_ DRUHA CAsT
VSEOBECNE POZIADAVKY

} ] o PRVA HLAVA )
VSEOBECNE HYGIENICKE POZIADAVKY NA VYROBU POTRAVIN, NA MANIPULACIU S NIMI A NA ICH
UVADZANIE DO OBEHU A NIEKTORE OSOBITNE HYGIENICKE POZIADAVKY

_ Prvy oddiel
Uvodné ustanovenia

§ 11

(1) Tieto vSeobecné hygienické poziadavky sa vztahuju na postup fyzickych oséb a pravnickych osdb pri vyrobe
potravin, surovin, pridavnych latok, technologickych pomocnych latok, na ktoré sa vztahuje zakon o
potravinach2), ako aj na postup pri manipulacii s nimi a ich uvadzani do obehu.

(2) VSeobecné hygienické poziadavky podla odseku 1 sa vztahuju aj na postup fyzickych oséb a pravnickych
os6b, tykajuci sa hygieny budov, vyrobnych a manipulaénych miestnosti a predajni, materialov, strojov a
zariadeni, technologickych postupov a hygieny a kontroly zdravotného stavu zamestnancov3).

(3) Niektoré hygienické poziadavky sa vztahuju na hygienu predaja vyrobkov v trzniciach a na trhoviskach,
hygienu stdnkového a iného ambulantného predaja vyrobkov, hygienu vyroby a predaja zmrzliny, hygienu vyroby
a predaja lahddkarskych vyrobkov a na hygienu vyroby, skladovania a prepravy mrazenych a chladenych
vyrobkov.

Druhy oddiel
Hygiena a sanitacia prostredia pri polnohospodarskej vyrobe potravinarskych surovin

§12

Pri polnohospodarskej vyrobe, oSetrovani a zbere potravinarskych surovin treba vSetky ¢innosti vykonavat v
sulade s poziadavkami hygieny, najma

a) pouzivat na zavlahy pédy na prepravu a Cistenie surovin vodu, ktora nezhorsuje kvalitu surovin a neohrozuje
zdravie ludi,

b) oSetrovat suroviny proti Skodcom iba povolenymi biologickymi alebo fyzikalnymi prostriedkami4) a iba osobami
nato odborne spésobilymi,

c) vykonavat opatrenia na ochranu surovin pred kontaminaciou cudzopasnikmi, hmyzom, vtakmi, neziaducimi
mikroorganizmy, chemickymi alebo inymi nepripustnymi latkami4),

d) odstranovat znecistujuce a znedistené latky vratanie zvieracich a ludskych odpadov takym spésobom, aby
nemohlo déjst ku kontaminacii prostredia, vody a surovin a aby sa tym neohrozovalo zdravie ludi,

e) zhotovovat nadoby uréené na opakované pouzitie z takého materialu, ktory je zdravotne neskodny a v takom
tvare, ktory umoznuje ich dobré Cistenie,

f) vykonavat sanitaciu nadob tak, aby sa vylucila moznost znecistenia prostredia a surovin,

g) pouzivat na prepravu surovin a na manipulaciu s nimi iba naradie a zariadenie z takého materialu, ktory je
lahko Cistitefny a celu manipulaciu uskuto&niovat' s vylu€enim moznosti znedistenia alebo znehodnotenia surovin.

Treti oddiel
Hygiena budov a zariadeni na vyrobu potravin

§13

(1) Vystavba budov, ich umiestnenie, rozmery a sanitarne vybavenie sa musi uskutoénovat tak, aby zodpovedali
ucelu, na ktory boli vybudované, aby neboli ovplyviiované pachmi, dymom, alebo inymi neziaducimi latkami,
umoznujucimi prenasanie kontaminacie a aby vyhovovali aj ostatnym hygienickym a technickym poziadavkam5),
6).

(2) Ochranné pasmo vyrobni a manipulaénych priestorov nesmie byt prasné, nesmie v iom byt nekryty zvod
odpadovych vdd, nezakryté hnojisko, smetisko, zumpy a iné zdroje znecistovania.

(3) Priestranstvo vyrobni a manipulaénych priestorov s vyrobkami, ako aj priestranstvo patriace k nim (dalej len
"prevadzkaren") musi byt udrziavané v Cistote a v blizkosti prevadzkarni nesmu byt mastale a chlievy so
zvieratami, ak to nie je nutné v suvislosti s vlastnou prevadzkou.



(4) Prevadzkaren musi byt udrziavana v Cistote a v dobrom technickom stave.

(5) Priestorové usporiadanie a vnutorné ¢lenenie prevadzkarne musi vytvarat podmienky na

a) Cistenie a dezinfekciu,

b) zabranenie hromadeniu necistoty a styku s toxickymi materialmi,

c¢) ochranu proti krizovej kontamin&cii medzi pracovnymi operaciami alebo poc¢as pracovnych operacii s
potravinami a pokrmami, technologickymi zariadeniami, privodom vzduchu alebo pohybom pracovnikov a zdrojmi
vonkaj$ej kontaminacie,

d) hygienické spracuvanie a skladovanie potravin.

§14

(1) Prijem surovin a ich skladovanie musi byt oddelené od priestorov, kde sa vyrobky pripravuju a vyrabaju,
pricom musi byt oddelena Cista a nedista Cast prevadzky.

(2) Prevadzkaren musi byt oddelena od priestorov, ktoré sa pouzivaju na iné ucely ako na vyrobu potravin a musi
vyhovovat poZiadavkam na jednotlivé druhy vyroby, najma sa v nej nesmu vyskytovat plesne.

(3) Priestory prevadzkarne musia mat

a) povrchy stien udrziavané v dobrom stave, lahko Cistitelné a dezinfikovatelné, vyhotovené z nepriepustnych,
nevpijavych a netoxickych materialov alebo inych vhodnych materialov, ak je to odévodnitelné; musia mat’ hladky
povrch do vysky, ktora je primerana pre vykonavanu ¢innost,

b) stropy a stropné konstrukcie vyhotovené tak, aby zamedzili hromadeniu necistét a znizovali kondenzaciu
vodnych par, rast plesni a odpadavanie CiastocCiek,

c¢) povrchy podlah udrziavané v dobrom stave, zhotovené z nepriepustnych, nevpijavych a netoxickych materialov
s protiSmykovou upravou alebo inych vhodnych materialov, ak je to odévodnitelné, dobre Cistitelné a
dezinfikovatelné a rieSené tak, aby voda mohla dobre odtekat ku kanalizaénym vpustiam; v prevadzkarniach s
priamym odvodom odpadovych véd musi byt odpad so sifénom s mriezkou alebo s inym vhodnym uzaverom a
podla potreby s lapacom tuku,

d) okna, vetracie otvory pripadne iné otvory v prevadzkarniach vyhotovené tak, aby zamedzovali hromadeniu
necistot. Ak sa otvaraju do vonkajSieho prostredia, musia byt zabezpecené proti vnikaniu hmyzu. Siete proti
vnikaniu hmyzu na oknach a vetracich otvoroch musia byt fahko snimatelné a fahko Cistitelné,

e) dvere lahko Cistitelné a dezinfikovatelné, vyhotovené z hladkych a nevpijavych materialov alebo inych
vhodnych materialov, ak je to odévodnitelné, vonkajSie dvere a dvere ne skladoch musia byt v spodnej Easti
zabezpecené proti vnikaniu hlodavcov.

(4) V prevadzkarnach nesmu byt koberce, zaclony a ozdobné predmety.

(5) Podlahy v prevadzkarfiach musia byt z nepriepustného materialu s protiSmykovou Upravou, dobre gistitelné a
dezinfikovatelné, odolavajuce hnilobe a rieSené tak, aby voda mohla dobre odtekat ku kanalizatnym vpustiam. V
prevadzkarnach s priamym odvodom odpadovych véd musi byt odpad so sifénom s mriezkou alebo s inym
vhodnym uzaverom a podla potreby s lapacom tuku.

(6) Okna a vetracie otvory v prevadzkarfiach musia byt zhotovené tak, aby zabranili hromadeniu necistot. Ak sa
otvaraju do vonkajSieho prostredia, musia byt zabezpecené proti vnikaniu hmyzu.

(7) Kanalizacia nesmie byt zdrojom kontaminacie potravin. Kanalizacné potrubie nesmie byt v prevadzkarni volne
vedené a nekryté.
§15

(1) Zasobovanie vodou v prevadzkarfiach musia byt zabezpecené dostatoénym mnozstvom tecucej teplej vody
zahriatej najmenej na 50°C a studene;j pitnej vody.

(2) Ak je v prevadzkarni aj uzitkova voda (nepitna voda) pouzivana na vyvijanie pary, chladenie, poziarnu
ochranu a iné potrebné Ucely, tato voda sa musi privadzat samostatnym potrubim farebne oznacenym, ktoré
nesmie mat ziadne prepojenie s rozvodom pitnej vody ani moznost spatného toku do rozvodu pitnej vody.

(3) Para pouzivana na priamy styk s potravinami nesmie obsahovat' Ziadne latky, ktoré by mohli potraviny
kontaminovat.

(4) Lad pouzivany v prevadzkarniach sa musi vyrabat’ z pitnej vody; pri jeho vyrobe, manipulacii s nim a jeho
skladovani sa musi zabranitjeho kontaminacii.

(5) V prevadzkarnach musia byt stavebne oddelené umyvarne ruk, nadob, obalov a naradia, vybavené vhodnym



umyvacim zariadenim a privodom te€uce;j teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody.
Umyvacie zariadenie sa musi stale udrziavat v stave schopnom prevadzky a v Gistoty.

(6) Prevadzkarne musia byt vybavené dostato€énym poctom umyvadiel na umyvanie ruk a zariadeni na
dezinfekciu ruk.

(7) Odpadova voda a prevadzkovy odpad musia byt odvedené tak, aby sa zabranilo akémukolvek znecisteniu
pitnej vody7).

