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VYHLASKA
Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky

zo 7. maja 2003

o poziadavkach na zariadenia spoloéného stravovania

Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky
podla § 13m ods. 8 zakona Narodnej rady Slovenskej
republiky ¢. 272/1994 Z. z. o ochrane zdravia ludi
v zneni zakona ¢. 514/2001 Z. z. ustanovuje:

§1
Predmet tpravy

Touto vyhlaskou sa ustanovuju

a) hygienické poziadavky na stavebno-technické rie-
Senie, priestorové usporiadanie, vybavenie, vnutor-
né clenenie a na prevadzku zariadeni spolo¢ného
stravovania,

b) poziadavky na vyrobu, pripravu a podavanie pokr-
mov a napojov,

c) postup pri odbere vzoriek hotovych pokrmov a ich
uchovavani a obsah dokumentacie,?)

d) poziadavky na dodrziavanie osobnej hygieny a do-
drziavanie hygienickych poziadaviek zamestnanca-
mi zariadenia spolo¢ného stravovania.

Hygienické poziadavky na
stavebno-technické rieSenie, priestorové
usporiadanie, vybavenie, vahutorné ¢lenenie
a na prevadzku zariadeni spolo¢ného
stravovania

§2

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania ma byt rieSe-
né tak, aby nepriaznivo neovplyvnovalo okolie a aby
nebolo nepriaznivo ovplyvnované z okolia pachmi, dy-
mom alebo inymi latkami, ktoré by mohli byt pri¢inou
kontaminacie.

(2) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi byt udr-
zZiavané v Cistote a v dobrom technickom stave.

(3) Priestorové usporiadanie a vautorné ¢lenenie za-
riadenia spolo¢ného stravovania musi vytvarat pod-
mienky na
a) Cistenie a dezinfekciu,

b) zabranenie hromadeniu necistoty, styku s toxicky-
mi materialmi, vytvaraniu kondenzac¢nej vody
a rastu plesni na povrchoch,

¢) ochranu proti krizovej kontaminacii medzi pracov-
nymi operaciami alebo pocas pracovnych operacii
s potravinami a pokrmami, technologickymi zaria-
deniami, privodom vzduchu alebo pohybom za-
mestnancov a zdrojmi vonkajSej kontaminacie,

d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin
a pokrmov.

(4) Intenzita a farebnost umelého osvetlenia pracov-
nych miest s osobitnymi narokmi na opticku kontrolu
musia umoznovat dokonalu farebnu ostrost a rozliSo-
vanie podrobnosti do 1 mm. Umelé osvetlenie musi
mat bielu farbu a intenzitu najmenej 500 1x.

(5) Prevadzky zariadenia spoloéného stravovania
musia byt stavebne oddelené alebo prevadzkovo odde-
lené podla prilohy ¢. 1.

(6) Vyrobny proces zariadenia spolo¢ného stravova-
nia musi byt plynuly a jednosmerny, aby sa nekrizili
Cisté prevadzky a necisté prevadzky.

(7) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi mat
vhodné a dostato¢né prostriedky na prirodzené vetra-
nie alebo umelé vetranie, aby sa zabranilo mechanic-
kému pradeniu vzduchu z neéistej prevadzky do Cistej
prevadzky. Ventilaény systém musi umoznit lahku
dostupnost filtrov a inych ¢asti vyzadujucich ¢istenie
alebo vymenu.

(8) Kanalizacia nesmie byt zdrojom kontaminacie
pokrmov. Ak zariadenie spolo¢ného stravovania nie je
napojené na kanalizaciu, musi mat zabezpecené pra-
videlné vyvazanie obsahu Zumpy, a to najneskor po jej
naplneni do dvoch tretin obsahu.

(9) Zariadenia na zachytavanie a odvadzanie odpa-
dovych vod vratane lapacov tuku a §krobu musia sa
udrziavat v dobrom stave.

§3

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania ma zriadené
podla svojho ucelu sklady, ktoré musia byt stavebne
oddelené.

(2) Na potraviny sa zriaduje sklad

a) suchy, ktorym je sklad s teplotou podla druhu po-
travin a s relativnou vlhkostou najviac 70 %,

b) chladny, ktorym je sklad s teplotou 8 az 10 °C
a s relativnou vlhkostou 80 az 90 %,

c) chladeny, ktorym je sklad s teplotou 2 az 6 °C
a s relativnou vlhkostou 80 az 90 %,

d) mraziarensky, ktorym je sklad s teplotou -18 °C
a nizsou.

