VYBRANA USTANOVENI
CAST 3

ZASA[V)Y’PROVOZNi A OSOBNI HYGIENY RI CINNOSTECH EPIDEMIOLOGICKY
ZAVAZNYCH

§ 49

(1) Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobingwin a uvadni
potravin do obhu plati tyto zasady provozni hygieny:

g) nekoteni v prostorach manipulace s potravinami a prodakt
prostorach, kde se myje nadobi,

§ 50

Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobu patrawvadni potravin
do olghu plati tyto zasady osobni hygieny:

d) vyloweni jakéhokoliv nehygienického chovani (fjad koueni,
Upravy vliag a neht),
137/2004 Sb.



CELY PREDPIS
VYHLASKA
ze dne 17.i#@zna 2004

o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzbyasadach osobni a
provozni hygieny $ ¢innostech epidemiologicky zavaznych

Zmeéna: 602/2006 Sb.

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 108todszédkon&:.
258/2000 Sb., o ochrawerejného zdravi a o z&né nekterych
souvisejicich zakan ve zreni zakona:. 274/2003 Sb., (dale jen
"zakon") k provedeni § 7 odst. 1, § 20 pism. d)3®dst. 3 a § 24
odst. 1 pism. c) az e) a g) a odst. 2 zakona:

CAST 1

UVODNIi USTANOVENI

§1

Uvodni ustanoveni

(1) Tato vyhlaska upravuje v navaznosti tian pouzitelné fedpisy
Evropskych spolenstvitl)

a) rekteré podminky uvashi pokrmi do olzhu,
b) nekteré podminky zngeni pokrnii,

c) zakladni podminky prafpravu a podavani pokiinv ramci zdravotnich
a socialnich sluzeb,

d) zpisob stanoveni kritickych béda jejich evidence,
e) postup P odberu a uchovavani vzotkvyrobenych pokrra a

f) zasady osobni a provozni hygieny pro vykomosti epidemiologicky
zavaznych.

(2) Minimalni hygienické pozadavky a zadsady provpzovani
stravovacich sluzeb, minimalni poZzadavky na provay stravovacich
sluZzeb a mikrobiologické poZzadavky na potravirgnei gimo
pouzitelné pedpisy Evropskych spalenstvi®l).

§2

zrusen



CAST 2
HYGIENICKE POZADAVKY NA STRAVOVACI SLUZBY
HLAVA |
zrusena
§3
zrusen
§4
zrusen
§5
zrusen
§6
zrusen
nadpis vypusin
§7
zrusen
§8
zrusen
§9
zrusen
§10
zrusen
§11
zrusen
§12

zrusen



§13

zrusen

§14

zrusen

HLAVA I

HYGIENICKE POZADAVKY NA PRIPRAVU A VYROBU POKRMU, JEJICH
RQZVOZ, o 5 o o 5
PREPRAVU, SKLADOVANI, OZNACOVANI A UVAD ENI DO OBEHU
§15

zrusen

§16

zrusen

§17

zrusen

§18

zrusen

§19

zrusen

§20

zrusen

§21

zrusen

§ 22

zrusen

§ 23

zrusen



§24

zrusSen

§25

Podminky uvéaéhi pokrmi do okEhu

Pokrmy nevydané veiiitg, ktera byla utena osobou provozujici
stravovaci sluzbu v rdmci postupaloZzenych na zasadach kritickych
bodi, nelze dale skladovat, opako¥artiivat ani dodaténé zchlazovat
nebo zmrazovat. Teplé pokrmy se wjado okEhu tak, aby se dostaly ke
spotebiteli co nejdive, a to za teploty nejmé&nr-60 stuft C. Teplym
pokrmem se prodely této vyhlasky rozumi potravina kuatsky upravena
ke konzumaci v teplém stavu nebo udrzovana v tegkavu po dobu
uvadni do ofghu, rozvozu neboippravy.

