKE POZADAVKY NA POKRMY
CAST 1

Mikrobiologické pozadavky na pokrmy, zplsob
jejich kontroly a hodnoceni

1. vesSkeré potraviny, suroviny a latky pouzivané k pripravé pokrmi
musi po strance mikrobiologické odpovidat vyhlasce ¢. 294/1997
Sb., o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, zpusobu
jejich kontroly a hodnoceni, ve znéni pozdéjsSich predpisu.

2. V pripadech s epidemiologickou souvislosti, vcetné podezreni na
vznik  alimentdarnich onemocnéni, nebo jde-Ti o0 stiznost
spotrebitele, se mikrobiologické zkouSeni zaméruje na cilené
vybrané mikroorganismy plisobici onemocnéni z pokrmi uvedené v
casti 2 této prilohy v tabulce A, B anebo na bakterialni
toxiny a mykotoxiny, uvedené v Casti 2 této prilohy v tabulce
C, popripadé na dalsi zde neuvedené mikroorganismy nebo jejich
toxiny, které mohou ohrozit 1lidské zdravi.

PFi _vykonu statniho zdravotniho dozoru se mikrobiologicke
zkouseni zaméfuje na vybrané_ zastupce plvodci onemocnéni a
indikatorové mikroorganismy podle charakteru pokrmu.

3. a) vzorkovani pokrmu pri vykonu stdtniho zdravotniho dozoru se
provadi nahodnym vybérem jednoho vzorku ze vzorkovaného
celku. vzorkovanym celkem se rozumi celkové vyrobené
mnozstvi urcitého pokrmu. Nahodnym vybérem se rozumi vybér,
pri které Tibovolny vzorek vzorkovaného celku ma stejnou
pravdépodobnost, Ze bude vybran.

b) v pripadech s epidemiologickou souvislosti se provadi cileny
odbér vzorkd, =zejména se oddélené vzorkuji jednotlivé
soucasti pokrmu, suroviny, rozpracované pokrmy, polotovary
pouzité k vyrobé ¢i pripravé pokrmu. Cileny odbér se zaméri
tak, aby co nejlépe prispél k objasnéni pricin pripadu.
Predpoklada-1i se potreba pozdéjsiho vysSetfeni na pritomnost
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bakterialnich toxinl, odebere se vzorek vétSiho mnozZstvi nez
je vySe uvedeno, v Taboratori se cast vzorku k tomuto
vySetreni oddé1i a zmrazi pri -18 az -26 stupnich C. Takovy
vzorek se uchovava pri uvedené teploté nejdéle 1 mésic.

c) zZa vzorek se povazuje:

- porce podavana v origindlni misce, na tacku, v kelimku, na
taliri ¢i jinak,

- u kusovych vyrobkd charakteru pokrmu mnozstvi o hmotnosti
100 g az 150 g nebo 100 ml az 150 ml.

U viceslozkovych pokrmi 1ze jako jeden vzorek odebrat
vSechny jeho jednotlivé soucdsti v tom sméru, v jakém jsou v
pokrmu zastoupeny, nebo Tze odebrat jeho jednotlivé soucdasti
jako samostatné vzorky.

d) vSeobecné podminky  vzorkovani stanovi CSN Iso 7218
Mikrobiologie potravin a krmiv - VSeobecné pokyny pro
mikrobiologické zkouSeni (56 0103) a touto Ceskou technickou
normou nezrusené clanky CSN 56 0080 Potravinarské vyrobky -
Zplisob odbéru vzorkli pro mikrobiologické zkouSeni.

