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533
VYHLASKA
Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
zo 16. augusta 2007

o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spoloéného
stravovania

Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky podla § 62 pism. k) zakona ¢&. 355/2007
Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonov
ustanovuje:

§1

Touto vyhlaskou sa ustanovuju podrobnosti o

a) hygienickych poziadavkach na stavebno-technické rieSenie, priestorové usporiadanie,
vybavenie, vnutorné clenenie a na prevadzku zariadeni spoloc¢ného stravovania,!) v sulade so
zasadami HACCP,?)

b) poziadavkach na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a napojov,
¢) 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 udrziavané v cistote a v dobrom technickom
stave.

(2) Priestorové usporiadanie a vnutorné clenenie zariadenia spolo¢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,

¢) ochranu proti krizovej kontaminacii medzi pracovnymi operaciami alebo pocas pracovnych
operacii s potravinami a pokrmami, technologickymi zariadeniami, privodom vzduchu alebo
pohybom zamestnancov a so zdrojmi vonkajsej kontaminacie,

d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin a pokrmov.
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(3) Intenzita a farebnost umelého osvetlenia pracovnych miest s osobitnymi narokmi na opticku
kontrolu maju byt také, aby umoznovali dokonalu farebnu ostrost a rozliSovanie podrobnosti do 1
mm. Umelé osvetlenie ma mat bielu farbu a intenzitu najmenej 500 1x.

(4) Prevadzky zariadenia spolocného stravovania musia byt stavebne oddelené alebo
prevadzkovo oddelené podla prilohy €. 1.

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

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

(7) Zariadenia na zachytavanie a odvadzanie odpadovych vod vratane lapacov tuku a Skrobu sa
musia udrziavat vo funkénom stave.

§3

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania ma zriadeny podla svojho ucelu sklad, ktory musi byt
stavebne oddeleny.

(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 °C az 10 °C,
c) chladeny, ktorym je sklad s teplotou 2°C az 6°C,
d) mraziarensky, ktorym je sklad s teplotou -18 °C a nizsou.

(3) Sklad musi byt vybaveny meradlom na kontrolu teploty a vlhkosti, ak si to vyzaduje druh
potraviny podla skladovacich podmienok uréenych vyrobcom alebo ustanovenych osobitnym
predpisom tak, ze su dodrzané zasady analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov
(HACCP).2) Pocet a druh meradiel, ktoré su potrebné na kontrolu teploty a vlhkosti, ako aj
frekvenciu overovania teploty uré¢i prevadzkovatel na zaklade analyzy rizika v sulade so zasadami
HACCP.

(4) Sklad podla odseku 2 pism. c¢) a d) mozno podla kapacity zariadenia spolo¢ného stravovania
nahradit chladnickou a mraznickou. Teplota v sklade, chladnicke a mraznicke musi byt
monitorovana a overovana tak, Ze su dodrzané zasady HACCP. Overovanie teploty musi byt
vykonavané povinne kalibrovanym meradlom.3)

(5) Velkost skladu potravin ma umoznit uloZenie potravin na hygienicky vyhovujucich
podlozkach, v regaloch alebo zavesenim, prudenie vzduchu okolo ulozenych potravin, dobry
pristup k uloZenym potravinam pri manipulacii s nimi a pri kontrole ich zdravotnej bezpecnosti
a pouzitie mechanizacnych prostriedkov pri preprave potravin. Polotovary, rozpracované pokrmy
a hotové pokrmy v nadobach nemozno skladovat priamo na podlahe.

§4

(1) O vykonavanej dezinfekcii a ni¢eni ZzivociSnych Skodcov sa musi v zariadeni spolo¢ného
stravovania viest evidencia.

(2) Kazdy drez alebo podobné zariadenie urcené na umyvanie surovin a potravin musi mat
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dostatocny privod teplej vody s teplotou najmenej 45 °C a dostato¢ny privod studenej pitnej vody
z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja a musi byt udrziavané v cistote.