§ 26

zrusen

§ 27

zrusen

§28

zrusen

§29

zrusen

§ 30

zrusen

§31

zrusen

§32

zrusen

nadpis vypush

§ 33



zrusen
8§34
zrusen
§35
zrusen
§ 36
zrusen
8 37

Oznaovani rozpracovanych pokfmpolotovati, cukr&skych vyrobk a
pokrmi

(1) Teplé pokrmy, dodavané mimo provozovnu, aaodhé a zmrazené
pokrmy ve viceporcovém baleni se aarjaobchodni firmou nebo nazvem
vyrobce a jeho sidlem, jde-li o pravnickou osalelo mistem

podnikani, jménem, péipad jmény a pijmenim, jde-li o fyzickou

osobu; nazvem pokrmu, Udajem o mnozstvi porcgndatyroby a datem
spoteby u zchlazenych a zmrazenych pokrhodinou spéeby u teplych
pokrmi. Dietni pokrmy se ozraji druhem diety. Jde-li o zchlazené nebo
zmrazené pokrmy, musi vyrobce uvést na obalu dedacim listu
skladovaci podminky a apob olievu. Zchlazenym pokrmem se préely
této vyhlasky rozumi teply nebo studeny pokrmrki®yl po ukoreni
vyroby neprodle& zchlazen na teplotu +4 stup@ a nizsi ve vSech
¢astech pokrmu; zmrazenym pokrmem se rozumi pokieny byl po
ukorteni vyroby neprodlehzmrazen na teplotu -18 siipC a nizsi ve
vSechcastech pokrmu.

(2) Studené pokrmy a nebalené ciikké& vyrobky, které jsou podavany v
ramci stravovaci sluzby, se na skupinovém balen&wolji nazvem,
Gdajem o mnoZstvi porci (kisa datem, pafipads hodinou

pouzitelnosti. Studenym pokrmem se péely této vyhlasky rozumi
potravina kuchigsky upravena ke konzumaci za studena a uchovavana v
chladu po dobu uv&di do olghu, rozvozu neboippravy; cukréskym
vyrobkem se rozumi vyrobek, jehoz zakladem jedgdta pekasky
vyrobek, ktery je dohotoven pomoci naplini, potexdob a kusového
ovoce, jakoZz i vyrobek cukigkého charakteruipraveny z
dehydratovanych s&si nebo jinych potravin (naiklad peny, Slehané
krémy, korpusy, Zelé, pohary).

(3) Na obalech jednotlivych porci zchlazenych nefmwazenych pokrin
balenych studenych pokina cukrédskych vyrobk uvadnych do ohu musi
byt vyzn@&ena obchodni firma nebo nazev vyrobce a jeho gitkelj 0
pravnickou osobu, nebo misto podnikani, jménofipagk jména a



prijmeni, jde-li o fyzickou osobu; ndzev pokrmu, Udggho mnozstvi,
datum pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivostiajio teplot

skladovani, a jde-li o zchlazené a zmrazené poktéiyidaj o zfisobu
ohtevu. Jde-li o teplé pokrmy v jednoporcovém balemnisi byt

spotebitel vhodnym zpsobem informovan o nazvu pokrmu a dapoteby.

(4) Pozada-li speebitel @i podavani pokrrn o jejich zabaleni nebo
dodani, musi byt vhodnym @gobem informovan o tom, Ze pokrm j&em k
primé spatebs bez skladovani. Jde-li o nebalené ciské vyrobkyi
studené pokrmy, musi podle jejich charakteru mi@mee pro spéebitele
obsahovat Udaj o délpouzitelnosti, poPpack o skladovaci teplét

(5) V provozovis vyrobené polotovary a rozpracované pokrmy musphiyt
skladovani vhodnym Zigobem ozn&ny datem vyroby a speby. Ri
expedici ke zpracovani mimo provozovnu, ve ktef§g fayrobeny, se
ozna&uji na obalu nebo dodacim listu obchodni firmouameézvem
vyrobce a jeho sidlem, jde-li o pravnickou osatelo mistem
podnikani, jménem, péipac jmény a pijmenim, jde-li o fyzickou
osobu, a vZzdy se uvedou skladovaci podminky. Bedoem se prodely
této vyhlasky rozumi kuchigky upravena potravinadena pouze k
tepelnému zpracovani; rozpracovanym pokrmem sawbkuchyisky
opracovana potravina ve vSech faziéipmavy a vyroby ufena k dalsi
kuchynské upra¥ pred konzumaci v teplém nebo studeném stavu.