4. zplUsob vyjadreni mikrobiologickych pozadavki:

a) Mnozstvi mikroorganismi se vyjadruje v radech v 1 g nebo v 1
ml vzorku nebo udajem "méné nez" s uvedenim c¢isla, rovnéz v
1 g nebo 1 ml vzorku. Napriklad 10E5 znac¢i mnozstvi 1.10E5
mikroorganismid v 1 g nebo v 1 ml vzorku, méné nez 50 znaci
méné nez 50 mikroorganismi v 1 g nebo 1 ml vzorku.

b) Pozadavek "méné nez" (=<) znac¢i, Zze mikroorganismy pri

pouzité metodé vySetreni nejsou zjisStény, tj. ve vyjadrenim
meze detekce metody.

c) Pozadavek nepritomnosti mikroorganismd v urcitém objemu nebo
hmotnosti vzorku se vyjadrfuje jako zlomek, v jehoz Citateli
ﬂe nula a ve jmenovateli objem nebo hmotnost vzorku urcené

e zkouSeni. Napriklad 0/25 znaci pozadavek nepritomnosti
mikroorganismd v 25 g nebo v 25 ml vzorku.

5. Hodnoceni: Nejvy$Si mezni hodnoty indikuji nepfijatelné vysokou
miru rizika, ohrozeni zdravi nebo zkazeni potraviny. Prekroceni
nejvyssich meznich hodnot znamena, ze se _jedna o pokrm jiny nez
zdravotné nezavadny, nezplsobily ke spotrebé.

CAST 2
NejvysSSi mezni hodnoty pocltu mikroorganismu
Tabulka A

Bakterialni puvodci onemocnéni z pokrmi

Mikroorganismus Kategorie pokrml Nejvyssi mezni
hodnota
na g (ml)
Bacillus cereus pokrmy urcené pro kojeneckou 10E2
a détskou vyzivu
ostatni pokrmy 10E4
Termotolerantni vSechny pokrmy negat/25
Campylobacter
Clostridium pokrmy urcené pro kojeneckou 10E2
perfringens a détskou vyzivu
ostatni pokrmy 10E4
Escherichia coli 0 157 vSechny pokrmy negat/25

a dalsi verocytotoxin
produkujici E. coTli
(VTEQ)

Listeria monocytogenes masné vyrobky o aw nizsi 10E2
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nebo rovné 0,92
zmrazené vyrobky konzumované 10E2
v nezménéném stavu (napf.

zmrzliny

ostatni pokrmy negat/25
Salmonella spp. pokrmy urcené pro kojeneckou negat/50

a détskou vyzivu

ostatni pokrmy negat/25
Shigella spp. vSechny pokrmy negat/25
Koagulazopozitivni pokrmy urcené pro kojeneckou 10E2
stafylokoky a détskou vyzivu
(staphylococcus ostatni pokrmy 10E4
aureus a dalsi druhy)
Vibrio ryby, mékkysi, korysi negat/25
parahaemolyticus a hlavonozci z vod tropickych

a subtropickych pasem urcené

k primé spotrebé
Yersinia_ vSechny pokrmy negat/25
enterocolitica )
(suspektni patogenni

kmeny)
Pseudomonas pokrmy urcené pro kojeneckou 10
aeruginosa a détskou vyzivu

ostatni pokrmy 10E4

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

aw: vodni  aktivita -  parametr potraviny charakterizujici
dostupnost vody pro mikroorganismy, nabyva hodnot od 0 do 1,0

Tabulka B

Indikatorové mikroorganismy

Mikroorganismus Kategorie pokrml Nejvyssi mezni
hodnota
na g (ml)
Aerobni mezofilni pokrmy urcené pro kojeneckou 10E5
mikroorganismy a détskou vyzivu
(celkovy pocet ostatni pokrmy s vyjimkou 10E6
mikroorganismi) pokrmd, kde jsou taﬂové

mikroorganismy soucasti
kulturni mikrofléry

- zivocisného puvodu 10E7

- rostlinného puvodu 10E8
Koliformni bakterie pokrmy urcené pro kojeneckou 10E3

a détskou vyzivu

ostatni pokrmy 10E5
Escherichia coli pokrmy urcené pro kojeneckou 10

a détskou vyzivu

ostatni pokrmy 10E4

Toxin Kategorie potravin NejvyssSi mezni
hodnota
stafylokokové enterotoxiny  vSechny pokrmy negat.¥*)