(3) Cez skladové priestory a prevadzkové priestory zariadenia spolocného stravovania nesmie
prechadzat nechranené kanaliza¢né potrubie a teplovodné potrubie.

§5

(1) Ak sa vydavaju hotové pokrmy do prepravnych nadob, musi byt tato ¢innost zabezpecena
a vykonavana hygienicky vyhovujucim spdsobom tak, aby nedoslo k narusSeniu kvality
a zdravotnej bezpecnosti hotovych pokrmov.

(2) Na umyvanie prepravnych nadob, ich skladovanie a na vydavanie pokrmov v prepravnych
nadobach sa vyclenuju 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 z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

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

§6

(1) Zariadenie spolo¢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 spolocného stravovania musi byt zabezpeceny dostatocny privod teplej vody
s teplotou najmenej 45 °C a dostato¢ny privod studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo
vlastného zdroja. Priestory, v ktorych sa manipuluje s potravinami, musia byt vybavené
umyvadlami s tecticou studenou pitnou vodou a teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C
z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

(3) Zariadenie spolocného 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 Zeny
a muZov a udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote. Zachody musia byt aj pri Satniach pre
zamestnancov zariadenia spolocného stravovania, aj pri priestoroch, v ktorych st sprchy
a umyvadla. V zariadeni spolocného stravovania, v ktorom pracuje najviac Sest zamestnancov
v jednej zmene, moze byt jeden zachod spolo¢ny pre muzov a zeny.

(6) Pre stravnikov musia byt vycClenené samostatné zachody oddelené pre muzov a Zeny
a udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote. Ak ide o prevadzku verejného stravovania s poctom
miest na sedenie najviac 22, moéze byt jeden zachod pre stravnikov spolo¢ny pre muzov a Zeny.

(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 ovladatelnym zosliapnutim.

(7) V predsieni zachodu musi byt umyvadlo s privodom teplej vody s teplotou najmenej 45 °C
a privodom studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja, mydlo, zariadenie na
osusSenie ruk alebo hygienicky prostriedok na utretie ruk. Ak je utretie ruk zabezpecené
papierovymi utierkami, musi byt v predsieni zachodu aj nadoba na pouZité papierové utierky.
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§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 zverejného vodovodu alebo vlastného zdroja
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. Sklad organického odpadu musi byt chladeny, ak odpad nie je denne odvazany. Sklad
organického odpadu mozno podla kapacity zariadenia spolo¢ného stravovania nahradit inym
vhodnym zariadenim na uskladnenie organického odpadu, ktoré musi byt umiestnené mimo
priestorov, kde sa manipuluje s potravinami a pokrmami.

§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 ¢asového oddelenia
vykonu tychto c¢innosti 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 ulozené oddelene od pracovnhych pomocok na CcCistenie pracovnych ploch a zariadeni
prichadzajtcich do priameho styku s potravinami, pokrmami a napojmi.

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

(4) Udrziavacie praces) v zariadeni spolo¢ného stravovania sa vykonaju bezodkladne po ich
poruseni alebo znecisteni; malovanie vo vyrobnom priestore a skladovacich priestoroch
v zariadeniach spolo¢ného stravovania v Skolach a v Skolskych zariadeniach sa vykona najmenej
jedenkrat rocne.

§9
(1) Vyroba pokrmov a napojov podlieha zasadam spravnej vyrobnej praxe.