(6) Na obalu zmrzlinové stai vyrobené pro péeébu provozovny musi byt
uveden nazev vyrobku”11), datumiagnycas vyroby. Je-li zmrzlinova
smes rozvazena, musi byt na obalu vyrobku uvedenaamhdHtirma nebo
nazev vyrobce a jeho sidlo, jde-li o pravnickoalmns nebo misto
podnikani a jméno a‘fpmeni, jde-li o fyzickou osobu, nazev
vyrobku”11), udaj o jeho mnoZzstvi, datum vyrobgtwin spateby a Udaj
o skladovaci tepleét

HLAVA Il

STANOVENI KRITICKYCH BODU A ODBER VZORKU

§ 38

Zpasob stanoveni kritickych bédh jejich evidence

(1) Kritické body se stanovi v pisemné nebo etalitké podob.

(2) Kritické body se eviduji takto:

a) zreény systému kritickych badpo dobu 1 roku,

b) monitorovaci postupy v kritickych bodech po ddi# drii od data

vyroby pokrmu, rozpracovaného pokrmu nebo polatoydale jen
"produkt"),



c) prekradeni kritickych limiti a napravné opani po dobu 14 dnod
data vyroby produktu,

d) vysledky o¥iovani &inného fungovani kritickych badpo dobu 1
roku.

§ 39
Postup B odbéru a uchovavani vzotkvyrobenych pokrr

Pri odberu vzorki vyrobenych pokrr a jejich uchovavani se postupuje
podle zasad upravenych filpze¢. 5 k této vyhlasce.

HLAVA IV

zruSena

8§ 40

zrusen

8§41

zrusen

§ 42

zrusen

8§ 43

zrusen

8§ 44

zrusen

§ 45

zrusen

HLAVA V
POZADAVKY NA PRIPRAVU A PODAVANI POKRMU V RAMCI ZDRAVOTNI PECE
Asoc:|A|_N|’cH SLUZEB

§ 46

Podminky pipravy kojenecké stravy



(1) Pro gipravu kojeneckeé stravy Ize pouzivat jen vodu,&sptiuje
poZadavky stanovené pro balenou kojeneckou volda halenou stolni
vodu,™12) oznéenou jako "vhodna proripravu kojenecke stravy a
napop".

(2) Kojenecka strava pro denni krmeni musi liijgravovana vzdy jako
cerstva. Lahuky, do kterych se kojenecka strava pini, musi byt
sterilni; ihned po jejich uz&eni musi byt distribuovany v krytych,
hygienicky vyhovujicich fepravkach. Pro rimi krmeni Ize miénou
kojeneckou stravu uchovavat nejdéle 8 hodin,\&eteylernéné
chladnéce i teplot do +4 stupa C.

(3) Pro gepravu na dislokovana pracowist pro néni krmeni musi byt

po naplini lahvicek kojenecka strava zchlazena na teplotu nejvySe +4
stupré C do 60 minut u hutné kojenecké stravy a do 3Quimirtekuté
kojeneckeé stravy.i@pravni obaly musitpdistribuci zajistit teplotu

stravy nejvyse +4 stuprC. Ohev se provadi v lah¥kach bezprogedre
pred krmenim do teploty +37 stiup C ve vSecliastech pokrmu rovnome
v celém objemu stravy.

847
Mata'ské mléko

(1) Provozovatel banky matkého mléka a sbny matdéského mléka je
povinen zajistit jeho kvalitu a zdravotni nezavestn Bankou
matégskeho mléka je pracovi&provadijici skeér, kontrolu zdravotni
nezavadnosti, skladovani a distribuci msitého mléka mimo vlastni
zdravotnické zazeni. SBrnou matéského mléka je pracovist
provadjici sker, kontrolu zdravotni nezavadnosti a skladovani
matéskeho mléka pouze pro pebu vliastniho zdravotnickéhoiizzeni.

(2) Pozadavky na manipulaci s niateym mlékem:

a)cerstvé matisské mléko bez pasterace (pouze matka pro vias®i di
musi byt skladovanoipteplot +4 stupg C a spatbovano do 24 hodin,

b) v ostatnich fipadech musi byt matké mléko vzdy pasterovano.
Pasterované maské mléko musi byt skladované teplot +4 stupi C
a spotebovano do 48 hodin. Pasterace musi probifhéegot nejmér
+62,5 stup C po dobu 30 minut. Po pasteraci se mléko bezgmod
zchladi na teplotu +4 stup€. Takto oSé¢ené mléko musi byt ozéano
datem pasterace a datem gpoy,