Page 29



137_2004 vyhl o hygien ve stravov sluzb

enterotoxin (C. perfringens) vSechny pokrmy negat.*)
enterotoxin (B. cereus) vSechny pokrmy negat.*)
verocytotoxin 1 a 2

(E. coli 0 157) vSechny pokrmy negat.*)
termostabilni hemolyticky

toxin (V. parahaemolyticus) vSechny pokrmy negat.*)
Botulotoxin vSechny pokrmy negat.*)

mykotoxiny - nejvy$SSi pripustné mnozstvi stanovi vyhlaska c.
53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické pozadavky na zdravotni
nezavadnost jednotlivych druhd potravin a potravinovych surovin,
podminky pouziti Tatek pridatnych, pomocnych a potravnich doplnki,
ve znéni vyhlasky ¢. 233/2002 Sb.

*) neprokazatelné ve hmotnosti (objemu) vzorku urcené metodou
zkouseni, napriklad testem reverzni pasivni latexové aglutinace
(RPLA) nebo testy zalozenymi na principu ELISA.

Tabulka D

NejvysSSi mezni hodnoty pro specifické pokrmy:

Materské mléko pasterované

Mikroorganismus NejvySSi mezni hodnoty

v gramu nebo ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganismia 10e3
koliformni bakterie =~ so
E. coli >s
salmonella o/so
koagulazopozitivni stafylokoky <so
gacillus cereus <so
kasinky <so

Tekutd nutricné definovana enteralni vyziva pro aplikaci usty nebo
gastrickou sondou

Mikroorganismus NejvySSi mezni hodnoty

v gramu nebo ml vzorku
Celkovy pocet mikroorganismia 10e2
koliformni bakterie <so
salmonella o/so
koagulazopozitivni stafylokoky <so
gacillus cereuss <so
kasinky <so

Mikroorganismus NejvysSi mezni hodnoty
v ml vzorku

Celkovy pocet mikroorganismu 1000
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E. coli 0/100
Enterokoky 0/100
Pseudomonas aeruginosa 0/100

vyCet metod =zkouSeni a souvisicich norem stanovi vyhlaska ¢.
294/1997 sb., o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny,
zpusobu  jejich kontroly a hodnoceni, ve znéni pozdéjsich
predpisa.

Pril.3
Chemické pozadavky na pokrmy

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

2. veSkeré potraviny pouzivané pri pripravé a vyrobé pokrmi musi
po strance chemické odpovidat vyhlasce ¢. 53/2002 Sb., kterou
se stanovi chemické pozadavky na  zdravotni nezavadnost
jednotlivych druhll potravin a potravinovych surovin, podminky
pouziti Tatek pridatnych, pomocnych a potravinovych doplnkd.

3. Pribarvovat Tze pouze cukrarské vyrobky, zejména polevy a
ozdoby, barvivy urcenymi k barveni potravin v domacnosti podle
prilohy ¢. 1 wvyhlasky uvedené v bodu 2. Obsah barviv v
ostatnich pokrmech je pripustny pouze v takovém mnozstvi, které
odpovida jejich podilu 2z pouzitych nezavadnych potravin a
surovin principem prenosu.

4. Chemické konzervacni T1atky se pri vyrobé pokrmid nesméji
pouzivat. Obsah téchto Tatek je pripustny pouze v takovém
mnozstvi, které odpovidd jejich podilu z pouzitych nezavadnych
potravin principem prenosu.

5. Pro vyrobu pokrmd 1ze pouzivat pouze nahradni sladidla upravena
nebo povolena. Nahradni sTadidla 1ze pouzivat pro vyrobu pokrmt
oznaCenych jako _ pokrmy nebo napoje se snizenym obsahem
vyuzitelné energie, bez pridaného cukru, urcené pro kontrolu
gmotnosti a urcené pro diabetiky podle vyhlasky uvedené v bodu

6. Pokrmy a vyrobky bez pridaného cukru se rozumi pokrmy nebo

vyrobky, ke kterym nebyly pridany monosacharidy, disacharidy

a jiné potraviny  pouzivané pro své sladivé vlastnosti
(napriklad med).

