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298
NARIADENIE VLADY
Slovenskej republiky
z 3. maja 2006

o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spoloéného
stravovania

Vlada Slovenskej republiky podla § 44 pism. u) zakona ¢. 126/2006 Z. z. o verejnom zdravotnictve
a o zmene a doplneni niektorych zakonov nariaduje:

§1
Predmet dpravy
Toto nariadenie vlady ustanovuje podrobnosti o

a) hygienickych poziadavkach na stavebno-technické rieSenie, priestorové usporiadanie,
vybavenie, vnuitorné clenenie a na prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania,')

b) poziadavkach na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a napojov,
c) poziadavkach na vyzivovii hodnotu pokrmov,

d) poziadavkach na postup pri odbere vzoriek hotovych pokrmov a pri ich uchovavani a na obsah
dokumentacie o odobratych vzorkach,

e) poziadavkach na dodrziavanie osobnej hygieny a dodrziavanie hygienickych poziadaviek
zamestnancami zariadenia spolo¢ného stravovania.

§2

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi byt rieSené tak, aby zodpovedalo ucelu, na ktory
bolo vybudované, aby nepriaznivo neovplyviiovalo okolie a aby nebolo nepriaznivo ovplyviované z
okolia pachmi, dymom alebo inymi latkami, ktoré by mohli byt pricinou kontaminacie.

(2) Zariadenie spolocného stravovania musi byt udrziavané v Cistote a v dobrom technickom
stave.

(3) Priestorové usporiadanie a vnutorné clenenie zariadenia spoloé¢ného stravovania musi
vytvarat podmienky na
a) Cistenie a dezinfekciu,

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

c) ochranu proti krizovej kontaminacii medzi pracovnymi operaciami alebo pocas pracovnych
operacii s potravinami a pokrmami, technologickymi zariadeniami, privodom vzduchu alebo
pohybom zamestnancov a zdrojmi vonkajSej kontaminacie,
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d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin a pokrmov.

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

(B) Prevadzky zariadenia spolocného stravovania musia byl stavebne oddelené alebo
prevadzkovo oddelené podla prilohy ¢. 1.

(6) Vyrobny proces zariadenia spolocného stravovania musi byt plynuly a jednosmerny, aby sa
nekrizili Cisté prevadzky a necisté prevadzky.

(7) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi mat vhodné a dostatoc¢né prostriedky na prirodzené
vetranie alebo umelé vetranie, aby sa zabranilo mechanickému prudeniu vzduchu z necistej
prevadzky do Cistej prevadzky. Ventilaény systém musi umoznovat lahka dostupnost filtrov a
inych casti vyzadujucich ¢istenie alebo vymenu.

(8) Kanalizacia musi byt zhotovena a umiestnena tak, aby nebola zdrojom kontaminacie
pokrmov. Ak zariadenie spolo¢ného stravovania nie je napojené na kanalizaciu, musi mat
zabezpecené pravidelné vyvazanie obsahu Zumpy, a to najneskér po jej naplneni do dvoch tretin
obsahu.

(9) Zariadenia na zachytavanie a odvadzanie odpadovych vod vratane lapacov tuku a Skrobu
musia byt udrziavané vo funkénom stave.

§3

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

(2) Na potraviny sa zriaduje sklad
a) suchy, ktorym je sklad s teplotou podla druhu potravin 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 meracim 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 chladnickou a mraznickou.

(5) Velkost skladu potravin musi umoznit ulozenie potravin na hygienicky vyhovujiacich
podlozkach, v regaloch alebo zavesenim, prudenie vzduchu okolo ulozenych potravin, dobry
pristup k ulozenym potravinam pri manipulacii s nimi a pri kontrole ich zdravotnej neskodnosti a
pouzitie mechanizac¢nych prostriedkov pri preprave potravin. Polotovary, rozpracované pokrmy a
hotové pokrmy v nadobach sa nesmu skladovat priamo na podlahe.