c) kontrola zdravotni nezavadnosti mléka musipbgvadcna ged
pasteraci a po pasteraci,

d) mrazené pasterované niak& mléko musi byt skladovant feplot
-18 stupi C a spatebovano nejdéle do 3asiail. Zmrazeni mléka na



teplotu -18 stufpd C musi byt provedeno co nejrychleji a rigfingji.
Takto oSatené mléko musi byt oztano datem pasterace a datem
spoteby,

e) rozmrazovani matekého mléka je mozno prowd
1. v chladicim z&zeni (i teplo€ nejvySe + 4 stughC, nebo
2. pod studenou tekouci vodou,

f) rozmrazené mléko musi byt skladovaroteplot +4 stupg C a musi
byt spotebovano nejdéle do 24 hodin od vyskl&airz mraziciho
zdizeni. K rozmrazovani nesmi byt pouZzito mikrovizagzeni.
Rozmrazené mléko musi byt oZeao datem a hodinou vysklash z
mraziciho z&zeni,

g) ohrev matéského mléka se provadi ve vodni lazni do teplof§ +3
stupii C. K oifevu nesmi byt pouzito mikrovinnérizeni,

h) distribuce matského mléka musi byt zaj$ia tak, aby nedoslo k
poruseni teplotnihtettzce oSaeného mléka,

i) matéské mléko nesptgbované ve stanovenéith, ¢i jednou
rozmrazené se nesmi znovu mrazit, chladit a dal€ippro vyzivu
kojendi a

J) pri pouziti infuzni pumpy pro krmeni nedonoSenyeti de musi
stikacka s mateskym mlékem ranit po 4 hodinach.

§ 48

Podminky podavani pokiirv ramci l€ebného procesu, tekuté vyzivy Usty
a vyzivy aplikované gastrickou sondou

(1) Pokrmy v ramci l&ebného procesu lze poskytovat v individualnim
rezimu za fedpokladu zachovani jejich zdravotni nezavadnosti.

(2) Tekutou vyZivu podavanou usty a vyzivu apliganou gastrickou
sterilni sondou je nutndipravovat na samostatném pracovisti sta¢ebn
odckleném od jinych provaz

(3) Tekuta vyziva pro podavani Usty sgppvuje a podava zasatn
cerstva. Vztahuji se na ni pozadavky stanovenét &117 a 20.

(4) Tekutou nuttiné definovanou vyZivu wenou k aplikaci gastrickou
sterilni sondou je nutno po vyr®baplnit do sterilnich obala
konzervovat varem 30 minut, dale rychle zchladiteplotu +2 stupi C
do 60 minut a skladovatigéto teplo¢ nejdéle 5 dir. VyZivu je mozné
také zmrazit na teplotu nejm&fl8 stupi C a skladovat ji f této
teplo€ nejdéle 30 din ode dne vyroby. Obaly musi byt oZeay ndzvem



vyZivy, datem vyroby a datem speby.
CAST 3

ZASAQY ,PROVOZNi A OSOBNI HYGIENY BRI CINNOSTECH EPIDEMIOLOGICKY
ZAVAZNYCH

§ 49

(1) Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobingwin a uvadni
potravin do obhu plati tyto zasady provozni hygieny:

a) udrzovani sanitarnichitzzeni (Saten, umyvaren, sprch a za¢had
pomocnych zidzeni (z&izeni k umyvani pracovni obuvi, suseni
pracovnich o&vi, ohrivaren, mistnosti pro odpmek, prostor pro
poskytovani prvni pomoci a prostory pro uskk&dniklidovych
prostedki) a jejich vybaveni ¥istot a provozu schopném stavu,

b) skladovéani produita potravin newenych pro stravovaci sluzbu jen
v samostatném a ozteném chladicim nebo mrazicimiizeni, které je
umistno mimo prostor vyroby,fijpravy, skladovani a ¢hu (dale jen
"prostor manipulace™) potravin a prodakhagiklad v kancels,
mistnosti pro odpnek nebo Sath

c) nefrechovavani fednetu nesouvisejicich s vykonem pracovirinosti
v prostorach manipulace s potravinami a produkty,

d) negipuseni vstupu nepovolanych osob do prostor manipulace s
potravinami a produkty,

e) odkladani osobnicléei, oktanského o&vu a obuvi pouze v Satmebo
ve vy¢lenéném prostoru,

f) pro uklid pouzivani jen mycickiisticich a dezinfeénich
prostedki, které jsou ufeny pro potravinitvi,

g) nekoteni v prostorach manipulace s potravinami a prodakt
prostorach, kde se myje nadobi,

h) skladovangéisticich prostedki a gripravki pro provadni bézné
ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizaceginédhich obalech
mimo prostory manipulace s potravinami a produkty,

i) nepouzivani nadob a oldalrcenych pro potraviny a produkty k
Uscho¥ cisticich gipravki a gipravki pro provadni bézné ochranné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