(2) Na zabezpecenie zdravotnej bezpecnosti vyrabanych pokrmov a napojov

a) 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,

b) 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 je nepripustné,

c) sa nesmu zmrazovat hotové pokrmy, polotovary a potraviny dodané do zariadenia spolo¢ného
stravovania v nezmrazenom stave, okrem chladeného a vakuovo baleného méasa, ryb a inych
morskych ZzZivoc¢ichov,+) ocistenej, celej alebo nakrajanej zeleniny, ocisteného celého alebo
nakrajaného ovocia,

d) mozno schladzovat alebo zmrazovat hotové pokrmy vyrobené v zariadeni spoloc¢ného
stravovania podla osobitnych poziadaviek,s)

e) mozno hotové pokrmy studenej kuchyne pripravovat len z potravin vychladenych na teplotu
najviac 5 °C okrem pekarenskych vyrobkov; teplota pripravovanych pokrmov méze byt najviac
10 <C,
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f) moZno na pripravu pokrmov pouzivat Cerstvé vajcia hrabavej hydiny, pasterizované suSené
vajecné hmoty a mrazené vajecné hmoty len po ich dokladnom tepelnom spracovani, okrem
pokrmov z tepelne nespracovaného maésa, ryb ainych morskych zivocichov a pokrmov
z CiastoCne tepelne nespracovaného masa, ryb ainych morskych Zivocichov, ktoré moézu
obsahovat tepelne nespracované slepacie vajcia triedy A, ktoré pochadzaju zo schvalenych
chovov a splnaju poziadavky podla osobitnych predpisov,”) ak sa slepacie vajcia po rozbiti ihned
pouziju na pripravu pokrmu z tepelne nespracovaného méasa a pri rozbijani vajec sa postupuje
podla zasad spravnej vyrobnej praxe,4)

g) musia byt zmrazené vajecné hmoty tepelne spracované v den ich rozmrazenia; ich opatovné
zmrazovanie je nepripustné,

h) 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 smazZenie sa
pouzivaju najdlhsie 24 hodin; pri smazeni pokrmov prevadzkova teplota tuku je najviac 180 °C,
ak nie je vyrobcom urcena inak,

i) mozno podavat len pokrmy z tepelne spracovaného masa,

j) mozno na zmrazovanie pouzivat len hlboko zmrazovacie zariadenie osobitne urcené na tento
ucel; teplota v jadre vyrobku pri zmrazeni je najmenej — 18 ‘C alebo nizSia,

k) mozno podavat pokrmy z tepelne nespracovaného mdisa, ryb a inych morskych zivoc¢ichov
a pokrmy z Ciastocne tepelne nespracovaného masa, ryb a inych morskych zivocichov len
v prevadzkach verejného stravovania.

(3) Na zabezpecenie podmienok pocas tepelného spracovania pokrmov

a) moZzno potraviny tepelne spracuvat len nevyhnutny cas, ktory je postac¢ujuci na usmrtenie
mikroorganizmov,

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

c) musi sa zabezpecit, aby teplota pri tepelnom opracovani vSetkych casti mésa bola najmenej 70
°C dosiahnuta v jadre vyrobku, pricom technologicky proces nema neprimerane zmenit textiru
a farbu masa,

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

e) sa musia vajecné pokrmy dokladne tepelne spracovat z oboch stran,

f) sa musia hotové pokrmy podavat bezprostredne po ich tepelnom dohotoveni, najneskéor vSak
Styri hodiny po ukonceni ich technologického spracovania; pocas tohto ¢asu teplota hutnych
pokrmov nesmie klesnut pod 60 °C a tekutych pokrmov pod 65 °C,

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

h) sa musi zabezpecit, aby teplota hotovych pokrmov neklesla pocas ich prepravy az do casu
vydaja pod 65°C.
(4) Na vylacenie neziaducich vplyvov z technologického postupu pri priprave a podavani
pokrmov a napojov

a) mozno na pripravu pokrmov pouzivat také mikrovilnné rury, ktoré maju regulaciu vnutornej
teploty; pri ich pouzZivani sa musi dodrziavat navod vyrobcu,
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b) musia sa pouzivat vhodné pracovné pomoécky a vylucit priamy styk ruk zamestnancov
s pokrmami a napojmi, najmé v koneénej faze ich technologického spracovania a pri obsluhe,