§4

(1) Priestory zariadenia spolo¢ného stravovania, v ktorych sa potraviny opracuvaju, upravuji
alebo spractuvaju na pokrmy, musia mat
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a) povrchy podlah udrziavané v neporusenom stave, Tahko C¢istitelné a dezinfikovatelné,
vyhotovené z nepriepustnych, nevpijavych, umyvatelnych, netoxickych a protiSmykovych
materialov; musia umoznit dostato¢ny odtok povrchovej odpadovej vody do kanalizacnej vpuste,
ktora ma kryciu mriezku,

b) povrchy stien udrziavané v neporusenom stave, lahko ¢istiteIné a dezinfikovatelné, vyhotovené z
nepriepustnych, nevpijavych, umyvatelnych a netoxickych materialov; maju hladky povrch do
vysSky, ktora je primerana pre vykonavanu c¢innost,

c) stropy a stropné konstrukcie vyhotovené tak, aby zamedzovali hromadeniu necistot a znizovali
kondenzaciu vodnych par, rast plesni a odpadavanie ¢iastociek,

d) okna a iné otvory vyhotovené tak, aby zamedzovali hromadeniu necistot; okna musia byt
opatrené lahko snimatelnymi a lahko ¢istitelnymi sietami proti hmyzu,

e) dvere Tahko Ccistitelné a dezinfikovatelné, vyhotovené z hladkych a nevpijavych materialov;
vonkajsie dvere v spodnej Casti zabezpecené proti vnikaniu hlodavcov.

(2) O vykonavanej dezinfekcii a niceni Zivo¢iSnych Skodcov sa musi v zariadeni spolo¢ného
stravovania viest evidencia.

(3) Kazdy drez alebo podobné zariadenie urcené na umyvanie surovin a potravin musi mat
dostatocny privod teplej vody s teplotou najmenej 50 °C a dostatoény privod studenej pitnej vody a
musi byt udrziavané v Cistote.

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

§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, chranené pred vonkajSim znecistenim,
umyvatelné a uzamykatelné.

(2) Ak sa vydavaju hotové pokrmy do prepravnych nadob, musi byt tato ¢innost zabezpecena a
vykonavana hygienicky vyhovujicim sposobom tak, aby nedoslo k naruseniu kvality a zdravotnej
neskodnosti hotovych pokrmov.

(3) Na umyvanie prepravnych nadob, ich skladovanie a na vydavanie pokrmov v prepravnych
nadobach sa vyc¢lenuju samostatné priestory. Priestor na umyvanie prepravnych nadob musi byt
stavebne oddeleny alebo prevadzkovo oddeleny od priestoru na umyvanie kuchynského riadu a
musi byt vybaveny zariadenim s privodom teplej vody s teplotou najmenej 45 C a s privodom
studenej pitnej vody.

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

§6

(1) Zariadenie spoloc¢ného stravovania s vynimkou zariadenia s rychlym obcerstvenim musi mat
vytvorené podmienky na umyvanie ruk stravnikov a zabezpecené priestory na odkladanie odevu.

(2) V zariadeni spolo¢ného stravovania musi byt zabezpeceny dostatoc¢ny privod teplej vody s
teplotou najmenej 45 °C a dostato¢ny privod studenej pitnej vody. Priestory, v ktorych sa
manipuluje s potravinami, musia byt vybavené umyvadlami s tec¢ticou studenou pitnou vodou a
teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C.
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(3) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi mat primerany 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 spolo¢ného stravovania musia byt oddelené pre zZeny a
muzov a udrziavané v pouzitelnom stave a v cistote. Zachody musia byt aj pri Satniach pre
zamestnancov zariadenia spolo¢ného stravovania, aj pri priestoroch, v ktorych su sprchy a
umyvadla. V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom pracuje najviac pat zamestnancov v
jednej zmene, moze byt jeden zachod spoloény pre muzZov a Zeny. V zariadeni spolocného
stravovania, v ktorom pracuje viac ako 50 zien, musia byt kabiny na osobnu hygienu zien.

() Pre stravnikov musia byt vyclenené samostatné zachody, oddelené pre muzov a Zeny a
udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote.