§16

(1) Odpad sa nesmie hromadit’ v miestnostiach pre potraviny okrem nevyhnutného mnozstva, ktoré suvisi s
riadnym fungovanim prevadzkarne.

(2) Odpad sa musi ulozit do uzatvaracich nadob alebo do inych nadob alebo jednorazovych obalov, ak je to
odovodnitelné. Nadoby na odpad musia mat vhodnu konstrukciu, musia sa udrziavat v dobrom stave, viditelne
oznacené, lahko distitelné, dezinfikovatelné a nepriepustné. Bezprostredne po ich vyprazdneni sa musia vycistit
a vydezinfikovat.

(3) Odpady vzniknuté pri vyrobe musia byt uskladnené na vyhradenom mieste a podla potreby odvazané.

(4) Stanoviste na nadoby na odpad musi mat pevny povrch vzdy &isty a chraneny pred nepriaznivymi
poveternostnymi vplyvmi.

(5) Sklady na odpad musia byt vybavené privodom tecucej teplej vody a studenej vody, kanaliza¢nou vpustou a
musia byt dostatocne odvetravané; ich steny a podlahy musia byt hladké a lahké Cistitelné. Dvere a iné vstupy do
tychto skladov musia byt zabezpe&ené proti vniknutiu hmyzu, vtakov a hlodavcov.

§17

(1) V prevadzkarnach treba €o najviac vyuzivat prirodzené osvetlenie. Umelé osvetlenie musi byt inStalované
podla prislusnych predpisov, chranené tienidlami a ochrannymi telesami, ktoré sa musia pravidelne Cistit6).

(2) Prevadzkaren musi mat vhodné a dostato¢né prostriedky na prirodzené vetranie alebo umelé vetranie, aby sa
zabranilo mechanickému prudeniu vzduchu z nedistej prevadzkarne do Cistej prevadzkarne. Ventilaény systém
musi umoznit lfahku dostupnost filtrov a inych €asti vyZadujucich Eistenie alebo vymenu.

(3) V prevadzkarnach musi byt zabezpecené prirodzené alebo umelé vetranie tak, aby sa v nich udrziavalo
vyhovujuce ovzdusie. Prevadzkarne sa musia podla charakteru vyroby udrziavat bezprasné a suché. Ak ide o
vlhku alebo parnu prevadzku, alebo prevadzku s vysokou teplotou, dymom, alebo kde sa vyskytuje znecistujuci
aerosdl, treba v prevadzkariiach zabezpe it ventilaciu tak, aby sa zabranilo zrdZaniu pary a tvorba kondenzaénej
vody.

(4) Pary a vypary sa musia z prevadzkarni odvadzat tak, aby nezataZovali pracovnikov a okolie a aby
nenarusSovali vyrobné procesy.

(5) V prevadzkarnach s vyrobou osobitného uréenia musi byt zabezpecena klimatizacia alebo pretlakové vetranie
s filtraciou a Upravou vzduchu s registraciou.

(6) Chladenie v prevadzkarnach musi zodpovedat uréeniu vyroby a spésobu manipulacie. Chladiace komory
musia byt vybavené teplomermi a vihkomermi s registraciou, sustavne kontrolované a udrziavané Cisté a
prevadzkyschopneé.

§18
Zariadenie na upravu vzduchu musi byt umiestnené tak, aby sa mohlo lahko istit a aby bolo zabezpecené proti
Urazom pracovnikov.

§19

(1) Kazda prevadzkaren musi byt vybavena dostatoénym poctom Satni oddelenych pre Zeny a muzov a okrem
toho oddelenych aj prevadzkovych miestnosti a skladov.



(2) Satne musia byt vybavené vhodnymi skrinkami s jednoduchym vetracim zariadenim v mnoZstve
zodpovedajucom poctu pracovnikov s vy€lenenym priestorom na oddelené ulozenie Cistych a pouzitych
pracovnych odevov. V Satniach musia byt vyhovujuce sedadla, vykurovanie a pre Zeny hygienicka kabina.

(3) Pri Satniach musi byt zabezpe&ené najmenej jedno umyvadlo na kazdych 15 pracovnikov a najmenej jedna
sprcha na kazdych 10 pracovnikov6).

(4) V prevadzkariiach sa musi zabezpecit' Cistenie a suSenie pracovnych odevov pracovnikov. Odev, obuv, tasky
a iné osobné predmety nesmu byt umiestnené v prevadzkovych miestnostiach a v skladoch.

(5) V kazdej prevadzkarni musi byt umiestnena lekarnic¢ka primerane vybavena na poskytnutie prvej pomoci.

(6) Ak je v prevadzkarni stravovacie zariadenie alebo vydajna strany, vztahuju sa na ne osobitné predpisy.8)

§ 20

(1) Zachody musia byt sedadlové, splachovacie, osobitne pre Zeny a osobitne pre muzov a udrziavané v
pouZitelnom stave a v Cistote. V muZskych zachodoch musia byt tieZ pisoare. Zachody musia byt na kazdom
podlazi, na ktorom su trvalé pracoviska a rovhomerne rozmiestnené tak, aby zachod nebol od pracoviska
vzdialeny viac ako 12 m a pri stazenom pristupe nie viac ako 75 m.

(2) Pocet sedadiel zachodov sa uréi podla po¢tu pracovnikov takto:

a) jedno sedadlo pre 10 zien, dve sedadla pre 11 az 30 zien, tri sedadla pre 31 az 50 zien a pre kazdych dalSich
30 zien jedno dalSie sedadlo,

b) jedno sedadlo pre 10 muzov, dve sedadla pre 11 az 50 muzov a pre kazdy dalSich 50 muzov jedno dalSie
sedadlo. Pisoare sa vybavuji bud Zlabmi o dizke 60 cm na jedno sedadlo, alebo muslami v po&te zhodnom s
po¢tom zachodovych sedadiel,

c) v prevadzkarfiach do 5 zamestnancov v jednej smene méze byt jeden zachod, ktory je spoloény pre muzov a
zeny.

(3) Do zachodov nesmie byt priamy vchod z prevadzkarni; musi byt dostatoéne osvetlené, osobitne vetrané a
vybavené toaletnym papierom.

(4) V predsieni zachodu musi byt umyvadlo s te€ucou teplou vodou a studenou pitnou vodou, tekuté mydlo a
papierové utierky.

(5) Zachody musia byt aj pri Satniach a pri priestoroch, v ktorych st sprchy a umyvadla, a to jeden sedadlovy
zachod pre kazdych 100 pracovnikov, najmenej vSak jeden zachod8).

(6) V prevadzkarnach, v ktorych pracuje viac ako 50 zien, musia byt kabiny na osobnu hygienu zZien, a to jedna
kabina pre 50 az 300 zien a pre kazdych dalSich 300 zien jedna kabina6).

(7) Zachody musia byt vybavené primeranym prirodzenym alebo mechanickym vetranim.

§ 21

(1) Zariadenie, nastroje a obaly musia byt konstruované tak, aby vyhovovali hygienickym poziadavkam a zaroven
umoznovali ich dobré Cistenie.

(2) Zariadenie, nastroje a obaly musia sa udrziavat Cisté a v dobrom funkénom stave, aby neohrozovali
bezpec€nost potravin a pracovnikov. VSetky povrchy prichadzajuce do styku s potravinami vratane povrchov
zariadeni musia byt udrziavané v dobrom stave, 'ahko Cistitelné a dezinfikovatelné, vyhotovené z hladkych
umyvatelnych a netoxickych materialov.

(3) Material a naradie pouzivané pri praci s nepozivatelnymi latkami musia byt nalezite ozna¢ené a nesmu sa
pouzivat pri praci s potravinami.

(4) Pracovné stoly na spracuvanie surovin a vyrobkov musia mat hladky a lahko umyvatelny povrch. Ak mozno
pouzivat drevené pracovné stoly, musia byt zhotovené z tvrdého dreva, hladké a bez Strbin. V prevadzkarnach, v
ktorych by mohlo déjst k zamene pracovnych pléch a tym k poruSeniu zdravotnej neSkodnosti a kvality suroviny
alebo vyrobku, musia byt tieto plochy viditelne ozna¢ené podla uréenia.

(5) Pripustné natery strojov, pristrojov, stolov, zabradli, schodov apod. musia byt hladké, odolavajuce Cistiacim a
dezinfekEnym prostriedkom, nesmu zapachat po farbe a musia byt svetlé5).



(6) Technologické zariadenia, nadoby a iné pracovné pomocky mézu byt zhotovené len z takého materialu, ktory
nepriaznivo neovplyvriuje hygienicku bezchybnost vyrobku; nesmu hrdzaviet a nesmu mat poruseny povrch.

(7) So sklenenym materialom sa musi manipulovat tak, aby v pripade rozbitia nedoslo k primieSaniu ¢repin do
surovin alebo vyrobkov. Teplomery, ktoré sa pouzivaju v priamom styku so surovinami, polotovarmi a hotovymi
vyrobkami, musia byt uloZzené v ochrannych puzdroch.

(8) Materialy, z ktorych mozno vyrabat’ €asti technologickych a prepravnych zariadeni, nadob a obalov, ktoré
prichadzaju do styku s vyrobkami, st uvedené v piatej hlave druhej €asti potravinového kédexu.

§ 22

Administrativne a iné nevyrobné miestnosti musia byt stavebne oddelené od prevadzkarni a musia spinat
hygienické poziadavky tak, aby nebolo ohrozované zdravie pracovnikov9).

Stvrty oddiel
Hygiena vyroby, manipulacie a obehu

§23
(1) Nepovolanym osobam musi byt vstup do prevadzky zakazany.
(2) Do prevadzkarni nesmu mat pristup zvierata a iné Zivocichy.