(3) Sklad podla odseku 2 musi byt vybaveny mera-

') § 13m ods. 6 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 272/1994 Z. z. o ochrane zdravia Iudi v zneni zakona ¢. 514/2001 Z. z.
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cim zariadenim, ktoré umozni dodrzanie a kontrolu
podmienok skladovania potravin.

(4) Sklad podla odseku 2 pism. c¢) a d) mozno podla
kapacity zariadenia spolo¢ného stravovania nahradit
chladni¢kou a mrazni¢kou.

(5) Velkost skladu potravin musi umoznit uloZenie
potravin na hygienicky vyhovujucich podlozkach, v re-
galoch alebo zavesenim, pradenie vzduchu okolo ulo-
zenych potravin, dobry pristup k ulozenym potravi-
nam pri manipulacii s nimi a pri kontrole ich
neskodnosti a pouzitie mechaniza¢nych prostriedkov
pri preprave potravin. Polotovary, rozpracované pokr-
my a hotové pokrmy v nadobach sa nesmu skladovat
priamo na podlahe.

§4

(1) Priestory zariadenia spolo¢ného stravovania,

v ktorych sa potraviny opracuvaju, upravuju alebo

spracuvaju na pokrmy, musia mat

a) povrchy podlah udrziavané v dobrom stave, l'ahko
Cistitelné a dezinfikovatelné, vyhotovené z neprie-
pustnych, nevpijavych, umyvatelnych, netoxickych
a protiSmykovych materialov; musia umoznit do-
statocny odtok povrchovej odpadovej vody do kana-
liza¢nej vpuste, ktora musi mat kryciu mriezku,

b) povrchy stien udrziavané v dobrom stave, lahko
Cistitelné a dezinfikovatelné, vyhotovené z neprie-
pustnych, nevpijavych, umyvatelnych a netoxic-
kych materialov; musia mat hladky povrch do vys-
ky, ktora je primerana pre vykonavanu ¢innost,

c) stropy a stropné konsStrukcie vyhotovené tak, aby
zamedzovali hromadeniu necistot a znizovali kon-
denzaciu vodnych par, rast plesni a odpadavanie
Ciastociek,

d) okna a iné otvory vyhotovené tak, aby zamedzovali
hromadeniu neéistot; okna musia byt opatrené lah-
ko snimatelnymi a I'ahko cistitelnymi sietami proti
hmyzu,

e) dvere lahko cistitelné a dezinfikovatelné, vyhotove-
né z hladkych a nevpijavych materialov; vonkajsie
dvere musia byt v spodnej ¢asti zabezpecené proti
vnikaniu hlodavcov,

f) povrchy prichadzajuce do styku s potravinami vra-
tane povrchov zariadeni udrziavané v dobrom sta-
ve, lahko éistitelné a dezinfikovatelné, vyhotovené
z hladkych, umyvatelnych a netoxickych materia-
lov.

(2) O vykonavanej dezinfekcii, dezinsekcii a derati-
zacii musi byt v zariadeni spoloéného stravovania evi-
dencia.

(3) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi mat za-
riadenie na Cistenie a dezinfekciu pracovnych nastro-
jov, ktoré su vyhotovené z materialov odolnych proti
kordzii, lahko cistitelné, a s dostatoénym privodom
teplej vody s teplotou najmenej 50 °C a s dostatocnym
privodom studenej pitnej vody.

(4) Kazdy drez alebo podobné zariadenie urcené na
umyvanie surovin a potravin musi mat dostatoény
privod teplej vody s teplotou najmenej 50 °C a dosta-
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toény privod studenej pitnej vody a musi byt udrzia-
vaneé v Cistote.

(5) Cez skladové priestory a prevadzkové priestory
zariadenia spolo¢ného stravovania nesmie prechadzat
nechranené kanaliza¢né potrubie a teplovodné potru-
bie.

§5

(1) V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom
nie je zabezpecené preberanie potravin, najma mlieka,
mliecnych vyrobkov, chleba a peciva, poc¢as no¢ného
rozvozu od dodavatelov, musia byt zriadené priestory
na ich prechodné uskladnenie. Také priestory musia
byt chranené pred vonkajsim znecistenim, umyvatel-
né a uzamykatelné.