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

d) mozno pouzivat len ¢isty kuchynsky riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie
zhotovené zo zdravotne bezpecného materialu a so suvislym a s neposkodenym povrchom;
kuchynsky riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie z hlinika bez povrchovej
upravy sa nesmu pouzivat,

e) sa musi zabezpecit dostatoéné mnozstvo oddelenych pracovnych ploch so zretelom na druh
suroviny a sposob jej spracovania a ich viditelné oznacenie; zamena tychto pracovnych pléch
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 tec¢ucou 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 ¢istych nadobach zhotovenych na tento ucel
a v hygienicky vyhovujucich vozidlach.

(5) Pri vyrobe mrazenych a chladenych pokrmov sa postupuje podla osobitnych predpisov.9)

(6) Pokrmy z tepelne nespracovaného méasa

a) mozno podavat len v prevadzkach verejného stravovania, ktoré oznamili tuto ¢innost
prislusnému organu statnej spravy vo veci uradnej kontroly potravin®) a

b) podavaju sa ihned po ich dohotoveni.

(7) Teplota v jadre vyrobku pri priprave pokrmu z ¢iastocne tepelne nespracovaného mésa, ryb
a inych morskych zivo¢ichov moéze byt menej ako 70 °C podla zasad spravnej vyrobnej praxe.4)

(8) Vjedalnom listku zariadenia verejného stravovania, ktoré ponuka pokrmy z tepelne
nespracovaného masa a vajec podla odseku 6, sa uvedie informacia pre spotrebitela o zdravotnych
rizikach?) spojenych s konzumovanim tepelne nespracovaného méasa a vajec slovami: ,Neodporuca
sa, aby tepelne nespracované méso a vajcia konzumovali deti, tehotné Zeny, dojCiace zeny a osoby
s oslabenou imunitou.

§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, veceru, pripadne druhu veceru.
Priemerné hodnoty obsahu energie, bielkovin, tukov a cukrov za ¢asové obdobie jedného mesiaca
sa mozu od hodnoét odporucanych vyzivovych davok odliSovat v rozpati od 5% do 10 %
a vitaminov a mineralnych latok v rozpati od 10 % do 20 %. Z celkovej dennej vyzivovej davky sa
pocita v priemere 18 % na ranajky, 15 % na desiatu, 35 % na obed, 10 % na olovrant a 22 % na
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veceru. Ak sa v zariadeni spolocného stravovania podava aj druha vecera, ta predstavuje zvysenie
prijmu energie a vyzivovych faktorov spravidla o5 % az 10 % v porovnani s odporuc¢anymi
vyzivovymi davkami.

§11

(1) Vzorky hotovych pokrmov sa musia odoberat do cistych, vyvarenych sklenenych nadob
s uzaverom. Na odber vzoriek hotovych pokrmov sa pouzivaju lyzice, naberacky a dalSie pomocky
vyhradené vyluc¢ne 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 sucast 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.

(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 -C az 6 °C.
Po uplynuti 48 hodin musia byt vzorky odstranené neSkodnym spdsobom; nesmu sa pouzit 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 Cistom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrziavaju dalSie
zasady osobnej Cistoty, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomocok,

b) dékladne si umyvaju a podla potreby dezinfikuji ruky pred vstupom na pracovisko a pred
zaCatim cinnosti, 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 uplne
zakryté vlasy; muzi s bradou alebo fiuzmi pouzivaju pokryvku ust,

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

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

g) nevykonavaju pocas prace toaletné upravy zovnajsku,

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

i) nefajéia a nejedia v miestnostiach, v ktorych su potraviny, polotovary a pokrmy,
j) pouzivaju pri vydaji hotovych pokrmov jednorazové rukavice.
§ 12a

Poziadavky na prepravu pokrmov a napojov ustanovuje osobitny predpis. ')
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§ 13

Tato vyhlaska nadobtuida ti¢innost 1. decembra 2007.

v z. Daniel Klacko v. r.
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Priloha ¢. 1
k vyhlaske ¢. 533/2007 Z. z.