(6) Do zachodu nesmie byt priamy vchod z prevadzky zariadenia spolo¢ného stravovania. Zachod
musi byt dostatocne osvetleny, osobitne vetrany a vybaveny toaletnym papierom. Zachod pre Zeny
musi byt vybaveny aj nadobou s uzatvaracim priklopom.

(7) V predsieni zachodu musi byt umyvadlo s privodom tecucej teplej vody s teplotou najmene;j
45 °C a privodom studenej pitnej vody, mydlo, zariadenie na osuSenie ruk alebo hygienicky
prostriedok na utretie rik. Ak je utretie rak zabezpecené papierovymi utierkami, musi byt v
predsieni zachodu aj nadoba na pouzité papierové utierky.

§7

Sklad organického odpadu musi byt rieSeny tak, aby bol do neho pristup zvonku, aby bol kryty,
vetratelny, lahko cistitelny a uzavieratelny. Sklad organického odpadu musi byt vybaveny tecticou
teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C a kanalizacnou vypustou, musi byt chraneny pred
pristupom skodcov a nesmie byt zdrojom kontaminacie potravin a pokrmov, pitnej vody, zariadeni
a priestorov zariadenia spolo¢ného stravovania.

§8

(1) Osoby, ktoré prichadzaju do priameho styku s potravinami a napojmi, mézu upratovat a
umyvat pouzity stolovy riad v odévodnenych pripadoch a za predpokladu c¢asového oddelenia
vykonu tychto cinnosti od vykonu vlastnej prace. Po skonceni upratovania alebo umyvania
pouzitého stolového riadu musia tieto osoby vykonat dokladnu ocistu ruk a dat si ¢isty pracovny
odev.

(2) Pracovné pomocky, ktoré sa pouzivaju na upratovanie podlah, musia byt zretelne oznacené a
uloZzené oddelene od pracovnych pomoécok na ¢istenie pracovnych pléoch 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 spolocného stravovania sa musia
zabezpecovatl podla potreby, malovanie stien vo vyrobnych priestoroch a skladovacich priestoroch
najmenej jedenkrat rocne. O vykonanom malovani stien sa vedie evidencia.

§9

(1) Vyroba pokrmov a napojov podlieha zasadam spravnej vyrobnej praxe.?)
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(2) Na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti vyrabanych pokrmov a napojov

mozno uchovavat len polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy, ktoré su uvedené v
prilohe ¢. 2; ¢as a teplota ich uchovavania st uvedené v prilohe ¢. 2,

mozno zmrazené potraviny, polotovary a hotové pokrmy rozmrazovat v pripravovniach alebo na
urcenych pracovnych miestach v rozmrazovaci alebo v chladnicke pri teplote najviac 4 °C; ich
rozmrazovanie vo vode alebo pri kuchynskej teplote nie je pripustné,

sa nesmu zmrazovat potraviny, polotovary a hotové pokrmy dodané do zariadenia spolo¢ného
stravovania v nezmrazenom stave,

mozno hotové pokrmy studenej kuchyne pripravovat len z potravin vychladenych na teplotu
najviac 5 °C okrem pekarenskych vyrobkov; teplota pripravovanych pokrmov moéze byt najviac
10 °C,

mozno na pripravu pokrmov pouzivat Cerstvé vajcia hrabavej hydiny, pasterizované susSené
vajecné hmoty a mrazené vajecné hmoty len po ich dokladnom tepelnom spracovani,

musia byt zmrazené vajecné hmoty tepelne spracované v den ich rozmrazenia; ich opatovné
zmrazovanie nie je pripustneé,

mozno na smazenie rozpracovanych pokrmov pouzivat len tuky urcené na tepelnu pripravu a
na kontinualne smazenie len tuky urcené na tento ucel; tuky na kontinualne smazenie sa
pouzivaju najdlhsie 24 hodin; pri smazeni pokrmov prevadzkova teplota tuku je najviac 180 °C,
ak nie je vyrobcom urcena ina teplota,

mozno podavat len pokrmy z tepelne spracovaného masa.