(2) Ak sa vydavaju hotové pokrmy do prepravnych
nadob, musi byt tato ¢innost zabezpecena a vykona-
vana hygienicky vyhovujucim spésobom.

(3) Na umyvanie prepravnych nadob, ich skladova-
nie a na vydavanie pokrmov v prepravnych nadobach
musia byt vy¢lenené samostatné priestory. Priestor na
umyvanie prepravnych nadob musi byt stavebne od-
deleny alebo prevadzkovo oddeleny od priestoru na
umyvanie kuchynského riadu a musi byt vybaveny
zariadenim s privodom teplej vody s teplotou najmenej
50 °C a studenej pitnej vody.

(4) Prijem pouzitého stolového riadu musi byt sta-
vebne oddeleny alebo prevadzkovo oddeleny od vydaja
stravy.

§6

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania s vynimkou
prevadzky rychleho obcerstvenia musi mat vytvorené
podmienky na umyvanie ruk stravnikov a zabezpecené
priestory na odkladanie odevu.

(2) V zariadeni spolo¢ného stravovania musi byt za-
bezpeceny dostatoény privod teplej vody s teplotou
najmenej 50 °C a dostatoény privod studenej pitnej
vody. Priestory, v ktorych sa manipuluje s potravina-
mi, musia byt vybavené umyvadlami s te¢liicou stude-
nou pitnou vodou a teplou vodou.

(3) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi mat pri-
merany pocet Satni pre zamestnancov oddelenych pre
zeny a muzov a oddelenych aj od prevadzkovych
miestnosti a skladov. Satne musia umoznit oddelené
uloZenie pracovného odevu a civilného odevu.

(4) Zachody pre zamestnancov zariadenia spolocné-
ho stravovania musia byt oddelené pre Zeny a muzov
a udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote. Zachody
musia byt aj pri $atniach pre zamestnancov zariadenia
spolo¢ného stravovania, aj pri priestoroch, v ktorych
su sprchy a umyvadla. V zariadeni spolo¢ného stravo-
vania, v ktorom pracuje najviac pat zamestnancov
v jednej zmene, moze byt jeden zachod spoloény pre
muzZov a Zeny. V zariadeni spolo¢ného stravovania,
v ktorom pracuje viac ako 50 zien, musia byt kabiny
na osobnu hygienu Zien.

(5) Pre stravnikov musia byt vyélenené samostatné
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zachody, oddelené pre muZov a Zeny a udrzZiavané
v pouzitelnom stave a v Cistote.

(6) Do zachodu nesmie byt priamy vchod z prevadz-
ky zariadenia spolo¢ného stravovania. Zachod musi
byt dostato¢ne osvetleny, osobitne vetrany a vybaveny
toaletnym papierom, zachod pre Zeny aj nadobou
s uzatvaracim priklopom. V zachode pre muZov musi
byt aj pisoar.

(7) V predsieni zachodu musi byt umyvadlo s privo-
dom tectuicej teplej vody s teplotou najmenej 50 °C
a privodom studenej pitnej vody, mydlo, zariadenie na
osusSenie ruk alebo hygienicky prostriedok na utretie
ruk; ak je utretie ruk zabezpecené papierovymi utier-
kami, musi tam byt aj nadoba na pouzité papierové
utierky.

§7

(1) Para urcena na styk s potravinou nesmie obsa-
hovat ziadne latky, ktoré predstavuju riziko pre zdra-
vie alebo by mohli kontaminovat pokrm. Moéze byt
vyrobena len z pitnej vody.

(2) Organicky odpad a iny odpad sa nesmie hroma-
dit v miestnostiach pre potraviny, pokrmy a napoje
s vynimkou nevyhnutného mnozstva, ktoré suvisi
s bezprostrednou ¢innostou zariadenia spolo¢ného
stravovania.

(3) Organicky odpad sa musi skladovat v chladnom
sklade uréenom len na tento ucel, ak nie je zabezpe-
ceny denny odvoz odpadu.

(4) Sklad organického odpadu musi byt rieseny tak,
aby bol do neho pristup zvonku, aby bol kryty, vetra-
telny, Tahko cistiteIny a uzavieratelny. Sklad organic-
kého odpadu musi byt vybaveny te¢tucou teplou vodou
a kanaliza¢nou vypustou, chraneny pred pristupom
skodcov; nesmie byt zdrojom kontaminacie potravin
a pokrmov, pitnej vody, zariadeni a priestorov zariade-
nia spolo¢ného stravovania.