7. Pokrmy se snizenym obsahem vyuzitelné energie se rozumi pokrmy
nebo vyrobky, u kterych sniZeni vyuzitelné energie pfedstavuje
nejméneé 30 % vyuzitelné energie poskytované podobnym vyrobkem
stejné hmotnosti, jehoz obsah vyuzitelné energie nebyl snizen.

8. VvV pokrmech  nesmi byt  prekroceno pFipustné  mnoZstvi
polyaromatickych wuhlovodiki, upravené v_ tabulce ¢. 1 této
prilohy. Pod pojmem polyaromatické uhTovodiky se rozumi

benz(a)antracen, benz(b)fluoranten, bezn(k)fluoranten,
dibenz(a,h)antracen, idenol(1,2,3-cd)pyren, dibenz(a,i)pyren,
dibenz(a,h)pyren. PFipustné  mnozstvi je  stanoveno pro

jednotlivé Tlatky jednotlivé. Celkovy obsah vyjmenovanych latek
v_pokrmu nesmi prekrocCit desetinasobek pripustného mnozstvi.
Pri jeho prekroceni se pokrmy vyrazuji z obéhu.

Tabulka

pokrmy e
mg.kg-1

2 masa, dribeZe, uzenych ryb, masnych vyrobki 0,003

z obilovin, luiténin, zeleniny a ovoce 0,002

ostatni pokrmy (vietné napojd) 0,000
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9. Vv _pokrmech nesmi byt prekroCeno nejvysSsi pFipustné mnozstvi,
pripustné a specialni mnozstvi ostatnich kontaminujicich Tatek
stanovené vyhlaskou uvedenou v bodu 2.

Pril.4
Kritické body pri poskytovani stravovacich sluzeb
Pro Ucely pouziti této prilohy se rozumi:

kritickym bodem - technologicky udsek, postup nebo operace pri
vyrobé, rozvozu, prepravé a uvadéni pokrmi do obéhu, ve kterych je
nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezdvadnosti pokrmu a v nichz
se uplatiuje ovladani ruznych druhu  nebezpeli ohrozujicich
zdravotni nezavadnost pokrmu s cilem zamezit, vylouclit, popripadé
zmensSit tato nebezpeci na prijatelnou Uroven,

kritickou mezi - znaky a jejich hodnoty, které tvori hranici mezi
pripustnym a nepripustnym stavem v kritickém bodé,

planem systému kritickych bodd - dokument pripraveny v souladu se
zasadami systému kritickych bodu a stanovujici zpusob ovladani
nebezpeci vyznamnych pro poruseni zdravotni nezdvadnosti pokrmu,

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

nebezpecim - biologicky, chemicky nebo fyzikalni cinitel v pokrmu,
ktery mize porusSit jeho zdravotni nezavadnost,

analyzou nebezpeli - proces shromazdovani a hodnoceni informaci o
riznych druzich nebezpeci pro zdravotni nezavadnost pokrmu a o
podminkach umoznujicich jejich pritomnost v potraviné, které jsou
nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni nezavadnost
pokrmu a o jejich zarazeni do planu systému kritickych bodu,

sledovanim - pozorovani a meéreni stanovenych znakd urcenych
postupem pro posouzeni, zda kriticky bod je ve zvladnutém stavu,

zvladnutym stavem - stav, pri némz jsou v kritickych bodech
dodrzeny stanovené postupy a hodnoty sledovanych znakd jsou v
pripustném stavu,

ovladacim opatrenim - jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k
prevenci nebo k vy%ouéeni nebezpeci ohrozujiciho zdravotni
nezavadnost pokrmu nebo k jeho zmensSeni na pripustnou Uroven,