(3) Na zabezpecenie podmienok pocas tepelného spracovania pokrmov

mozno potraviny tepelne spracuvat len nevyhnutny cas, ktory je postacujuci na usmrtenie
mikroorganizmov,

sa nesmu pridavat do pokrmov pocas poslednych 20 minut ich tepelnej upravy prisady, ktoré
by mohli zapri€init ich mikrobialnu kontaminaciu; ak tepelné spracovanie pokrmu trva menej
ako 20 minut, mozno do pokrmov pridavat len prisady, ktoré boli osobitne tepelne spracovaneé,
alebo pridavat prisady len pred zacatim takého tepelného spracovania,

musia byt vSetky casti vyprazaného, grilovaného a peceného misa tepelne spracované pri
teplote najmenej 70 °C dosiahnutej v jadre vyrobku, pricom technologicky proces nema
neprimerane zmenit textaru a farbu masa,

musi byt ochladenie peceného, duseného a vareného neporciovaného méasa, prilohovej knedle a
ryze dosiahnuté do 90 minut od pripravy; pred podavanim ohrievané tak, aby teplota v strede
pokrmu dosiahla najmenej 70 °C,

sa musia vajecné pokrmy dokladne tepelne spracovat z oboch stran,

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

sa nesmu nevychladnuté pokrmy davat do chladiarne; chladiaren nesmie byt preplnena
pokrmami,

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

(4) Na vylucenie neziaducich vplyvov z technologického postupu pri priprave a podavani

pokrmov a napojov
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a) moZno na pripravu pokrmov pouzivat také mikrovinné rury, ktoré maju regulaciu vnutornej
teploty; pri ich pouzivani sa musi dodrziavat navod vyrobcu,

b) sa musia pouzivat vhodné pracovné pomocky a vylucit priamy styk ruk zamestnancov s
pokrmami a napojmi v konec¢nej faze ich technologického spracovania a pri obsluhe,

c) sa musi manipulovat s kuchynskym riadom, naradim, stolovym riadom a ostatnym
kuchynskym zariadenim tak, aby sa zabranilo znecisfovaniu pracovnych ploéch, potravin,
polotovarov a pokrmov,

d) mozno pouzivat len cCisty kuchynsky riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie
zhotovené zo zdravotne neskodného materidlu a so suvislym a nepoSkodenym povrchom;
kuchynsky riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie z hlinika bez povrchovej
upravy sa nesmu pouzivat,

e) sa musi zabezpecit dostatocné mnozstvo oddelenych pracovnych pléoch so zretelom na druh
suroviny a sposob jej spracovania a ich viditeIné oznacenie; zamena tychto pracovnych ploch
pri ich pouzivani je nepripustna,

f) sa musia pred strojovym aj ruénym umyvanim kuchynského riadu, naradia, stolového riadu a
ostatného kuchynského zariadenia mechanicky odstranit zvysky pokrmov,

g) sa musi kuchynsky riad, naradie a stolovy riad umyt vo vode s teplotou najmenej 45 °C s
pridavkom umyvacich prostriedkov a oplachnut pod tectiicou 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 ulozia do zariadenia na odkvapkanie riadu, neutieraju sa,

h) mozno vystavovat pokrmy len v zariadeniach urcenych na tento ucel, ktoré zabezpecia ich
ochranu pred kontaminaciou,

i) mozno prepravovat hotové pokrmy v uzavretych cistych nadobach zhotovenych na tento ucel a
v hygienicky vyhovujucich vozidlach.

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

§10

(1) Vyzivova hodnota podavanych pokrmov vychadza z obsahu vyzivovych faktorov podla
odporucanych vyzivovych davok pre jednotlivé vekové skupiny obyvatelstva.