(5) Nadoby na odpad musia byt oznacené, Tahko
umyvatelné a uzavieratelné. Po vyprazdneni odpadu
sa musia pravidelne ¢istit a dezinfikovat.

§8

(1) Osoby, ktoré prichadzaju do priameho styku s po-
travinami a napojmi, moézu upratovat a umyvat pouzity
stolovy riad len v odévodnenych pripadoch a len za pred-
pokladu ¢asového oddelenia vykonu tychto ¢innosti od
vykonu vlastnej prace; po skonéeni upratovania alebo
umyvania pouzitého stolového riadu musia tieto osoby
vykonat dékladnui o¢istu ruk a dat si ¢isty pracovny
odev.

(2) Pracovné pomocky, ktoré sa pouzZivaju na upra-

tovanie podlah, musia byt zretelne oznacené a ulozené
oddelene od pracovnych pomécok na ¢istenie pracov-
nych ploch a zariadeni prichadzajucich do priameho
styku s potravinami, pokrmami a napojmi.

(3) Cistiace a dezinfekéné prostriedky musia byt
ulozené oddelene od potravin, pokrmov a napojov.

(4) Stavebné upravy, technické upravy a natery
v zariadeni spoloéného stravovania sa musia zabezpe-
¢ovat podla potreby, malovanie vo vyrobnych priesto-
roch a skladovacich priestoroch najmenej jedenkrat
rocne.

§9

Poziadavky na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov
a napojov

(1) Vyroba pokrmov a napojov podlieha zasadam
spravnej vyrobnej praxe.?

(2) Na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti vyraba-
nych pokrmov a napojov a zachovanie ich vyzivovej
hodnoty
a) mozno pouzivat len potraviny zdravotne neskodné,

pri ktorych mozno predpokladat, Ze nie st konta-
minované parazitmi, patogénnymi mikroorganiz-
mami, toxickymi latkami alebo chemickymi latka-
mi, a so zachovanou vyzivovou hodnotou; potraviny
a hotové pokrmy musia vyhovovat mikrobiologic-
kym poziadavkam? a poziadavkam na cudzorodé
latky,?)

b) mozno uskladnovat potraviny len v priestoroch na
to vyhradenych so zretelom na ich povahu, pre-
hladne a tak, aby nedoslo k ich mikrobialnej kon-
taminacii alebo chemickej kontaminacii a nepriaz-
nivému ovplyvniovaniu ich vyzivovej hodnoty,

¢) mozno uchovavat len polotovary, rozpracované po-
krmy a hotové pokrmy, ktoré su uvedené v prilohe
¢. 2; Cas a teplota ich uchovavania podla prilohy
¢. 2 nesmu byt prekrocené,

d) sa musia zmrazené potraviny, polotovary a hotové
pokrmy rozmrazovat v pripravovniach alebo na ur-
cenych pracovnych miestach v rozmrazovaci alebo
v chladnicke pri teplote najviac 4 °C; ich rozmrazo-
vanie vo vode alebo pri kuchynskej teplote je nepri-
pustné,

€) sa nesmu zmrazené potraviny, polotovary a hotové
pokrmy po ich rozmrazeni opitovne zmrazovat;
takisto sa nesmu zmrazovat potraviny, polotovary
a hotové pokrmy dodané do zariadenia spolo¢ného
stravovania v nezmrazenom stave,

f) mozno hotové pokrmy studenej kuchyne pripravo-
vat len z potravin vychladenych na teplotu najviac
5 °C okrem pekarenskych vyrobkov; teplota pripra-
vovanych pokrmov méze byt najviac 10 °C,

g) mozno na pripravu pokrmov pouzivat Cerstvé sle-

3 Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 16. decembra 1997
¢. 557/1998-100, ktorym sa dopifia vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky, ktorym sa vydava prva cast a prva, druha a tretia hlava druhej ¢asti Potravinového kédexu Slovenskej republiky, uverejneny
vo Vestniku Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 18/1998 (oznamenie ¢. 284/1998 Z. z.).