napravnym opatrenim - opatreni zajistujici uvedeni kritického bodu
do zvladnutého stavu ihned, jakmile dojde k prekroceni kritické
meze. Ndpravnd opatreni zahrnuji opatreni pro nakladani s vyrobkem
vyrobenym v nezvladnutém stavu vcéetné zjisténi, zda vyhovuje z
hlediska zdravotni nezavadnosti,

ovéfrovacimi postupy - posouzeni, zda plan systému kritickych bodu
uc¢inné ovlada vyznamna nebezpeci a zda systém pracuje podle tohoto
planu,

vhitfnim auditem - systematické sledovani a nezavislé hodnoceni
Urovné systému kritickych bodd a jeho souladu s planem systému
kritickych bodld provadéné pracovniky, ktefi nejsou za vytvoreny
systém kritickych bodi primo odpovédni.

1. zpusob stanoveni kritickych bodul

a) systém kritickych kontrolnich bodu se vypracovava v ramci
provozovanych ¢innosti na zakladé téchto zasad:

provedeni analyzy nebezpeci,

stanoveni kritickych bodd, = ; o L
stanoveni znakd a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky
bod,

vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych
bodech,

stanoveni napravného opatreni, které se pouzije ve chvili,

(0] £ WN PR
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kdy vysledky sledovani ukazuji ztratu ovladani urcitého
kritického bodu pro kazdy kriticky bod,

6. stanoveni ovérovacich postupld s cilem potvrdit, Ze systém
pracuje ucinné,

7. zavedeni ev1dence a dokumentace zahrnujici vSechny postupy a
zaznamy  primérené vySe zminénym principdm a jejich
aplikacim.

Existuje-Ti nebezpeci, které je nutno ovladat, a jestlize nebyl
nalezen v daném postupu zadny kriticky bod, prepracuje se tento
postup tak, aby kriticky bod mohl byt stanoven.

Systém kritickych bodi se upravuje pro kazdy vyrobni proces
oddélené podle druhu pokrmu a zpUsobu vyroby. Systém kritickych
bodli se prizpusobuje rozsahu provozované c¢innosti, popripadé i
uplatnéni pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe za
predpokladu, Ze je analyzou nebezpedi po jejich zavedeni
prokdzana schopnost ovladat nebezpeci.

PFri uplatnovani systému kritickych bodl pri vyrobé pokrmii, se
pri kazdé uUpravé (modifikaci) druhu pokrmd, procesu a rozsahu
vyroby nebo kteréhokoliv  kroku, systém kritickych bodu
Bﬁggkoumé a provedou se potrebné zmény pro stanoveni kritickych
odu.

2. Systém evidence
zahrnuje:
a) dokumentaci, zejména o

1. vymezeni c¢innosti a odpovédnosti provozovatele,

2. specifikaci vyrobku,

3. popis technologickych postupt,

4. analyze nebezpeli vcCetné ovladacich opatrfeni v kritickych
bodech,

5. stanoveni kritickych bodu,

6. stanoveni kritickych mezi,

7. postupech pri jejich sTledovani,

8. stanoveni napravnych opatreni zajistujicich uvedeni
kritického bodu do zvladnutého stavu ihned, jakmile dojde k
prekroCeni kritické meze. Prekroceni kritickych mezi a
postupy pro nakladani s vyrobkem musi byt dokladovany;

9. casovém harmonogramu ovérovacich postupu a vnitrnich auditu;

b) zaznamy, zejména o

1. modifikovani systému kritickych bodd, dchova zaznamd 1 rok
od jejich porizeni,

2. sledovani v kritickych bodech, uUchova zaznami 1 mésic od
skonCeni data pouzitelnosti nebo minimdTni trvanlivosti,

3. prekroceni kritickych mezi a souvisejicich napravnych
opatreni, uchova zdaznam( 1 mésic od skonceni data
pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti,

4. vysledcich pouzitych postupd a vnitfnich auditl, udchova
zaznaml 1 rok od jejich porizeni,

5. nakladani s erobﬂem vyrobenym v nezvladnutém stavu, Uchova
zdznami 1 mésic od skonceni data pouzitelnosti nebo
minimalni trvanlivosti.