(3) Na nienie hmyzu sa mézu pouzivat len schvalené prostriedky, ktoré nepdsobia nepriaznivo na zdravotnu
neskodnost a kvalitu vyrobkov. Ddsledne treba predchadzat ich priamemu styku s inymi vyrobkami, kuchynskym
riadom apod.

(4) VSetky toxicke latky, ako su rodenticidy, insekticidy, fungicidy a pod., treba skladovat osobitne tak, aby boli
chranené pred manipulaciou nepovolanym osobami. Pouzivat tieto latky a s nimi manipulovat mézu iba odborne
spbsobili pracovnici.

(5) Prevadzkovatel je povinny starat’ sa o ni¢enie hlodavcov a inych Skodcov, vyskytujucich sa v objektoch a na
pozemkoch, na ktorych su prevadzkarne umiestnené. Nastrahy musia byt rozmiestnené tak, aby bolo
znemoznené znedistenie vyrobkov toxickymi latkami. Pri ni¢eni Skodcov nesmu byt pouZzité prostriedky
obsahujuce Zivé choroboplodné zérodky.

(6) Ak sa na ni¢enie hlodavcov a inych Skodcov pouziju toxické prostriedky alebo prostriedky inak nebezpecné
pre ludi, musi sa ich pouzitie vykonat pod dohladom odbornika, ktory skontroluje aj odstranenie zvyskov tychto
prostriedkov pred zacatim dalSej prace. Deratizacia a dezinsekcia sa nesmu vykonavat pocas prevadzky.

(7) V prevadzkarnach je zakazané pouzivat na ni¢enie hlodavcov domace zvierata.
(8) Prevadzkovatel je povinny ohlasit’ prislusnému organu zvyseny vyskyt Skodlivych Zivocichov.

(9) Pri vchode do prevadzkarni treba umiestnit zariadenie na Cistenie a dezinfekciu obuvi a oznamy upozornujuce
na povinnost Cistit' si obuv pred vstupom do nich.

§24
(1) Preberanie surovin, polovyrobkov, polotovarov a vyrobkov méze vykonavat len osoba na to uréena.

(2) Na vyrobu, dalSie spracovanie a na uvadzanie do obehu mozno pouzit len také suroviny, polovyrobky,
polotovary a vyrobky, ktoré su zdravotne neSkodné, plnohodnotné a zodpovedajuce technickej dokumentacii;
nesmu byt neznameho alebo podozrivého pdvodu, nesmu vzbudzovat odpor a nesmu byt po datume
najneskorsej spotreby.

(3) Prevadzkaren nesmie prijat’ Ziadne suroviny alebo pridavné latky, o ktorych sa vie, alebo o ktorych je mozné
predpokladat, Ze su kontaminované parazitmi, patogénnymi mikroorganizmami alebo toxickymi, rozkladnymi
alebo cudzorodymi latkami, ktoré po norméalnom vytriedeni, alebo po postupoch opracovania &i spracovania,
hygienicky vykonanymi potravinarskym priemyslom, zostanu stale nevhodnymi na fudsku spotrebu.

(4) Suroviny a pridavné latky, ktoré sa skladuju v prevadzkarniach, sa musia udrziavat vo vhodnych
podmienkach, ktoré zabrariuju ich rozkladu a chrania ich pred kontaminaciou.



(5) VS8etky potraviny, s ktorymi sa naraba, sa musia skladovat, balit, vystavovat a prepravovat takym spdsobom,
aby sa chranili pred kontaminaciou, v dosledku ktorej by sa mohli stat nepozivatelnymi, nebezpeénymi pre
zdravie, alebo kontaminované takym sposobom, Ze by bolo neodévodnené oCakavat, Ze sa v takom stave budu
aj konzumovat'. Potraviny musia byt umiestnené a chranené tak, aby sa riziko kontaminacie znizilo na minimum.
Musia sa vykonat dostatocné opatrenia, aby sa zabezpecila ochrana proti Skodcom.

(6) Suroviny, pridavné latky, polovyrobky a vyrobky, v ktorych by mohlo déjst k pomnozeniu patogénnych
mikroorganizmov, alebo by sa v nich mohli tvorit toxiny, sa musia uchovavat pri teplotach, pri ktorych nevznika
zdravotné riziko. V sulade s bezpe€nostou potravin je dovolené, na obmedzeny kratky ¢as, ak sa musi vykonat
prakticky zasah pocas pripravy, prepravy, skladovania, vystavenia a podavania potraviny, vystavit potravinu
mimo priestor s kontrolovanou ochrannou teplotou.

(7) Ak sa potraviny musia uchovavat v chlade alebo sa maju podavat v chladenom stave, musia sa po poslednom
tepelnom oSetreni schladit tak rychlo, ako je to len mozné; ak sa v zavereCnej faze spracovania nepouzije tepelné
oSetrenie, musia sa ochladit na teplotu, ktora nespésobi vznik zdravotného rizika.

(8) Rizikové alebo nepozivatelné latky, vratane krmiv, sa musia oznacit vhodnym spésobom a skladovat’
oddelene a v zabezpe€enych nadobach.

(9) Voda pouzitd na umyvanie surovin sa nesmie vratit spat do obehu; jej opatovné pouzitie je mozno len po jej
nalezitom vycisteni.

(10) Prebrané suroviny, polovyrobky, polotovary a vyrobky sa musia ihned uskladnit; pozastavené, poSkodené
alebo inak znehodnotené sa musia umiestnit oddelene.

§25

(1) Technologické postupy treba vykonavat tak, aby sa vylucilo akékolvek znecistenie a iné znehodnotenie
vyrobkov.

(2) V prevadzkariach sa méze vyrabat iba povoleny druh vyrobkov. Zariadenia mozno pouzivat len na ten ucel,
na ktory boli schvalené.

(3) Jednotlivé prevadzkoveé fazy sa musia organizovat tak, aby postup prac bol suvisly a aby sa zamedzilo
krizenie Cistych a necistych €innosti.

(4) Vyroba polotovarov a vyrobkov sa musi vykonavat tak, aby bol €o najviac vyltuéeny ich priamy styk s ludskymi
rukami.

(5) Odkladat na podlahu naradie, nadoby, sucasti strojov a iné predmety prichadzajuce do priameho styku so
spracuvanym materialom, je zakazané.

§ 26

(1) Kazdy pracovnik, ktory zisti odchylky od prirodzeného vzhladu farby, vone a iné negativne vlastnosti suroviny
alebo vyrobku, je povinny na to upozornit zodpovedného pracovnika, ktory musi zabezpecit potrebné opatrenia
na napravu.

(2) Kazdy pracovnik musi byt oboznameny s hygienickymi predpismi tykajucimi sa prevadzky a osobitne s
predpismi tykajucimi sa jeho pracoviska.

§ 27

(1) Balenie vyrobkov sa musi vykonavat v prostredi, v ktorom neméze dojst k ich znecisteniu a znehodnoteniu.
Vyrobky mozno balit len do zdravotne neSkodnych obalov tak, aby boli €o najviac chranené pred znecistenim a
naru$enim ich zdravotnej neSkodnosti a kvality. Balit do obalov spolo¢ne také vyrobky, ktoré by sa navzajom
neziaduco ovplyvriovali, napriklad vérou, je zakazané.

(2) Obaly sa musia skladovat na takym miestach, ktoré spifiaju hygienické poZiadavky na skladovanie obalov.
Obaly na vyrobky ur€ené na osobitné ucely, ako je napriklad detské vyziva, musia byt pred naplnenim
sterilizované.

(3) Uzavery obalov musia byt vyhotovené zo zdravotne neSkodnych materialov, musia dobre tesnit a aj inak
vyhovovat svojmu ucelu.



(4) Pred balenim a uvedenim vyrobku do obehu musi byt vyrobok prekontrolovany, &i spifia hygienické a
kvalitativne poZiadavky.

§ 28

(1) V prevadzkarniach, kde je to nevyhnutné, musi byt zabezpecené vhodné zariadenie na Cistenie a dezinfekciu
pracovného naradia; zariadenie musi byt odolné voci kordzii, musi byt lahko Cistitelné a s dostato€nym privodom
teplej vody s teplotou najmenej 50 °C a dostato€nym privodom studenej pitnej vody.

(2) VSetky predmety, suciastky a zariadenia prichadzajuce do styku s potravinami sa musia udrziavat v Cistote a
musia byt

a) konstruované z takych materialov a udrziavané v takom technickom stave, aby sa riziko kontaminacie potravin
znizilo na minimum,

b) okrem nenavratnych nadob a obalov, konstruované z takych materialov a udrziavané v takom technickom
stave a vykone, aby mohli byt dékladne Cistené a ak je to nevyhnutné dezinfikované v miere dostacujucej na
dané ucely,

c) umiestnené tak, aby sa umoznilo primerané Cistenie okolitého priestoru.

(3) Zariadenia, naradie a obaly musia byt po ukon&eni prace dokladne ocistené od zvySkov spracivanych
materialov a stroje a nastroje, ak je to mozné, aj rozobrané a dékladne umyté najprv teplou, zdravotne neskodnou
vodou, zahriatou najmenej na 50 °C a potom s pridanim vhodného &istiaceho roztoku alebo dezinfekéného
prostriedku a oplachnuté studenou pitnou vodou. Je potrebné dékladne vymyt rohy, miesta spojené a Strbiny
strojov a nastrojov. Hlinikové stroje, nastroje a nadoby, smaltované a beténové vane sa nesmu distit’ pieskom,
brisnym papierom alebo zieravymi chemickymi pripravkami, ktorymi by mohol byt poSkodeny alebo rozruseny ich
povrch.

(4) Nadoby sa musia umyvat po kazdom pouZziti v zahriatej vode. Prvé umyvanie sa vykona vodou zahriatou
najmenej na 50 °C s pridanim ucinnych Cistiacich prostriedkov, druhé umyvanie vodou zahriatou taktiez najmenej
na 50 °C pri ruénom gisteni a vodou zahriatou na 80 °C pri strojovom Cisteni; potom sa nadoby oplachnu
studenou pitnou vodou.