(2) Zostava jedal podavanych v zariadeniach spolocného stravovania, okrem prevadzok verejného
stravovania, moze obsahovat ranajky, desiatu, obed, olovrant alebo veceru. Priemerné hodnoty
vyzivovych faktorov jednotlivych jedal za c¢asové obdobie najmenej jedného mesiaca musia
zodpovedat hodnotam vyzivovych faktorov podla odporucanych vyzivovych davok, pricom ranajky
tvoria 25 %, desiata 5 %, obed 30 az 35 %, olovrant 10 az 15 % a vecera 25 % z obsahu vyzivovych
faktorov odporucanych vyzivovych davok.

§11

(1) Vzorky hotovych pokrmov sa musia odoberat do ¢istych, vyvarenych sklenenych nadob s
uzaverom. Na odber vzoriek hotovych pokrmov sa pouzivaju lyzice, naberacky a dalSie pomocky
vyhradené vylucne na odber vzoriek, ktoré st umyté a vyvarené pri teplote 100 °C pocas 15 mintit.

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

(3) Ak hotové pokrmy z rovnakych surovin pripravuje niekolko pracovnych skupin, musia sa
uchovavat vzorky kazdej pracovnej skupiny.
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(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 pocas 48 hodin od skoncenia vydaja uchovavané v chladnicke pri teplote 2 az 6 °C. Po
uplynuti 48 hodin musia byt vzorky odstranené neSkodnym sposobom; nesmul sa pouzif na
spotrebu.

(6) Dokumentacia o odobratych vzorkach musi obsahovat datum odberu vzorky, ak st pokrmy
pripravované v roznom case aj hodinu odberu vzorky, druh vzorky a meno a priezvisko osoby,
ktora odber vzorky vykonala.

§12
Zamestnanci

a) vstupuju na pracovisko len v ¢istom a vhodnom pracovnom odeve a dodrziavaju dalSie zasady
osobnej Cistoty, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomocok,

b) dokladne si umyvaju ruky pred vstupom na pracovisko a pred zacatim cCinnosti, ihned po ich
znecisteni, pri prechode z jedného druhu prace na druhy, po fajéeni, po uprave Satstva a
osobitne po pouziti zachodu,

¢) neopustaju pracovisko v pracovnom odeve,

d) pouzivaju pri priprave a pri vydaji pokrmov a napojov pokryvku hlavy tak, aby mali aplne
zakryté vlasy; muzi s bradou alebo fuzmi pouzivaju pokryvku ust,

e) pouzivaju pri priprave a pri vydaji stravy pre doj¢ata ochranny odev, ochranné rukavice a
pokryvku ust,

f) maju moznost vymeny pracovného odevu v pripade jeho znecistenia poc¢as prace,

g) nevykonavaju pocas prace toaletné upravy zovnajsku,

h) nemaja na rukach pocas prace Sperky, hodinky a iné ozdobné predmety a v pracovnom odeve
maju len Cista vreckovku a pomocky potrebné na vykon prace,

i) nefajéia a nejedia v miestnostiach, v ktorych su potraviny, polotovary a pokrmy.

§13

Toto nariadenie vlady nadobtuida tc¢innost 1. juna 2006.

Mikulas Dzurinda v. r.
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Priloha ¢. 1
k nariadeniu vlady ¢. 298/2006 Z. z.

POZIADAVKY NA CLENENIE PREVADZOK V ZARIADENI SPOLOCNEHO STRAVOVANIA

Pocet |Hruba |Hruba |Hruba |Pripra (Cista |Clsta |Stude |Pripra [Pripra (Umyv |[Umyv (Umyv
podav |pripra |pripra |pripra (voviia |pripra |pripra |na vovina [vovia |aren |aren |aren
anych (vovia (vovia |vovia |na vovina |vovia |[kuchy [maén (cukra |kuchy |tanier |prepr
hlavn (zeleni [méasa |ryb rozbij (zeleni jmasa |fa ych |[rskyc |nskéh |ov, avnyc
ych |ny anie |ny pokr |h o pribor |h
jedal vajec mov |vyrob |riadu |ov nadob
denne kov a

pohar

ov
do P P P P P P P P P P P P
100
dol |S S S S P P S P S P S S
000
nad 1 |S S S S S S S S S S S S
000
PoznamkKky:

S - stavebne oddeleny priestor
P - prevadzkovo oddeleny priestor
Prevadzky sa zriaduju podla rozsahu vyroby a sortimentu jedal.
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Priloha ¢. 2
k nariadeniu vlady ¢. 298/2006 Z. z.