9 Vynos Ministerstva poédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 13. februara 2003
€.414/2003-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky, uverejneny vo Vestniku Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky v osobitnom vydani zo diia 29. aprila 2003 (oznamenie ¢. 101/2003 Z. z.).
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pacie vajcia, pasterizované suSené vajecné hmoty
a mrazené vajecné hmoty len po ich dékladnom
tepelnom spracovani,

h) musia byt mrazené vaje¢né hmoty tepelne spraco-
vané v den ich rozmrazenia; ich opatovné zmrazo-
vanie je nepripustné,

i) mozno na smazenie rozpracovanych pokrmov pou-
zivat len tuky urcené na tepelnu pripravu a na
kontinualne smazenie len tuky uréené na tento
ucel; tuky na kontinualne smazenie mozZno pouzi-
vat najdlhsie 24 hodin; pri smazeni pokrmov pre-
vadzkova teplota tuku nesmie prekrocit teplotu
urc¢enu vyrobcom, ak nie je takto urcena, teplotu
180 °C,

j) sanesmu podavat pokrmy z tepelne nespracované-
ho masa,

k) Tad mozno vyrabat len z pitnej vody a musi sa nim
zaobchadzat tak, aby sa predislo jeho kontamina-
cii.

(3) Na zabezpecenie podmienok poc¢as tepelného
spracovania pokrmov

a) mozno potraviny tepelne spracuvat len nevyhnutny
Cas, avSak postacujuci na usmrtenie mikroorganiz-
mov,

b) sa nesmu pridavat do pokrmov pocas poslednych
20 minut ich tepelnej upravy prisady, ktoré by
mohli zapric¢init ich mikrobialnu kontaminaciu; ak
tepelné spracovanie pokrmu trva menej ako 20
minut, mozno do pokrmov pridavat len prisady,
ktoré boli osobitne tepelne spracované, alebo pri-
davat prisady len pred zacatim takého tepelného
spracovania,

c¢) musia byt vsetky casti vyprazaného, grilovaného
a peceného masa tepelne spracované pri teplote
najmenej 70 °C dosiahnutej v jadre vyrobku, pri-
com technologicky proces nesmie neprimerane
zmenit textaru a farbu mésa,

d) sa musi ochladenie peceného, duseného a varené-
ho neporciovaného mésa, prilohovej knedle a ryze
dosiahnut do 90 mintut od pripravy; pred podava-
nim sa musia ohrievat tak, aby teplota v strede
pokrmu dosiahla najmenej 70 °C,

e) sa musia vajec¢né pokrmy dokladne tepelne spraco-
vat z oboch stran,

f) sa musia hotové pokrmy podavat bezprostredne po
ich tepelnom dohotoveni, najneskor vsak tri hodiny
po ukonceni ich technologického spracovania; po-
Cas tohto casu teplota hutnych pokrmov nesmie
klesnut pod 60 °C a tekutych pokrmov pod 65 °C,

g) sa nesmu nevychladnuté pokrmy davat do chla-
diarne; chladiaren nesmie byt preplnena pokrma-
mi,

h) sa musi zabezpecit, aby teplota hotovych pokrmov
neklesla pocas ich prepravy az do ¢asu vydaja pod
65 °C.

(4) Na vylucenie neziaducich vplyvov z technologic-
kého postupu pri priprave a podavani pokrmov a na-
pojov
a) mozno na pripravu pokrmov pouzivat len mikrovinné

rury, ktoré maju registraciu vnatornej teploty; priich
pouzivani sa musi dodrziavat navod vyrobcu,
b) sa musia pouzivat vhodné pracovné pomocky a vy-
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lacit priamy styk ruk zamestnancov s pokrmami
a napojmi, najma v konecnej faze ich technologic-
kého spracovania a pri obsluhe,

¢) sa musi manipulovat s kuchynskym riadom, nara-
dim, stolovym riadom a ostatnym kuchynskym za-
riadenim tak, aby sa zabranilo zneéistovaniu pra-
covnych ploch, potravin, polotovarov a pokrmov,

d) mozno pouzivat len ¢isty kuchynsky riad, naradie,
stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie zhoto-
vené zo zdravotne neSkodného materialu a so sua-
vislym a nepoSkodenym povrchom; kuchynsky
riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské za-
riadenie z hlinika bez povrchovej tipravy sa nesmui
pouzivat,

e) sa musi zabezpecit dostatocné mnozstvo oddele-
nych pracovnych pléch so zretelom na druh suro-
viny a sposob jej spracovania a ich viditelné ozna-
cenie; zamena tychto pracovnych ploch pri ich
pouzivani nie je pripustna,

f) sa musia pred strojovym aj ruénym umyvanim ku-
chynského riadu, naradia, stolového riadu a ostat-
ného kuchynského zariadenia mechanicky odstra-
nit zvy§ky pokrmov,