(5) Sudy a kade treba umyvat po kazdom pouziti vodou zahriatou najmenej na 50 °C s pridanim vhodného
Cistiaceho prostriedku a oplachnut vodou zahriatou najmenej na 80 °C alebo parou.

(6) Sklenené nadoby a predmety treba umyvat oddelene od ostatnych nadob a predmetov vodou zahriatou
najmenej na 50 °C s pridanim vhodného Cistiaceho prostriedku a oplachnut vodou zahriatou taktiez najmenej na
50 °C.

(7) Pri rozbiti sklenenych nadob a predmetov sa musia ihned odstranit ¢repy a vyrobok sa musi dékladne
prekontrolovat. Z glazdrovanych nadob sa zvySky nesmu odstrafiovat ostrymi predmetmi, aby sa glazura
neposkodila.

(8) Noze, vidlice, naberacky, panvice a iné naradie treba Cistit ako nadoby, avSak oddelene; noze treba Cistit aj
brusnym papierom, kriedou, jemnym pieskom alebo inymi vhodnymi prostriedkami, vidlice a iné nastroje s Uzkymi
Strbinami treba vydcistit' kefou a oplachnut’ vodou.

(9) Drevené naradie a drevené pracovné plochy treba pri ruénom ¢isteni umyvat’ vodou zahriatou najmenej na 45
°C s pridanim vhodného Cistiaceho alebo dezinfekéného prostriedku.

(10) Kefy, textiiné pomécky a pokryvky treba Cistit kazdy deri vyvaranim vo vode s pridanim vhodného ¢istiaceho
prostriedku a potom oplachnut vodou zahriatou najmenej na 85 °C a vysusit.

11) Cistit pomocky na podlahy, chodby, schody apod. treba denne vyvarit vo vode s pridanim vhodnych
dezinfek&nych prostriedkov. Tieto pomdcky musia byt vhodne oznacené a odkladané oddelene, aby nedoslo k ich
zamene s Cistiacimi pomdckami pouzivanymi na vyrobné zariadenie.

(12) Latkové podlozky, mreze apod. musia byt po kazdom pouziti, najmenej vSak raz denne dobre ocCistené a
dezinfikované.

(13) Zariadenia, naradie a obaly treba po umyti osuSovat &istym horicim vzduchom alebo nechat osusit
odkvapkavanim a oschnutim na €istom vzduchu.

(12) Umyvacie stroje treba primerane Casto Cistit' a dezinfikovat podla prevadzkového poriadku.



(13) Mastné odpadové vody a odpady sa musia vypustat’ do kanalizacie cez lapa¢ tuku umiestneny mimo
priestoru prevadzkarne a manipula¢nych priestorov.

§29
(1) Dezinfekciu zariadeni, naradia a obalov treba vykonavat pravidelne podla povahy vyroby a manipulaénych
¢innosti, najma ak ide o detsku vyzivu, maso, ryby, vajcia a mlieko; dezinfekcia sa vykonava po predchadzajucom
ocisteni, vhodnym dezinfek&nych prostriedkov.
(2) Dezinfekéné prostriedky, ich druh a spdsob pouzitia uréi osoba poverena dohfadom nad hygienou vyroby.
Zvysky dezinfekénych prostriedkov sa musia z dezinfikovanych predmetov ihned po skonéeni dezinfekcie
odstranit.

§ 30
(1) Po skonéeni prevadzky a podla potreby aj po€as prevadzky sa musia prevadzkarne upratovat a Cistit.
Umyvatelné plochy stien a dvere podfa povahy €innosti aj okenné ramy a radiatory sa musia omyvat denne.

Osobitne dokladne treba istit klucky dveri.

(2) Po skonéeni pracovného dna treba v prevadzkarmach umyt podlahy a schody vodou zahriatou najmenej na 50
°C s vhodnym Cistiacim prostriedkom.

(3) Drevené priehradky a zabradlia treba denne utierat na mokro vhodnym Cistiacim pripravkom. Pocas
prevadzky treba podlahy utierat na mokro podla stupfia znecistenia i Castejsie. Vyliate alebo na zem spadnuté
zvysky vyrobku sa musia odstranit’ ihned.

(4) Vytahy a prepravniky na vyrobky sa musia Cistit po kazdej smene v pritomnosti osdb, ktoré ich obsluhuju.

(5) Smeti a odpadky treba odkladat do osobitne oznac¢enych a uzatvaratelnych nadob a ak je to odévodnitelné do
inych nadob alebo jednorazovych obalov.

(6) Upratovanie a Cistenie pocas vyrobnych operacii, ak nie je osobitne predpisané, je zakazané.
(7) Podla potreby vykonat celkové upratovanie a Cistenie prevadzkarne.

(8) V pripade opotrebovania prevadzkarni treba vykonat ich opravy, stropy a steny ocistit' a dezinfikovat alebo ich
vymalovat, alebo obielit.

(9) Vymoli v stenach a podlahach sa musia opravit ihned, ako sa vyskytnu. Opravy alebo iné innosti, pri ktorych
vznika prach alebo smeti, sa nesmu uskuto¢hovat pocas prevadzky.

§ 31
(1) Zakazy jedenia, fajéenia, pluvania, Zuvania, manipulovania s otvorenym ohfiom, Cistenia obuvi a iné, prikazy
na umyvanie ruk po pouziti zachodu, prezliekanie pracovného odevu pred pouzitim zachoda a iné, upozornenia
na nebezpecenstvo poziaru, nebezpecie zranenia prevodnym zariadenim apod. musia byt umiestnené na dobre
viditelnom a bezpe¢nom mieste. Propagacna tlag, plagaty a nastenky okrem tych, ktoré suvisia s prevadzkou, sa

nesmu umiesthovat v prevadzkarni.

(2) Po ukonéeni pracovnej smeny je kazdy pracovnik povinny zanechat svoje pracovné miesto Cisté a v poriadku.

§ 32

(1) Veduci prevadzkarne ur¢i osobu zodpovednu za dohfad nad hygienou a sustavnym plnenim sanitarneho
programu.

(2) Podla povahy prevadzky sa musi vykonavat fyzicka, pripadne chemicka a mikrobiologicka kontrola uc¢innosti
¢innosti a dezinfekcie.

(3) Ak sa v prevadzkarni alebo v niektorej jej Casti vyskytne infekéné ochorenie ludi, zvierat, alebo znecistenie
vyrobkov, treba to oznamit lekarovi alebo veterinarnemu lekarovi a postupovat podla ich pokynov2), 3).



Piaty oddiel
Hygiena a zdravotny stav pracovnikov

§ 33

(1) Zamestnavatel je povinny

a) prijimat na pracu do prevadzkarni na vyrobu a manipulaciu s vyrobkami len osoby zdravé, po absolvovani
vstupnej lekarskej prehliadky,

b) upozornit’ pracovnikov na povinnost hlasit uréenym osobam hnackové, hnisavé alebo horuc¢kovité ochorenie,
alebo inu prenosnu chorobu, alebo podozrenie, Ze ide o prenosnu chorobu,

c) prihlasit pracovnikov na pozadované lekarske prehliadky a viest o tychto prehliadkach evidenciu,

d) zabezpecit, aby lahké porezania, odreniny, pichnutia alebo iné drobné poranenia pracovnikov na pracovisku
boli ihned oSetrené,

e) nepripustit k vyrobe alebo k manipulacii s vyrobkami pracovnika, ktory nema osvedcenie odbornej spésobilosti
na vykonavanie epidemiologicky zavaznych ¢innosti,

f) zabezpecit pracovnikom vhodny pracovny odev, obuv a pokryvky na zakrytie vlasov, pri€om pracovny odev sa
musi podla potreby vymenit a po vyprani vyzehlit,

g) zabezpecit pracovnikom v chladenych prevadzkarfiach teply odev,

h) zabezpecit pracovnikov podla povahy prevadzky suSenie pracovnej, najma gumenej obuvi,

ch) urcit miesto na odkladanie $pinavych odevov tak, aby bolo oddelené od miesta na Cisté odevy.

(2) Zamestnavatel musi ihned, ako sa dozvie o hlaseni podla odseku 1 pism. b), urobit opatrenia na zabranenie
prenosu infekéného ochorenia a znecistenia vyrobkov.

§33a

Zamestnavatel musi zabezpecit dohlad, pou€enie a vySkolenie pracovnikov prichadzajucich do styku s
potravinami v otdzkach hygieny potravin, a to v rozsahu zodpovedajucom ich pracovnej naplini.

§ 34

(1)Pracovnici su povinni

a) mat osvedcéenie o odbornej spdsobilosti na vykonavanie epidemiologicky zavaznych ¢innosti,

b) podrobit sa pozadovanym lekarskym prehliadkam,

c) podrobit sa lekarskej prehliadke vzdy, ked sa vyskytne u nich alebo v ich domacnosti, alebo bydlisku
hnackové, hnisavé alebo iné horuckovité ochorenie, alebo ina prenosna choroba, alebo ak vznikne podozrenie,
ze ide o prenosnu chorobu a ked' su v rekonvalescencii po prenosnej chorobe,

d) ihned hlasit zamestnavatelovi infekéné ochorenie svoje, ako aj infekéné ochorenie ¢lenov domacnosti alebo
spolubyvajucich,

e) upozornit vzdy oSetrujuceho lekara, ze pracuju v prevadzkarfiach, v ktorych prichadzaju do styku s
vyrobkami,

f) oboznamit sa s predpismi tykajucimi sa vyroby a manipulacie s vyrobkami v rozsahu uréenom
zamestnavatelom.