PODMIENKY UCHOVAVANIA POLOTOVAROV, ROZPRACOVANYCH POKRMOV A HOTOVYCH

POKRMOV

Polotovary, rozpracované
pokrmy
a hotové pokrmy

Teplota a cas
uchovavania

Poznamka

0-4°C|(5-8°C

Polotovary

Nespotrebovany obsah
konzerv po

otvoreni (napr. ovocie,
zelenina,

pretlaky, huby, ryby v oleji,
losos)

24 h

Oh

Neskladovat v plechu, prelozit do

uzavieratelného obalu zo skla,

nerezu alebo plastu.Pastéty a masové konzervy sa
po

otvoreni nesmu uchovavat.Cas uchovavania sa
nevztahuje na

kaviar. O otvoreni konzervy sa

vedie evidencia s uvedenim datumu

a hodiny; tieto udaje sa vyznacia aj

na otvorenom obale potraviny.

Nespotrebovany obsah po
otvoreni

originalneho obalu
majoneéz,

studenych omacok,
dresingov

48 h

Oh

O otvoreni obalu potraviny sa vedie
evidencia s uvedenim datumu
a hodiny; tieto udaje sa vyznacia aj
na otvorenom obale potraviny.

Maso krajané, plnené,
mleté

3h

Oh

Nalozené maso (napr.
divina),
raznici, méaso na grilovanie

24 h

Oh

Obalované méaso, hydina,

ryby,
syry, zelenina, huby

3h

Oh

Ocistena, nakrajana
zelenina

6 h

3h

Cukrarske cesto

24 h

12 h

Knedle plnené (ovocné a
masové)

3h

Oh

Rozpracované pokrmy

Zelenina ocistena, umyta,
krajana,
urcena na Salaty, ozdoba

3h

Oh

Varené cestoviny, ryza,
zemiaky,
strukoviny, vajcia na dalsie

spracovanie

12 h

Oh

Ak boli pripravené ako priloha
k pokrmu.

Krémy, peny, pomazanky,
dresing
(vlastna vyroba)

12 h

Oh

Rozpracované cukrarske vyrobky
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Plnené korpusy poliate
polevou,
agarom a pod.

24 h

Oh

Krémy, polevy, naplne

24 h

Oh

Hotové pokrmy

Maso pecené, varene,
dusené
v celku, vysmazané

24 h

Oh

Salaty - zeleninové,
strukovinové,
cestovinové, ovocné,
rybacie

12 h

Oh

Studena kuchyna (kusové
chlebicky, bagety, chleby,
misy)

6 h

3h

Polotovary, rozpracované |Teplota a cas Poznamka
pokrmy uchovavania

a hotové pokrmy 0-4°C|5-8°C

Polotovary

Ochutené, plnené, v agare, |24 h 1h

nakladané (syry, iideniny a

pod.)

Cukrarske vyrobky

Zdobené, plnené krémami |24 h 12 h

a slahackou
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1) § 29 ods. 1 zakona ¢. 126/2006 Z. z. o verejnom zdravotnictve a o zmene a doplneni niektorych
zakonov.

2) § 251 az 258a vynosu Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 981/1996-100 z 20. maja 1996, ktorym sa vydava prva cast
a prva, druha a tretia hlava druhej ¢asti Potravinového koédexu Slovenskej republiky (oznamenie ¢.
195/1996 Z. z.) v zneni neskorsich predpisov.

3) Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky ¢. 981/1996-100 z 20. maja 1996, ktorym sa vydava prva cast a prva, druha
a tretia hlava druhej casti Potravinového kédexu Slovenskej republiky (oznamenie ¢. 195/1996 Z.
z.) v zneni neskorsich predpisov.
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