(2) Na infeknich odélenich zdravotnickych Z&eni a v dalSich
za‘izenich, pokud to vyZaduje charakter jejich provgewzdy nutno
pred mytim dezinfikovat nadobi, &ai a grepravni obaly.



§ 50

Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobu patrawvadni potravin
do olghu plati tyto zasady osobni hygieny:

a) p&ovani o &éesnouwistotu a fped zapdetim vlastni prace,ip
prechodu z n&sté prace naistou (napiklad uklid, hruba fiprava),
po pouZziti zachodu, po manipulaci s odpadyi &gZzdém zn&steni si
umyt ruce v teplé vads pouzitim vhodného myciho, papace
dezinfekniho prostedku,

b) noSentistych osobnich ochrannych prisstki odpovidajicich
charakterwinnosti, zejména pracovni &g pracovni obuv a pokryvku
hlavy @i vyrobé potravin a pokrma. UdrZzovani pracovniho ¢du v

cistot a jeho vyndnovani podle pdeby v pibéhu snény. Fi pracovni
¢innosti vyZadujici vysoky stupi€istoty nebo pi vySSim riziku
kontaminace pouzivani jednorazovych ochrannychwigka Ustni rousky,

c) neopou&ni provozovny v pibéhu pracovni doby v pracovnim&adi a v
pracovni obuvi,

d) vyloweni jakéhokoliv nehygienického chovani (fjad koueni,
Upravy vliag a neht),

e) zajiséni p&e o ruce, nehty na rukou tisiané na kratkasiste,
bez lakovani, na rukou nenosit ozdobiredpety a

f) ukladani pouzitého pracovnihod, jakoZ i okdanského o&vu na
misto k tomu v§lenéné; ukladani pracovniho &du a oldanského o&vu
odctlerg.

§51

(1) Pro vyrobu kosmetickych prastiki, holi¢stvi, kadénictvi,

pedikaru, manikaru, kosmetickeé sluzby, masérsuelsi, pro provozovani
Zivnosti, [ niz je poruSovana integritaike, a Zivnosti, f které

se pouzivaji k p# o telo specialni pistroje (napiklad solaria,
myostimulatory), plati tyto zasady provozni hygien

a) zajiséni pracovnich ploch a invertgyv takovém stavu, aby se daly
snadnaiistit a v gipack potreby dezinfikovat, a jejich udrzovani v
takovém technickém stavu, aby nedoslo k ohroZéwaivz fyzickych osob,

b) ozn&eni, pouzivani a ukladani péoek a prostedki urcenych k
hrubému dklidu od#ler¢ od pomniicek nacisteéni pracovnich ploch a
zdizeni,

c¢) ukladani odpadu kontaminovaného biologickymemakem (nagiklad
krev, hnis) odden¢ od komunalniho odpadu, do krytych, pev&nsi/ch,



nejlépe spalitelnych nadob, bez dalSi manipula@eeni kryti na
pouzité jednorazoveé jehly je n@pustné,

d) negfechovavani fedneta zanestnand, které nesouviseji s vykonem
prace, mimo vyhrazené misto,

€) zamezeni vstupu nepovolanych osob tazdio zazemi provozovny s
vyjimkou vodiciho psa nevidomé osoby a psa spetidfcviceného pro
doprovod osoby £¥kym zdravotnim postizenim,

f) odkladani osobnichéei, oltanského o&vu a obuvi zaréstnand@ pouze
v Satrk nebo ve vyhrazeném prostoru; ukladani pracovnikeloa
obcanského o&vu oddlerg.