(2) Ziadna osoba, o ktorej sa vie alebo sa predpoklada, Ze je postihnuta chorobou, ktora sa moze prenasat
potravinami, alebo je bacilonosiGom takejto choroby, alebo je postihnuta infikovanymi ranami, koznymi infekciami
alebo hnackou, nesmie pracovat v ziadnych priestoroch, v ktorych sa naraba s potravinami, ani nesmie
vykonavat ziadnu pracu, pri ktorej existuje pravdepodobnost’ priameho alebo nepriameho kontaminovania
potravin patogénnymi mikroorganizmami.

§35

(1) Pracovnici musia nosit vhodné, Cisté pracovné oblecenie, pri praci s potravinami musia dodrziavat osobnu
hygienu po cely pracovny €as, dékladne si umyvat ruky pred pracou, pri praci ihned po kazdom znecisteni ruk, po
kazdom ukonéeni jedného druhu prace, po fajceni, po Uprave Satstva a osobitne dokladne po kazdom pouziti
zachodu.

(2) Pracovnici musia mat stale ostrihané nechty a nesmu ich mat pri praci nalakované. Pri praci si nesmu
vykonavat toaletné Upravy, ¢esat sa, strihat nechty a robit iné kozmetické Upravy.

(3) Pracovnici mézu fajcit po€as pracovnej doby iba vo vyhradenych miestnostiach. V prevadzkarfiach je
zakazané jest, pit, fajcit a zuvat.



Siesty oddiel
Hygiena skladovania a uchovavania

§ 36

V skladoch a skladovacich priestoroch sa musia vytvorit' také podmienky na skladovanie a uchovavanie vyrobkov,
aby bola zachovand ich zdravotna neskodnost, kvalita a biologicka hodnota po cely €as skladovania.

§37

(1) Vyrobky mozno skladovat v samostatnych budovach alevo vo vy¢lenenych priestoroch (dalej len "sklady"),
ktoru su

a) vyhradené iba na tento ucel,

b) v €astiach budov, ktoré su su€astou vyrobného alebo obchodného zariadenia alebo zariadenia spoloéného
stravovania,

¢) v sezénnych zariadeniach, ako su stanky apod.

(2) Pri uvadzani skladov do prevadzky je fyzicka osoba a pravnicka osoba povinna ohlasit to prisluSnému organu
Statnej spravy.

(3) Sklady musia byt umiestnené tak, aby neboli nepriaznivo ovplyviiované vonkajSim prostredim a aby svojou
prevadzkou nepriaznivo neovplyviiovali toto prostredie.

(4) V najblizSom okoli skladov nesmu byt skladky odpadov. Nadvorie a pristupové komunikacie ku skladom musia
mat bezprasnu povrchovu Upravu a cely areal skladov musi byt oploteny.

(5) Okrem poziadaviek na hygienu budov a zariadenim musia byt v skladoch splnené tieto dalSie poziadavky:

a) privod tecucej teplej vody a studenej pitnej vody a zabezpecené hygienicky nezavadné odstrarfiovanie
odpadovych a splaskovych véd,

b) priestory skladov, kde sa vyrobky bezprostredne skladuju, musia byt upravené tak, aby nimi neprechadzalo
ani teplovodné, ani odpadové potrubie,

¢) vnutorné zariadenie skladov musi byt vyrobené z funkéne vyhovujucich a hygienicky nezavadnych materialov,
dobre GistiteIné a dezinfikovatelné, najma ak ide o podlahy, steny a stropy,

d) v skladoch sa m6zu pouzivat len také mechanizacné prostriedky, ktoré neznecistuju vnatorné prostredie
skladov.

§ 38
(1) V skladoch musia byt oddelené priestory na Cistu a necistu prevadzku.

(2) Podla ustanovenych mikroklimatickych poziadaviek na skladovanie vyrobkov musia mat sklady takuto teplotu
v °C a relativnu vihkost v percentach:

a) suchy sklad teplota podl'a druhu vyrobku 65az 70 %
b) chladny sklad +8az+10°C 80az 90 %
¢) chladeny sklad +2az+6°C 80az95 %
d) mraziarensky sklad - 18 a menej °C

e) ostatné sklady podl’a druhu vyrobkov, pre ktoré st poZiadavky ustanovené osobitne

(3) Sklady vyrobkov musia byt vybavené meracimi, regulaénymi a registracnymi zariadeniami, ktoré umozriuju
dodrziavanie a kontrolu ur¢enych podmienok skladovania.

(4) Oddelene sa musia skladovat najma vyrobky

a) s vyraznym zapachom alebo vériou od ostatnych vyrobkov,
b) surové od tepelne opracovanych,

c) balené od nebalenych,

d) potravinarske od nepotravinarskych.

(5) Skladované vyrobky musia byt sustavne kontrolované, o €om sa musi viest evidencia.

(6) Skladované vyrobky a obaly sa musia ulozit' tak, aby bol k nim bezpec&ny pristup; nesmu sa skladovat' priamo
na podlahe, ani sa nesmu dotykat' stien.

(7) Vyrobky, ktoré prejavia znamky zdravotnej Skodlivosti a naruSenia kvality, musia byt oznacené a ulozené
oddelene od ostatnych vyrobkov a musia byt zabezpec€ené tak, aby sa s nimi nemohlo nedovolene manipulovat,



najma aby nemohli byt uvedené do obehu a aby boli chranené proti zamene, odcudzeniu alebo inému zneuZitiu.

(8) VSetky priestory a zariadenia skladov musia byt sustavne udrziavané v Cistote a podla potreby sa musi v nich
vykonavat dezinfekcia, dezinsekcia a deratizacia, o ¢om sa musi viest evidencia.

Siedmy oddiel
Hygiena dopravy a prepravy

§ 39

(1) Hygienické poziadavky na dopravu a prepravu sa vztahuju na cestnu, Zelezni€nu, lodnu a letecku dopravu a
prepravu vyrobkov.

(2) Dopravné prostriedky a prepravné zariadenia na vyrobky nesmu nepriaznivo ovplyvriovat ich kvalitu.

(3) Dopravné prostriedky, prepravné zariadenia a prepravné obaly musia byt prispdsobené na vykonavanie
ucinného Cistenia a dezinfekcie.

§ 40

(1) Na prepravu vyrobkov mozno pouzivat na tento ucel uréené a prispésobené dopravné prostriedky a
prepravné zariadenia, ktorych lozny priestor vyhovuje hygienickym poziadavkam na druh a spésob prepravy
vyrobkov.

(2) Dopravné prostriedky a prepravné zariadenia na potraviny musia byt oznacené tak, aby bolo zrejmé, Ze sa
pouZivaju len na dopravu a prepravu potravin.

(3) Na prepravu vyrobkov sa musia pouzivat dopravné prostriedky a prepravné zariadenia, v ktorych mozno
udrziavat ustanovené podmienky uchovy pocas trvania prepravy; podla potreby musia byt vybavené meracimi,
regulaénymi a registraCnymi zariadeniami.

(4) Velké mnozstvo surového cukru, ktory bez predchadzajicej tplnej a ucinnej rafinacie nie je uréeny na pouzitie
ako potravina, ani ako prisada do potravin, mozno prepravovat namornou prepravou v nadobach, kontajneroch
alebo tankovych lodiach, ktoré sa nepouzivaju vylu€¢ne na prepravu potravin.

(5) Surovy cukor prepravovany po mori v nadobach, kontajneroch alebo tankovych lodiach, ktoré sa nepouzivaja
vyluéne na prepravu potravin, musi byt Uplne a Gcinne rafinovany pred tym, nez sa pouzije ako potravina alebo
ako prisada do potravin.

(6) Pred nakladanim surového cukru osoba zodpovedna za namornu prepravu posudi potrebu jeho Cistenia, a to
s ohladom na jeho zdravotnu neSkodnost a kvalitu podla poziadaviek spravnej vyrobnej praxe1); pritom vezme
do uvahy obsah predchadzajuceho nakladu, ktory bol prepravovany v nadobe, kontajneri alebo tankovej lodi.

§ 41

(1) Zo vSetkych druhov nadrzi, urenych na prepravu tekutin, sa musi dat prepravovany obsah, Cistiace a
dezinfekéné roztoky dokonale vypustit. Prepravné nadrze musia byt lahko Cistitelné a dezinfikovatelné a musi
byt moznost do nich vstupit za  uCelom  GCistenia, sanitacie a  vizualnej  kontroly.

(2) Lozny priestor dopravnych prostriedkov a prepravnych zariadeni nesmie mat cudzi zapach.

(3) Za dokladné cistenia a dezinfekciu lozného priestoru dopravného prostriedku a prepravného zariadenia je
zodpovedna fyzicka osoba a pravnicka osoba, vykonavajuca dopravu a prepravu (dalej len "dopravca").

(4) Nadoby, kontajnery alebo tankové lode podla § 40 ods. 4 musia spifiat tieto podmienky:
a) nadoba, kontajner alebo tankova lod pred nakladanim surového cukru musi byt dékladne vycistena od zvySkov
predchadzajuceho nakladu a iného znecistenia; musi byt vykonana kontrola potvrdzujuca, ze zvySky boli u€inne
odstranené,

b) velkoobjemovy naklad, ktory bezprostredne predchadzal nakladu surovému cukru, nebol tekuty.

§42
(1) Dopravné prostriedky a prepravné zariadenia a ich ploSiny musia byt konStruované a zhotovené tak, aby

a) lozny priestor bol dobre vetratelny, Cistitelny a dezinfikovatelny, najma ak ide o tie ¢asti, ktoré prichadzaju do
priameho styku s vyrobkami,



b) mali hladky povrch a zaoblené hrany,

c) sa v prepravnych priestoroch a v priestoroch na nakladanie a vykladanie nemohla zachytavat necistota,
d) prepravované vyrobky neboli nepriaznivo ovplyviiované vonkajSim prostredim.

e) aby boli udrziavané v dobrom technickom stave a vykone.