POZIADAVKY NA CLENENIE PREVADZOK V ZARIADENI SPOLOCNEHO STRAVOVANIA

S — stavebne oddeleny priestor,
P — prevadzkovo oddeleny priestor.
Prevadzky sa zriaduju podla rozsahu vyroby a sortimentu jedal.

Pocet |Hruba |Hruba Hruba Pripravo |Cista Cista Studen |Pripravo |Pripravo [Umyvare (Umy |Umyvare
podav |pripravo [pripravo (pripravov |via pripravo |pripravov|a vna vna n varen |n
anych [vna vna na na vna na kuchy [mucnyc |cukrars |kuchynsk |tanie |prepravn
hlavn |2€leniny |mésa ryb rozbijan (zeleniny |méasa na h kych €ého rov, |ych
ych ie pokrmo |vyrobko |riadu pribo |nadob
jedal vajec v v rov
denne a poh

arov
do 300| P P P P P P P P P P P P
do S S S S P P S P S P S S
1 000
nad S S S S S S S S S S S S
1 000
Poznamky:
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Priloha ¢. 2
k vyhlaske ¢. 533/2007 Z. z.

Podmienky uchovavania polotovarov, rozpracovanych pokrmov a hotovych pokrmov

Polotovary, rozpracované
pokrmy
a hotové pokrmy

Teplota a cas

uchovavania

0-4°c|5-8°| -18°C

Poznamka

Polotovary
Nespotrebovany obsah konzervpo | 24 h Oh Oh [Neskladovat v plechu, prelozit do uzavierateIného obalu zo
otvoreni (napriklad ovocie, skla, nerezu alebo plastu.
zelenina, pretlaky, huby, ryby Pastéty a masové konzervy sa po otvoreni nesmu
v oleji, losos) uchovavat.
Cas uchovavania sa nevztahuje na kaviar.
Datum a hodina otvorenia konzervy sa vyznacia na obale
potraviny.
Nespotrebovany obsah po otvoreni Datum a hodina otvorenia obalu potraviny sa vyznacia na
originalneho obalu majonéz, 48 h Oh Oh |obale potraviny.
studenych omacok, dresingov
Maiso plnené, mleté 3h Oh Oh
. L. . Datum a hodina otvorenia obalu vakuovo baleného méasa
Maso chladené, méso vakuovo alebo datum a hodina zamrazenia sa vyznacia na obale
balené po otvoreni 24 h Oh 14 dni . vy
b 1a potraviny.
spotrebitelského obalu p . ,
Po rozmrazeni sa nesmie znovu zmrazovat.
Obalqvane maso, hydina, ryby, 3h oh oh
zelenina, huby
Maso, hydina po rozmrazeni 24 h Oh Oh [Nesmie sa znovu zmrazovaf.
‘Ryby a iné morské zivoc¢ichy dodané nezmrazené. Urcené
Ryby a iné morské zivocichy, na .
hotové Dok ¢ hi .. |podavanie.
pokrmy typu ,sushi® po 24 h Oh 14 dni . . . -
R Datum a hodina zamrazenia sa vyznacia na obale
rozmrazeni*?) .
potraviny.
Po rozmrazeni sa nesmu znovu zmrazovat.
Obalené syry pred tepelnym 24t 12 h oh
spracovanim
Ocistena, cela alebo nakrajana ) Datum a hodina zamrazenia sa vyznacia na obale
. 12 h 3h 10 dni |potraviny.
zelenina - . .
Po rozmrazeni sa nesmie znovu zmrazovat.
Ocistené, celé alebo nakrajané ) Datum a hodina zamrazenia sa vyznacia na obale
. 8h 3h 10 dni |potraviny.
ovocie . : .
Po rozmrazeni sa nesmie znovu zmrazovat.
Cukrarske cesto 24 h 12 h Oh
Cest’o na .palacmky, lievance a na 12 h oh oOh
obalovanie
Knedle plnené (ovocné a masoveé) 12 h Oh Oh
Rozpracované pokrmy
Zelenina ocCistend, umyta, krajana,
uréena na 3h Oh Oh
Salaty, ozdoba
Varené cestoviny, ryza, zemiaky,
strukoviny, vajcia na dalsie 12 h Oh Oh |Ak su pripravené ako priloha pokrmu.
spracovanie
Kremy,lpe‘ny, natierky, dresing 24 h oh oOh
(vlastna vyroba)
Rozpracované cukrarske vyrobky
Plnené korpusy poliate polevou, 24 h oh Oh
agarom a podobne
Krémy, polevy, naplne 24 h Oh Oh
Hotové pokrmy
Méiso pecené, varené, dusené 24 h | Oh | Oh
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v celku, vysmazané