g) sa musi kuchynsky riad, naradie a stolovy riad
umyt vo vode s teplotou najmenej 45 °C s pridav-
kom umyvacich prostriedkov a oplachnut pod tecu-
cou vodou s teplotou najmenej 50 °C pri ru¢nom
umyvani a s teplotou 80 °C pri strojovom umyvani;
umyty kuchynsky riad, naradie a stolovy riad sa
musia ulozit do zariadenia na odkvapkanie riadu,
nesmu sa utierat,

h) mozno vystavovat pokrmy len v zariadeniach urce-
nych na tento uicel, ktoré zabezpecia ich ochranu
pred kontaminaciou,

i) mozno prepravovat hotové pokrmy len v uzavretych
¢istych nadobach zhotovenych na tento ucel a v hy-
gienicky vyhovujucich vozidlach; plochy v loznom
priestore vozidla sa musia ihned po prevoze pokr-
mov umyt.

(5) Pri vyrobe mrazenych a chladenych pokrmov sa
postupuje podla osobitnych predpisov. %)

§ 10

Postup pri odbere vzoriek hotovych pokrmov a ich
uchovavani a obsah dokumentacie

(1) Vzorky hotovych pokrmov sa musia odoberat do
Cistych, vyvarenych sklenenych nadob s uzaverom. Na
odber vzoriek hotovych pokrmov mozno pouzivat len
lyzice, naberacky a dalsie pomocky vyhradené vyluéne
na odber vzoriek, ktoré musia byt umyté a vyvarené
pri teplote 100 °C pocas 15 mintut.

(2) Vsetky sucasti hotového pokrmu sa musia ucho-
vavat osobitne v samostatnej nadobe. Ak je priloha
hotového pokrmu alebo ina stucéast hotového pokrmu
sucastou viacerych pokrmov, mozno uchovavat len
jednu vzorku.

(3) Ak hotové pokrmy z rovnakych surovin pripravu-
je niekolko pracovnych skupin, musia sa uchovavat
vzorky kazdej pracovnej skupiny.


http://www.zbierka.sk
http://www.forma.sk

Strana 1246

Zbierka zakonov ¢. 214/2003

Ciastka 103

(4) Odobrata vzorka musi mat hmotnost najmenej
50 g, ak nejde o kusovy tovar.

(5) Vzorky hotovych pokrmov odoberanych v teplom
stave musia byt uzavreté, urychlene schladené a po-
¢as 48 hodin od skonéenia vydaja uchovavané v chlad-
nicke pri teplote 2 az 6 °C. Po uplynuti 48 hodin musia
byt vzorky odstranené neskodnym sposobom; nesmu
sa pouzit na spotrebu.

(6) Dokumentacia o odobratych vzorkach musi ob-
sahovat datum odberu vzorky, ak su pokrmy pripra-
vované v réoznom case aj hodinu odberu vzorky, druh
vzorky a meno a priezvisko osoby, ktora odber vzorky
vykonala.

§11

Poziadavky na dodrziavanie osobnej hygieny
a dodrziavanie hygienickych poziadaviek
zamestnancami zariadenia
spolo¢ného stravovania

Prevadzkovatel zariadenia spolo¢ného stravovania
kontroluje dodrziavanie hygienickych poziadaviek na
vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a napojov za-
mestnancami a vyZaduje dodrzZiavanie osobnej hygie-
ny, pricom kladie déraz na to, aby zamestnanci
a) vstupovali na pracovisko len v ¢istom pracovnom

odeve a dodrziavali dalsie zasady osobnej Cistoty,
Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomo-
cok,

b) dokladne si umyli ruky pred vstupom na pracovisko
a zacatim ¢innosti, ihned po ich znecisteni, pri pre-
chode z jedného druhu prace na druhy, po fajéeni, po
uprave Satstva a osobitne po pouziti zachodu,

¢) neopustali pracovisko v pracovnom odeve,

d) pouzivali pri priprave a vydaji pokrmov a napojov
pokryvku hlavy tak, aby mali aplne zakryté vlasy
a aby muzi s bradou alebo fiazmi pouzivali pokryv-
ku ust,

e) pouzivali pri priprave a vydaji stravy pre dojcata
ochranny odev, ochranné rukavice a pokryvku ust,

f) mali moznost vymeny pracovného odevu v pripade
jeho znecistenia pocas prace,

g) nevykonavali pocCas prace toaletné upravy zovnaj-
Sku,

h) nemali na rukach pocas prace Sperky, hodinky
a iné ozdobné predmety a aby v pracovnom odeve
mali len €istd vreckovku a pomocky potrebné na
vykon prace,

i) nefajcili a nejedli v miestnostiach, v ktorych st po-
traviny, polotovary a pokrmy.