(2) Na vyrobu a povrchovu upravu €asti dopravnych prostriedkov a prepravnych zariadeni, ktoré prichadzaju do
priameho styku s vyrobkami, sa m6zu pouzivat' len zdravotne neSkodné materialy a technologické postupy,
uvedené v piatej hlave tejto Casti potravinového koédexu.

(3) Casti dopravnych zariadeni, ktoré prichadzaju do styku s chemicky agresivnym prostredim, musia byt
vyrobené z takého materialu alebo s takou povrchovou Upravou, aby pri obvyklom pouZzivani boli odolné proti
tomuto prostrediu.

(4) Ku kazdému dopravnému prostriedku so Specialnym zariadenim musi byt dodany navod na obsluhu, ktory
okrem zakladnych udajov o zapojeni, montazi, pouzivani apod., musi obsahovat aj navod na Cistenie a
dezinfekciu a odporucané Cistiace a dezinfekéné prostriedky a ich koncentraciu.

(5) Lozné plochy na vozidlach alebo nadoby sa nesmu pouzivat na dopravu inych vyrobkov, ako su potraviny, ak
by pritom mohlo ddjst k ich kontaminacii. Volne uloZené potraviny v tekutej, granulovanej alebo praskovej forme
sa musia na loZznych plochach prepravovat v nadobach alebo cisternach vyhradenych vylu€ne na prepravu
potravin. Takéto nadoby musia byt oznacené slovami ,len pre potraviny".

(6) Ak sa dopravné prostriedky a prepravné nadoby pouzivaju na prepravu inych vyrobkov spolu s potravinami,
alebo na prepravu viacerych rozli€nych potravin, tam kde j e to nevyhnutné, musi sa zabezpec it ucinné oddelenie
vyrobkov od potravin, aby sa predislo riziku kontaminacie.

(7) Ak sa dopravné prostriedky alebo prepravné nadoby pouzivaju na prepravu inych materialov, ako su
potraviny, alebo na prepravu rozli€nych potravin, medzi jednotlivymi zasielkami sa musi vykonat u€inné Cistenie,
aby sa prediSlo riziku kontaminacie.

(8) Potraviny ulozené v dopravnych prostriedkoch alebo v prepravnych nadobach musia byt umiestnené a
chranené tak, aby sa prediSlo riziku kontaminacie.

§ 43

(1) Dopravca musi mat osvedcenie o hygienickej spdsobilosti dopravného prostriedku od prislusného organu
potravinového dozoru.

(2) Dopravca je povinny mat sprievodné doklady o prepravovanych vyrobkov a o Cisteni a dezinfekcii dopravného
prostriedku.

(3) Pracovnici, ktori sa bezprostredne zucastriuju pri doprave alebo preprave nebalenych vyrobkov, su povinni, ak
prichadzaju s nimi priamo alebo nepriamo do styku, dodrziavat povinnosti podla § 34 a § 35.

(4) Dopravca, ktory zodpoveda za prepravu surového cukru po mori, musi viest presnu a podrobnt dokumentaciu
0 bezprostredne predchadzajucom naklade ulozenom v nadobach, kontajneroch alebo tankovych lodiach a o
druhu a Gcinnosti istenia, ktoré bolo vykonané pred prepravou surového cukru.

(5) Dokumentacia musi sprevadzat zasielku na vSetkych usekoch prepravy do rafinérie, pri¢om jednu képiu si
ponecha rafinéria. V dokumentacii sa zretelne, viditelne a neodstranitelne, v jednom alebo vo viacerych
uradnych jazykoch Eurépskej unie, uvedie: ,Tento vyrobok sa méze pouzit ako fudska potrava az po rafinacii.”.

(6) Na zaklade Ziadosti poskytne osoba zodpovedna za namornu prepravu alebo za rafinaciu surového
cukru organom potravinového dozoru2) dokumentéaciu uvedenu v odsekoch 4 a 5.

§ 44

(1) Pri Cisteni dopravnych prostriedkov, prepravnych zariadeni a prepravnych obalov treba odstranit najprv hrubé
necistoty. Po ich odstraneni cely prepravny priestor vozidla, vratane rohozi a prepravnych obalov, treba dékladne
vystriekat' prudom teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a potom mechanicky ocistit. Po dékladnom
mechanickom odisteni treba ich oplachnut pradom teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a v pripade potreby
vodnou parou. Na Cistenie treba pouzivat vhodné Cistiace prostriedky. Po ukonéeni Cistenia dopravny prostriedok,
prepravné zariadenie a prepravné obaly treba nechat osusit na bezpraSnom mieste.

(2) Dezinfekcia sa vykonava dezinfekénym prostriedkov podla potreby, a to vzdy po predchadzajicom ocisteni.



(3) O disteni a dezinfekcii dopravného prostriedku a prepravného zariadenia sa musi viest evidencia, v ktorej
musi byt uvedené

a) den, hodina, spdsob Cistenia a dezinfekcie,

b) meno a priezvisko osoby, ktora vykonala dezinfekciu dopravného prostriedku a prepravného zariadenia,
c) druh pouzitého dezinfekéného prostriedku.

(4) Po vykonani dezinfekcie musia byt vSetky vydezinfikované plochy dokladne oplachnuté teplou vodou
zahriatou najmenej na 50°C, aby na nich neostali ziadne zvySky po dezinfekénom prostriedku a pachu.

(5) Pri preprave vyrobkov, ktoré vyzaduju osobitni starostlivost, sa Cistenia a dezinfekcia dopravnych
prostriedkov, prepravnych  zariadeni a prepravnych obalov, musi  vykonat  bezodkladne.

(6) Cisterny pouzivané na prepravu mlieka, mustov, ovocnych Stiav a olejov treba po kazdom vyprazdneni ihned
dokladne vycistit’ a dezinfikovat parou.

(7) Na cistenie dopravnych prostriedkov a prepravnych zariadeni vo velkych prevadzkarfiach musi byt zriadena
krytd umyvacia rampa s pevnou vodotesnou plochou napojenou na privod studenej vody a teplej vody zahriatej
najmenej na 50 °C, pripadne aj na privod vodnej pary. Umyvacia rampa musi byt napojena na kanalizaciu.

§ 44a

Tymto vynosom sa prebera pravny akt Eurdpskych spoloCenstiev a Eurépskej Unie uvedeny v prilohe.

Osmy oddiel
Hygiena predajni potravin

§ 45

(1) Predajne potravin su trvalé zariadenia, ktoré sa zriaduju najma ako obchodné domy, samoobsluzné nakupné
strediska, predajne s rozli€nym tovarom a Specializované predajne, ako su predajne masa, predajne lahédok,
cukrarenské predajne a iné.

(2) Ak su predajne potravin zriadené v obytnych domoch, musia byt stavebne a prevadzkovo oddelené od
bytovych priestorov.

(3) Stavebné materialy a vybavenie predajni potravin nesmu nepriaznivo ovplyviiovat zdravotni neSkodnost a
vyzivovu hodnotu skladovanych a predavanych potravin a inych vyrobkov. Nabytok a iné vnutorné vybavenie
musi zodpovedat rozsahu predaja a sortimentu vyrobkov. Nabytok musi byt jednoduchy, hladky a fahko
Cistitelny, s funk&nymi plochami, najlepSie svetlych farieb a upraveny tak, aby chranil nebalené potraviny, okrem
ovocia a zeleniny, pred dotykom kupujtcich a umoznoval istenie podlahy pod nim.

§ 46

(1) Dispozi¢né a stavebné rieSenie predajni potravin musi

a) umoznovat suvisly a ucelny presun potravin od prijmu a skladovania po presun do predajni. Rozmery
komunikacii a vstupov musia podla potreby umozriovat pouzivanie mechanizacie a paletizacie pri manipulacii s
vyrobkami,

b) umoznovat oddeleny vstup na prijem vyrobkov a oddeleny vstup pre prichod kupujucich. Pri prijme musia byt
potraviny chranené pred znecistenim a poveternostnymi vplyvmi. V predajni potravin, v ktorej nie je zabezpeceny
priamy prijem potravin pri ich dodavke, napr. pri prijme mlieka, mlie€nych vyrobkov, chleba a peciva, na
prechodné uskladnenie potravin sa musia zriadit uzamykatelné, kryté, dobre Cistitelné, pred Skodcami chranené
a vetratelné priestory, v ktorych su potraviny a iné vyrobky chranené pred akymkolvek znecistenim a
poveternostnymi vplyvmi,

c) byt tak, aby boli stavebne oddelené sklady potravin od inych skladov. Sklady sa musia umiestnit’ tak, by
potraviny neboli vzajomne nepriaznivo ovplyviiované a aby bola zachovana ich vyzivova hodnota, kvalita a
zdravotna neSkodnost.

(2) Podra ucelu predajne potravin musia byt stavebne alebo inak technicky oddelené priestory na preda;j

a) vyrobkov, ktoré by pri spolo€nom predaji mohli nepriaznivo ovplyviiovat organoleptické vlastnosti alebo
mikrobiologicku kvalitu inych vyrobkov, napr. predaj zivych ryb, diviny, hydiny, méasa, zeleniny, drogisticky tovar,
tabakové vyrobky, Cerstvé rezané kvety apod.,

b) potravin, ktorym je potrebné na uchovanie ich zdravotnej neSkodnosti vytvorit podmienky vysokej Cistoty
prostredia, napr. ak ide o potraviny uréené na priamu spotrebu bez tepelnej Upravy, ako su vyrobky lahddkarske,



cukrarenské, zmrzlina apod., alebo ak potraviny vyZzaduju osobitné teplotné a skladovacie podmienky, napr.
chladenie, mrazenie, relativnu vihkost apod.