Salaty - zeleninové, strukovinové,

a podobne)

. . ; . 12h 6 h Oh
cestovinové, ovocné, rybacie
Studena kuchyna (kusové
chlebicky, bagety, chleby) 12h 3h Oh
Ochutené, plnené, v agare,
nakladané (syry, ideniny 48 h 12 h Oh
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1) § 26 ods. 1 zakona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene
a doplneni niektorych zakonov.

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin
(U.v. EUL 139, 30. 4. 2004) v platnom zneni.

2) Cl. 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 v platnom zneni.

3) §17 ods. 1 zakona ¢. 157/2018 Z. z. o metrologii a o zmene a doplneni niektorych zakonov
v zneni zakona ¢. 58/2022 Z. z.

3a) § 139b ods. 16 zakona ¢. 50/1976 Zb. o izemnom planovani a stavebnom poriadku (stavebny
zakon) v zneni zakona ¢. 312/2018 Z. z.

4) Cl. 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004.

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

4a) Priloha I, body 1.10, 2.1, a 3.1. a Kapitola III, pism. D nariadenia (ES) ¢. 8563/2004
Europskeho parlamentu a Rady, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny
zivo¢isneho povodu (U. v. EU kap. 3/zv. 45; U. v. L 139/55, 30. 4. 2004) v platnom zneni.

5) §108 az 116 vynosu Ministerstva poédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100.

6) Vynos Ministerstva poddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100 v zneni neskorsich predpisov.

7) Nariadenie Europskeho Parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/20183 zo 17. decembra 2013, ktorym
sa vytvara spolo¢na organizacia trhov s polnohospodarskymi vyrobkami a ktorym sa zrusuju
nariadenia Rady (EHS) ¢. 922/72, (EHS) ¢. 234/79, (EHS) ¢. 1037/2001 a (EHS) ¢.1234/2007 (U.
v. EU; U.v. L 347/671, 20. 12. 2013) v platnom zneni.

Nariadenie komisie (ES) ¢. 589/2008 z 23. juna 2008, ktorym sa ustanovuju podrobné pravidla
vykonavania nariadenia Rady (ES) ¢.1234/2007 o obchodnych normach pre vajcia (U. v. EU; U. v.
L 163/6, 24. 6. 2008) v platnom zneni.

8) §6 ods. 1 a§21 ods. 1 pism. b) zakona ¢. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorsich
predpisov.

9) Cl. 14 nariadenia (ES) ¢. 178/2002 z 28. januara 2002 Eurépskeho parlamentu a Rady, ktorym
sa ustanovuju vseobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriaduje Europsky trad pre
bezpecnost potravin a stanovuju sa postupy v zalezitostiach bezpeénosti potravin (U. v. EU; U. v. L
031, 1. 2. 2002) v platnom zneni.

10) Priloha II kap. IV nariadenia (ES) ¢. 852/2004 v platnom zneni.
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