§12

ZruSovacie ustanovenie

ZruSuje sa vynos Ministerstva zdravotnictva a so-
cialnych veci Slovenskej socialistickej republiky o hy-
gienickych poziadavkach na zriadovanie a prevadzku
zariadeni spoloéného stravovania z 20. jula 1988
€. 2869/88-B/2-08, uverejneny vo Vestniku Minister-
stva zdravotnictva a socialnych veci Slovenskej socia-
listickej republiky ¢. 3/1988, registrovany v ciastke
27/1988 Zb.

§13

Ué¢innost

Tato vyhlaska nadobuda ucinnost 1. jula 2003.

Rudolf Zajac v. r.

© Forma, s.r.o.
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Priloha ¢. 1
k vyhlaske €. 214/2003 Z. z.

Poziadavky na ¢lenenie prevadzok v zariadeni spolo¢ného stravovania

Pocet poda- | Hruba Hruba Hruba Pripravovia | Cista Cista Studena Pripravovia | Pripravovna | Umyvaren Umyvaren Umyvaren
vanych hlav-| pripravovna | pripravovna | pripravoviia | na pripravovna | pripravovia | kuchyna mucnych cukrarskych | kuchynskéhq tanierov, prepravnych
nych jedal zeleniny masa ryb rozbijanie zeleniny masa pokrmov vyrobkov riadu priborov a nadob
denne vajec poharov

do 100 P P P P P P P

do 500 S

nad 1 000 S

Poznamky:

S - stavebne oddeleny priestor
P - prevadzkovo oddeleny priestor
Prevadzky sa zriaduju podla rozsahu vyroby a sortimentu jedal.
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Priloha ¢. 2
k vyhlaske ¢. 214/2003 Z. z.

Podmienky uchovavania polotovarov,
rozpracovanych pokrmov a hotovych pokrmov

Polotovary, rozpracované pokrmy

Teplota a cas
uchovavania

a hotové pokrmy Poznamka
0-4°C 5-8°C

Polotovary

Nespotrebovany obsah konzerv po otvoreni (napr. 24 h Oh Neskladovat v plechu, prelozit do

ovocie, zelenina, pretlaky, huby, ryby v oleji, losos) uzavieratelného obalu zo skla,
nerezu alebo plastu.
PaStéty a mésové konzervy sa po
otvoreni nesmu uchovavat.
Cas uchovavania sa nevztahuje
na kaviar.

Nespotrebovany obsah po otvoreni originalneho 48 h Oh

obalu majonéz, studenych omacok, dresingov

Maso krajaneé, plnené, mleté 3h Oh

Nalozené méaso (napr. zverina), raznici, miso na 24 h Oh

grilovanie

Obalované maso, hydina, ryby, syry, zelenina, huby 3h Oh

Ocistena, nakrajana zelenina 6h 3h

Cukrarske cesto 24 h 12 h

Knedle plnené (ovocné a masové) 3h Oh

Rozpracované pokrmy

Zelenina ocistena, umyta, krajana, uréena na 3h Oh

Salaty, ozdoba

Varené cestoviny, ryza, zemiaky, strukoviny, vajcia 12 h Oh Ak boli pripravené ako priloha

na dalSie spracovanie pokrmu.

Krémy, peny, pomazanky, dresing (vlastna vyroba) 12 h Oh

Rozpracované cukrarske vyrobky

Plnené korpusy poliate polevou, agarom a pod. 24 h Oh

Krémy, polevy, naplne 24 h Oh

Hotové pokrmy

Maéso pecené, varené, dusené v celku, vysmazané 24 h Oh

Salaty - zeleninové, strukovinové, cestovinoveé, 12 h Oh

ovocné, rybacie

Studena kuchyna (kusové chlebicky, bagety, 6h 3h

chleby, misy)

Ochutené, plnené, v agare, nakladané (syry, 24 h 1h

udeniny a pod.)

Cukrarske vyrobky

Zdobené, plnené krémami a §lahackou 24 h 12 h

© Forma, s.r.o.
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