(3) Osobitné priestory musia byt vytvorené na

a) skladovanie navratnych a nenavratnych obalov,

b) skladovanie poskodenych, pozastavenych alebo reklamovanych vyrobkov,

c) pripravu, opracovanie alebo spracovanie potravin v predajni, napr. na porciovanie, rozrabku, balenie alebo inu
upravu tak, aby nedochadzalo k ich vzajomnému nepriaznivému ovplyviiovaniu alebo nepriaznivému
ovplyviiovaniu priestoru pripravy,

d) vyrobu, Upravu a podavanie hotovych pokrmov, polotovarom a teplych napojov a na umyvanie riadu, ak
potravinarske predajne poskytuju v suvislosti s predajom aj stravovacie sluzby,

e) skladovanie obalovych materialov,

f) odpad, ak nie je denne odvazany; odpad zo zivo€iSnych produktov musi byt chladeny,

g) umyvanie a Cistenia naradia, nacinia, pomocného inventara, koSikov a vozikov, vybavené privodom tec€ucej
teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a s privodom studenej pitnej vody a odpadom splaskovych véd,

h) ukladanie Cistiacich prostriedkov podla potreby vybavené vylevkou s privodom teplej vody zahriatej najmenej
na 50 °C a s privodom studenej pitnej vody,

ch) vykonavanie administrativnych prac,

i) osobnu hygienu pracovnikov, ako su zachody, Satne, umyvarne apod. V predajni potravin s po¢tom
pracovnikom nad 10 v jednej smene sa musi zriadit denna miestnost. V predajni s niz§im po¢tom pracovnikov sa
na tento ucel musi priestorovo vhodne upravit Satnia,

j) vycvik u€niov, ak sa v predajni vykonava.

§ 47

(1) Do predajne potravin musi byt zabezpeceny dostato¢ny privod teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a
privod pitnej studenej vody. Ak je predajiia zasobovana z vlastného vodného zdroja, musi jej prevadzkovatel
zabezpedit kontrolu kvality tejto vody najmenej jedenkrat ro¢ne.

(2) V predajniach lahédok, v ktorych sa predavaju aj hotové pokrmy, musi byt pre kupujucich k dispozicii zachod
a umyvadlo na umyvanie ruk, okrem predajni lah6dok s rychlym obcerstvenim s konzumaciou v stoji, kde ma byt
zachod pre kupujucich dostupny do vzdialenosti 70 m.

(3) V predajniach potravin musi byt zabezpecené izolované odstrafiovanie odpadovych véd napojené na verejnu
kanalizaciu alebo Zumpu a v predajniach masa aj cez lapa¢ tuku.

§48
V kazdom stavebne oddelenom priestore predajne potravin musi byt zabezpe&ena prirodzena alebo nutena
vymena vzduchu. Miestnosti na obaly a odpad a zachody musia byt vetrané osobitne. Vzduch z priestorov
predajne nesmie byt v predajni potravin recirkulovany.

§49
Intenzita a farebnost’ umelého osvetlenia v predajniach s osobitnymi narokmi na opticku kontrolu, napr. v
predajniach masa a masovych vyrobkov, musi umoziovat zladenie farieb a umelé osvetlenie musi byt bielej
farby o intenzite najmenej 500 luxov.

§ 50
V pripravovniach polotovarov a hotovych pokrmov, umyvarfiach predajni a v predajniach masa musi byt steny
upravené do vysky najmenej 1,8 m tak, aby boli omyvatelné. V predajniach masa musi byt takato Gprava stien
najmenej 20 cm nad hakmi. Podlahy musia byt fahko Cistitelné, dezinfikovatelné, neSmyklavé, neporusené a
napojené na kanalizaciu alebo zumpu.

§ 51

Pracovné miesta pri pokladniciach a pracovné miesta obdobného charakteru musia mat' vytvorené
mikroklimatické podmienky zodpovedajlice charakteru vykonavanej prace.



§ 52

Predajiia potravin musi byt vybavena umyvatelnymi u¢elovymi nadobami alebo umyvatefnymi stojanmi na vrecia
z nepriepustného materialu na do¢asné zhromazdovanie odpadkov.

§ 53

(1) Pri akomkolvek zaobchadzani s potravinami je potrebné postupovat tak, aby nedoslo k poruseniu ich
zdravotnej neSkodnosti, ich vlastnosti, zloZzenia a vyZivovej hodnoty, pripadne k inému znehodnoteniu, napr.
nesmu byt predavané zmrazené potraviny po ich €iasto€nom alebo Uplnom rozmrazeni, alebo po ich opatovnom
zmrazeni.

(2) Vystavovaneé potraviny nebalené, okrem &erstvého ovocia a zeleniny, musia byt zabezpeené pred priamym
dotykom kupuijucich alebo pred inym znecistenim. Potraviny vystavované vo vykladoch musia byt chranené pred
naruSenim ich zdravotnej neSkodnosti a vyzivovej hodnoty a podfa mozZnosti nahradzané atrapami.

(3) Potraviny zdraviu Skodlivé alebo podozrivé zo zdravotnej Skodlivosti, potraviny vzbudzujice odpor a potraviny
neznameho alebo podozrivého pévodu sa nesmu v predajni potravin vystavovat a skladovat spolo€ne s
ostatnymi potravinami, ani predavat. Po uplynuti datumu najneskorsej spotreby musia byt potraviny vyradené z
predaja a uloZzené oddelene od ostatnych potravin aZz do ich odstranenia z predajne.

§ 54

(1) Pri predaji nebalenych potravin sa musi pouzivat Cisté nacinie a naradie, ako su napr. naberacky, lopatky,
klieste, lyZice, vidlice, podnosy apod.

(2) Na balenie nebalenych potravin mbze byt pouzity len vhodny a zdravotne neSkodny obalovy material.

(3) Pri samoobsluznom spbsobe predaja nebalenych potravin musi byt zabezpeceny dostatok vhodného a
zdravotne neSkodného obalového materialu. Pri manipulacii s obalovym materidlom si predavajuci nesmie
pomahat fukanim, slinenim prstov apod. Obalovy material sa musi skladovat tak, aby nedoslo k jeho znecisteniu.

(4) Mietie masa sa mbze vykonavat len v predajni potravin s povolenym predajom vysekového masa, a to len na
poZiadanie kupujuceho priamo pred nim a po omyti masa tecucou pitnou vodou.

§ 55

Pri vyrobe a Uprave polotovarov, pokrmov a napojov v predajni potravin musia byt zabezpecené také hygienické
poziadavky na prevadzku a technoldgiu vyroby ako v zariadeniach spolo¢ného stravovania8).

§ 56

Vykup navratnych obalov sa uskutoCiiuje v nadvaznosti na sklad navratnych obalov mimo priestoru predaj
potravin. Navratné obaly od kupujucich musia byt Cisté a nepoSkodené.

§ 57

Predavat potraviny zasielkovou sluzbou, donaskou do domu apod. mozno len s predchadzajiucim suhlasom
organu potravinového dozoru.

§ 58

Zamestnavatel je povinny zabezpedit

a) plnenie a kontrolu opatreni proti prenosnym chorobam pri skladovani, uchovavani, predaji a inej manipulacii s
potravinami,

b) zamestnavanie pracovnikov len s plathym osved€enim o odbornej spdsobilosti na vykonavanie
epidemiologicky zavaznych &innosti,

c) urené lekarske prehliadky zamestnancov,

d) osobné ochranné pracovné prostriedky, ich Cistenie a vymenu a kontrolovat ich pouzivanie,

€) okamzité odstranenie poruch a nedostatkov, ktoré by mohli nepriaznivo ovplyvnit zdravotna nesSkodnost,
kvalitu a vyzivovd hodnotu potravin,

f) dostatok vhodného nacinia, naradia a obalového materialu na predaj nebalenych potravin,



g) v predajni potravin s vyrobou a podavanim hotovych pokrmov z kazdej sucasti hotového pokrmu odber
vzorky8),

h) vypracovanie sanitatného poriadku, obsahujuceho napln priebezného denného upratovania, upratovania po
skoné&eni pracovnej smeny a v ramci sanitaénych dni, kontrolu vykonavania sanitacie a vedenie podrobnych
zdznamov o vykonanej sanitacii a hygienickom stave predajne,
ch) dostatok Cistiacich a dezinfek&nych prostriedkov a prostriedkov na osobnu hygienu pracovnikov,

i) vymalovanie priestorov predajne potravin a to podla potreby, najmenej vSak jedenkrat za 2 roky,

j) vykonavanie potrebnych stavebnych a technickych Uprav,

k) umiestnenie vyvesiek v predajni potravin na dobre viditelnom mieste s upozornenim na povinnosti kupujtcich
alebo iné upozornenia.

§ 59

Pracovnici su povinni
a) dodrziavat zasady osobnej hygieny, predovSetkym umyvat' si ruky s pouzitim mydla po prichode do prace, pri
prechode z necistej prace na Cistu pracu a po pouziti zachodu. Nechty na rukam musia mat’ ¢isté, kratko
ostrihané a nenalakované,

b) pouzivat pri praci Cisty pracovny odev, obuv a osobné ochranné pracovné prostriedky. Pracovny odev
skladovat oddelene od civilného odevu a pred vstupom do zachodov pracovné zastery alebo plaste odlozit na
vyhradené miesto,
¢) mat upravené vlasy pokryté vhodnou pokryvky, napr. ¢iapkou, Satkou, sietkou na vlasy apod.,

d) dodrziavat hygienické poziadavky na predaj potravin,

e) udrziavat vSetky priestory predajne, vnutorné zariadenie a inventar v Cistote,

f) dodrziavat zakaz fajCenia okrem priestorov, ktoré su na tento ucel vyhradené,

g) zabezpecit, aby do predajne potravin nevstupovali kupujuci v znecistenom odeve a obuvi a zjavne pod
vplyvom alkoholu,

h) dbat na dodrziavanie zakazov uréenych na hygienicki ochranu potravin tak, aby kupujuci svojvolne
nemanipulovali s vystavenymi potravinami a priamo sa nedotykali nebalenych potravin. Na zabalenie a vyber
nebalenych potravin pouzivat vystaveny obalovy material a pomdcky na to uréené.