(2) Procinnosti uvedené v odstavci 1, s vyjimkou vyrobyrkesiky,
plati tyto dalSi zasady provozni hygieny:

a) ukladantistého pradla odder¢ od pouzitého pradla; pouzité pradlo
se skladuje samostétra to v nepropustnych a uzaviratelnych obalech,
které musi byt omyvatelné a dezinfikovatelné nedgedno pouZiti;
pouzité pradlo nesmiifit do styku s¢istym pradlem,

b) dosuSovani pouzitého pradla pouze v mistngstemné k tomuto
Ucelu a nebo mimo provozni dobu poskytovani sluzby,

c) pouzivantistého pradla nebo jednordzového materialu vzdy pro
kazdého zékaznika,

d) provadni uklidu acisténi provozovny vzdy po zg&teni, nejmegs
vSak jednou der# zpravidla na vihko. Po ukéani obsluhy kazdého
zékaznikadadné @isténi pracovniho mista, ukladani pouzitych nastroj
zvlag od¢istych,

e) ukladani sksného komunalniho odpadu do kryté nadoby na odpadky
ktera se dentnvyprazdiuje a dezinfikuje,

f) chraréni odtvu zakaznika éhem poskytované sluzby v provozovnéach
holi¢stvi, kadénictvi, pedikdry, manikdry a kosmetickych sluzegtou
rouskou,

g) pri nahodné kontaminaci pokozky z&stnance nebo zakaznika
biologickym materialem provedeni dezinfekce deg@ériim pripravkem s
virucidnim &inkem,

h) pouzivantistych a dezinfikovanych umyvadel, véek nebo mis k
umyvani pro kazdého zakaznika,

i) pouzivani sterilnich nastifgjkterymi je porusovana integritéike
(nagiklad depil&ni jehly, skalpely) a pouZivatistych a
dezinfikovanych ostatnich nastiid§ poskytnuti sluzby pro kazdého



zékaznika. Pracovni nastroje a fimky se po pouZziti po kazdém
zékaznikovi vzdyadre mechanicky disti, omyji horkou vodou s
pridavkem saponatu, dezinfikuji a oplachnou pitnodiotn

j) okamzité pekryti ploch, pedneta a nastraj kontaminovanych
biologickym materialem mulem nebo papirovou vatam@enou v @¢inném
dezinfekinim prostedku s virucidnim g&inkem. Po expozici se misto
oCisti a provede se Uklid s pouzitim dezinfeiho prostedku; nastroje
zngisténé biologickym materidlem se po dezinfekci dezitféin
prostedkem s virucidnimdinkem s pedepsanou koncentraci a expozici
mechanicky &isti horkou vodou sifidavkem saponatu, ususi a

sterilizuiji,

k) provadni dezinfekce nastrdja plosné dezinfekce tak, aby byly
dezinfekni prostedky s fiznymi aktivnimi latkami praviden
obmenovany.

§52

Pri ¢innostech uvedenych v § 51 odst. 1 plati tyto zasasdbni
hygieny:

a) p&ovani o &éesnouwcistotu; myti rukou v tekouci teplé véd

pouzitim vhodného mycihoipadré dezinfekniho) prostedku v umyvadle
uréeném pro myti rukou personaliep a po kazdém poskytnuti sluzby, po
pouziti zachodu, po manipulaci s odpadyigipem zne&isténi; k

osouSeni rukou se pouZzivaji osas® rucniky pro jednorazové

pouziti,

b) noSentistého pracovniho @du a obuvi po celou provozni dobu.
Pouzivani ostatnich osobnich ochrannych pracoprimstedki, které
odpovidaji provatghé pracovnéinnosti a jsoltisté a bezpaé pro
zdravi osob,

C) neopou&ni provozovny v pracovnim édu a v pracovni obuvi v
pribéhu pracovni doby.

Prechodna a za@vecna ustanoveni

§53

(1) Rozhodnuti organu ochranyregého zdravi o prodlouzeniilty k
Upraw provozu stravovacich sluzeb vydana podle dosavhdgnéavnich
predpigi zistavaji i nadale v platnosti.

(2) U staveb, které jsou kulturnimi pamatkami,”48)ozadavky na
swtlou vySku pracovig§ podle ustanoveni § 4 odst. 2 aZz 4 uplatni jen
tehdy, pokud to stavebnechnické dvody nevyluiuiji.

§54



ZruSuje se vyhlaska 107/2001 Sh., o hygienickych poZzadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provogiéty @i cinnostech
epidemiologicky zavaznych.