Pril.5
zasady pro odbér a uchovavani vzorkl pokrmi vyrobcem

1. vzorky se odebiraji do cCistych vyvarenych ¢i vysterilizovanych
nadob s uzavérem.

2. K odbéru se pouzivaji Tzice, nabéracky a dalsi pomacky
vyvarené nebo vysterilizované, které nejsou pouzivané pri
vlastni pripravé pokrmi.

3. Kazda soucast pokrmi (napriklad polévka, maso, omacka,
kned1icky, moucniky) musi byt uchovdvdna v samostatné
vzorkovnici.

4. Je-11 priloha soucasti nékolika pokrmi (napriklad brambory,

knedliky, ryze), Tze uchovavat jen jeden vzorek. To plati 1
tehdy, je-1i napriklad maso ze stejné partie dodavky soucasti
nékolika pokrma, 1iSicich se jen napriklad omackou nebo
priTlohou.
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. Jsou-1i stejné pokrmy ze stejnych potravin pripravovany

nékolika pracovnimi skupinami, uchovavaji se vzorky od kazdé
skupiny.

. Kazdy vzorek musi mit hmotnost nejméné 100 g, u kusovych

vyrobkl odpovidajici pocet kusl, u tekutych pokrmi 100 m1. U
jednoporcovych baleni pokrmi se uchovava cela porce.

. vzorky pokrmu odebrané v teplém stavu se ihned uzavfou,

urychlené zchladi a uchovavaji se v chladnicce pri teploté do
+4 st. C.

Po uplynuti 48 hodin od vyroby nebo doby pouzitelnosti se
vzorky likviduji jako organicky odpad. VvV pripadé soustredéného
pracovniho klidu se vzorky Tikviduji az po ukonceni vydeje v
prvni nasledujici pracovni den.

. 0 odebranych vzorcich se vede evidence, ve které se uvede

a) datum odbéru (pripadné hodina, jsou-1i pripravovany v
riznou dobu),

b) druh vzorku,

c) jméno zaméstnance, ktery odbér provedl.

Dokumenty o evidenci odbéru vzorku se uchovavaji 14 dnu ode
dne odbéru vzorkl nebo 14 dnG ode dne Tikvidace vzork.

Pril.6
Zpusoby sterilizace
Sterilizace vlhkym +teplem v parnich pristrojich je vhodna pro
predméty z kovu, skla, porcelanu, keramiky, textilu, gumy,

plastu a dalsich materiald, odolnych k témto parametrum
sterilizace:

Teplota Tlak Pretlak sterilizacni
expozice
st. ¢ kpa bar kpa bar min
121 205 2,05 105 1,05 20
134 304 3,04 204 2,04 0

V pristrojich, kde se provadi vakuovy a Bowie-Dick test a které
dosahuji ve fazi odvzdusSnovani podtlaku alespon - 87 kpPa, se
nebalené kovové nastroje k okamzitému pouziti sterilizuji pri
teploté 134 st. C po dobu 4 minut. Tento zplisob se nepouziva v
centrdlnich sterilizacich.

V pristrojich, kde se automaticky provadi vakuovy a Bowie-Dick
test a které dosahuji ve fazi odvzdusSnovani podtlaku alespon -
87 kpPa, Tze pri teploté 134 st. C snizit expozici na 7 minut
pro material v obalu.

Horkovzdusna  sterilizace _ se provadi v horkovzdusnych
sterilizatorech pri ndsledujicich parametrech:

Teplota Sterilizacni expozice
(st. O (min.)

w60 o
70 3%
180 a vice 20

PFi provadéni sterilizace se postupuje podle navodu vyrobce
pristroje.
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Jiné moznosti sterilizace upravuje priloha ¢&. 4 wvyhlasky c.
440/2000 Sb., kterou se upravuji podminky predchazeni vzniku a
Sireni infekcnich onemocnéni a hygienické pozadavky na provoz
zdravotnickych zarizeni a uUstavl socialni péce.
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