§55

Tato vyhlaska nabyv&iinnosti dnem 1. dubna 2004 s vyjimkou ustanoveni
§ 30 odst. 2 a § 38, ktera nabyvajininosti dnem 1. k&tna 2004.

Ministryng:

MUDr. Sowkova v. r.
Pril. 1

zruSena

Pril.2

zruSena

Pril.3

zruSena

Pril.4

zruSena

Pril.5

Postup B odbéru a uchovavani vzotkpokrmi vyrobcem

1. Vzorky se odebiraji didstych vyvaenychci vysterilizovanych nadob
S uza¥rem, a to ped ukorenim vydeje pokrrin

2. K odlEru se pouzivaji Izice, nalacky a dalSi poracky vyvaené nebo
vysterilizované, které nejsou pouzivarévastni gipraw pokrmi.

3. Kazda sotast pokrni (nagiklad polévka, maso, ondiéa, knedltky,
mouwniky) musi byt uchovavana v samostatné vzorkovnici.

4. Je-li giloha sogasti rekolika pokrmi (nagiklad brambory,
knedliky, ryZe), Ize uchovavat jen jeden vzoret.plati i tehdy,

je-li nagiiklad maso ze stejné partie dodavkyd&mii rekolika pokrmi,
liSicich se jen nagklad om&kou nebo pilohou.

5. Jsou-li stejné pokrmy ze stejnych potravipravovany gkolika
pracovnimi skupinami, uchovavaji se vzorky od Kagkiupiny.



6. Kazdy vzorek musi mit hmotnost nejrdad®0 g, u kusovych vyrolik
odpovidajici pdet kusgi, u tekutych pokrma 200 ml. U jednoporcovych
baleni pokrmi se uchovava cela porce.

7. Vzorky pokrnii odebrané v teplém stavu se ihned daayurychleg
zchladi a uchovavaji se v chlatte i teplog do +4 st. C.

8. Po uplynuti 48 hodin od vyroby nebo doby palaisti se vzorky
likviduji jako organicky odpad. Vifpadt sousted®ného pracovniho
klidu se vzorky likviduji az po ukaeni vydeje v prvni nasledujici
pracovni den.

9. O odebranych vzorcich se vede evidence, vé keuvede

a) datum odéru (pripadré hodina, jsou-li fipravovany v iznou dobu),
b) druh vzorku,

c) jméno zardstnance, ktery odi proved|.

10. Dokumenty o evidenci odtu vzorki se uchovavaji 14 dnode dne
odkeru vzorki nebo 14 da ode dne likvidace vzotk

Pxil.6
zrusena

1) Naizeni Evropského parlamentu a Rady (E352/2004 ze dne 29.
dubna 2004 o hygi€motravin.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)78/2002 ze dne 28. ledna
2002, kterym se stanovi obecné zasady a poZagmikavinového prava,
ztizuje se Evropskyiad pro bezp@ost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpmosti potravin, v platném 2ni.

Natizeni Komise (ES) 2073/2005 ze dne 15. listopadlb20
mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

2) § 139b zakon& 50/1976 Sb., o tzemnim planovani a stavelfatn
(stavebni zakon), ve &ni zakona:. 362/2003 Sb.

3) § 2 odst. 1 pism. a) zakohab34/1992 Sb., o ochraspotebitele,
ve zréni zakona:. 104/1995 Sb.

11) Vyhlaska:. 77/2003 Sh., kterou se stanovi poZzadavky pro ondek
mléiné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a olejezmwai vyhlasky
¢. 124/2004 Sb.

15) Rilohac¢. 3 odst. 1 vyhlasky. 490/2000 Sb., o rozsahu znalosti a



dalSich podminkéach k ziskani odbornésqabilosti v rgkterych oborech
ochrany véejného zdravi.

16) Vyhlaska:. 440/2000 Sb., kterou se upravuji podminkgdgehazeni
vzniku a Sieni infekénich onemocEni a hygienické pozadavky na provoz
zdravotnickych zézeni a Ustavsocialni pée.

17) Zakore. 185/2001 Sb., o odpadech a oemnnekterych dalSich
zakoni, ve zreéni pozdjSich pedpidi.

18) Zakore. 20/1987 Sb., o statni pamatkovéipge zréni pozajSich
predpigi.