§ 60
Vstupovat do predajne potravin so zvieratom, okrem vodiacich psov pre nevidiacich, je zakazané.
Deviaty oddiel
Hygiena predaja vyrobkov v trzniciach a na trhoviskach
§ 61
(1) Trznice a trhoviska zriaduje obec po dohode s organom potravinového dozoru.

(2) Sortiment predavanych vyrobkov v trzniciach a na trhoviskach a podmienky ich predaja uréuje obec so
sthlasom organu potravinového dozoru v trhovom poriadku10).

(3) Ak sa v trzniciach a na trhoviskach uskutoCriuje predaj drobnych zivych zvierat (jahnata, kozfata mladsie ako
3 mesiace, hydina, holuby, kraliky) a ryb, musi trhovy poriadok obsahovat' aj ustanovenia, ktoré sa tykaju
uplatfovania poziadaviek veterinarnej starostlivosti.

§ 62
(1) Trhoviska musia byt umiestnené na bezpraSnom mieste so spevnenym, dobre Cistitelnym povrchom, s
privodom pitnej vody a s odvodom odpadovych véd do kanaliza¢nej siete. Privod pitnej vody musi byt pristupny

aj pre kupujucich.

(2) Priestor trznic a trhovisk sa ¢leni podla charakteru a druhu predavanych vyrobkov. Na predaj potravin,
drobnych Zivych zvierat a ryb musia byt vyhradené osobitné miesta.

(3) Motorové dopravné prostriedky, ktorym sa zasobuju trhoviska, mozu byt v tomto priestore len na dobu
nevyhnutnej potreby.

§ 63



(1) Trznice a trhoviska musia byt vybavené
a) oddelenymi zachodmi pre zamestnancov trznice a trhoviska, predavajucich a pre kupujucich, oddelenymi
osobitne pre muzZov a osobitne pre Zeny a vybavenych umyvadlom s privodom pitnej vody,
b) vyhradenym priestorom s uzatvaratelnymi nadobami na do¢asné skladovanie odpadkov a oddelené do¢asné
skladovanie konfiskatov Zivo¢iSneho pdvodu,
c) zariadenim na predaj, ako su pulty, stanky a pod. a skladmi &lenenymi podla predavanych druhov vyrobkov
tak, aby nemohlo déjst’ k ovplyvneniu kvality a zdravotnej neSkodnosti vyrobkov.

§ 64

(1) Zariadenia na predaj v trzniciach a na trhoviskach musia byt viditelne ozna¢ené menom a adresou
predavajuceho alebo nazvom a sidlom firmy.

(2) Potraviny musia byt pri predaji umiestnené najmenej 70 cm nad zemou, okrem ovocia, zeleniny a zemiakov.

(3) Povrch stolov alebo pultov musi byt zo zdravotne neSkodného, funkéne vyhovujuceho a lahko Eistitelného
materialu.

(4) Priestory trznic a trhovisk, predajné stanky, stoly a skladovacie priestory, ako aj zariadenie ur¢ené na predaj
sa musia udrziavat v Cistom stave a v poriadku.

(5) Zariadenia na predaj na trhoviskach musia byt zastreSené.

§ 65

(1) Za zdravotnu neSkodnost’ a kvalitu predavanych potravin a ostatnych vyrobkov zodpoveda predavajici.

§ 66
Veterinarna prehliadka zivych zvierat a sprievodnych dokladov k nim sa vykonava na mieste a v ¢ase uréenom v
trhovom poriadku.

§ 67
Predaj vysekového masa, hydiny, kralikov, deleného masa jato€nych zvierat a zveriny, opracovanych ryb,
masovych vyrobkov, pasterizovaného mlieka a mlie€nych vyrobkov z tepelne oSetreného kravského, ovcieho a
kozieho mlieka, slepacich vajec, pekarskych vyrobkov a cukrarenskych vyrobkov je mozny len v trzniciach a na
trhoviskach, ktoré su na tento ucel vybavené chladiacimi vitrinami a pultmi, privodom tecucej teplej vody zahriatej
najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody, vhodnymi skladovacimi priestormi a lahko &istitelnym vnatornym
zariadenim.

§ 68
Predaj neoznacenych slepacich konzumnych vajec z vlastnej vyroby, tzv. prebytkov, je na trhoviskach a
trzniciach dovoleny, len ak
a) pochadzaju z vlastného chovu predavajiceho,
b) pocet predavanych vajec nepresahuje 200 ks za den,
c) vajcia nie su starSie ako 14 dni odo dna znasky.

§ 69
(1) Predavana zelenina, zemiaky a lesné plody musia byt oCistené.
(2) Kto predava Cerstvé huby, musi mat’ osvedCenie o osobitnej spésobilosti na ich predaj11).

(3) Volne rastuce Cerstvé huby musia byt pri predaji oznagené ich druhom, neporuSené a nepokrajané.

(4) Predaj susenych hub, okrem suSenych hub vyrabanych a balenych opravnenymi vyrobcami, je zakazany.



§ 70

V trzniciach a na trhoviskach sa nesmu predavat

a) surové kravské, kozie a ovcie mlieko,

b) mlie€ne vyrobky z tepelne neoSetreného kravského, kozieho a ovCieho mlieka, ak nie su osobitne povolené,
¢) vajcia vodnej hydiny,

d) potraviny na osobitné vyzivové ucely,

e) ostatné vyrobky, ktoré trhovy poriadok nepovoluje.

§71

Prevadzkovatel trznice a trhoviska je povinny

a) kontrolovat dodrziavanie trhového poriadku

b) vykonavat dozor nad predajom,

¢) napomahat kontrolnym organom pri vykone dozoru,

d) zabezpedit znalca na kontrolu predavanych hab a kontrolovat osvedcenie o osobitnej spdsobilosti na preda;j
hub,

e) kontrolovat’ osved€enia o odbornej spbsobilosti na vykonavanie epidemiologicky zavaznych ¢innosti oséb,
ktoré predavaju potraviny,

f) sledovat dodrziavanie hygienickych predpisov,

g) zabezpedit udrziavanie poriadku a Cistoty pred za¢atim prevadzky, po€as prevadzky a po ukonceni
prevadzky.

§72

Predavajuci v trznici a na trhovisku je povinny

a) udrziavat Gistotu predajného miesta,

b) oznadit’ predajné miesto svojim menom a priezviskom a adresou alebo nazvom sidlom firmy,

c) predavat zdravotne neSkodné a kvalitné vyrobky,

d) dodrziavat osobnu hygienu a hygienu predaja,

e) mat’ osvedc€enie o odbornej spbsobilosti na vykonavanie epidemiologicky zavaznych €innosti a predavajuci
huby osvedcéenie o odbornej spdsobilosti na ich predaj,

f) mat doklady o nadobudnuti predavanych vyrobkov,10)

g) zanechat po skonéeni predaja predajné miesto Cisté.

§73

Na predaj potravin v trzniciach a na trhoviskach sa okrem poziadaviek uvedenych v tomto oddieli primerane
vztahuju hygienické poziadavky na predaj potravin v potravinarskych predajniach.

Desiaty oddiel
Hygiena stankového a iného ambulantného predaja potravin

§74

Stankovy a iny ambulantny predaj potravin sa vykonava

a) v trvalych stankoch na dlhodoby predaj (dalej len "trvalé stanky"),

b) v stankoch na kratkodoby predaj pri jednorazovych podujatiach, ako su letné slavnosti, telovychovné akcie,
stretnutia mladeze apod.,

c) z inych zariadeni na ambulantny predaj, napr. z roznaskovych ko$ov, z podnosov, zo stolov a z motorovych
vozidiel vyhovujucich tomuto tGcelu,

d) z predajnych automatov.

§75

(1) Trvalé stanky musia byt zastreSené, zhotovené zo stavebnych materidlov schvalenych na tento ucel, s
lahkogistitelnym povrchom vnutornych stien a podlahy.

(2) Trvalé stanky a stanky na kratkodoby predaj potravin musia byt umiestnené na bezprasnych miestach, vo
vzdialenosti najmenej 100 m od zdrojov, ktoré by mohli nepriaznivo ovplyviiovat predaj potravin, najma od miest,
ktoré by mohli byt zdrojom nakazlivych ochoreni, znecistovania ovzdusia a pddy, ako su zariadenia na
spalovania odpadov, skladky odpadov, hnojiska, sklady zbernych surovin, asanacné zariadenia, stajne a vykrmne



hospodarskych zvierat apod.; od zachodov musia byt vzdialené najmenej 25 m.

§76

(1) Prevadzka trvalych stankov a stankov na kratkodoby predaj nesmie svojou ¢innostou nepriaznivo ovplyvriovat
okolie zapachom, hlukov apod.

(2) Podlahova plocha trvalych stdnkov musi byt tak velkd, aby na kazdého pracovnika obsluhy pripadala vofna
plocha najmenej 2 m2. Predna €ast stankov a vydajné okno musia byt chranené strieSkou o Sirke najmenej 70
cm proti dazdu a slne€nému Ziareniu, ak takato ochrana nie je zabezpecena inym vhodnym spésobom. Trvalé
stdnky musia mat priestor na skladovanie potravin a obal.

(3) Trvalé stanky musia mat' zabezpeceny privod te€ucej vody zahriatej najmenej na 50 °C a studenej pitnej
vody.

(4) Trvalé stanky musia byt vybavené zariadenim na umyvanie ruk a ak sa predaj uskuto€riuje v navratnom riade,
tieZ oddelenym priestorom a zariadenim na umyvanie tohto riadu.

(5) Odpadoveé vody z trvalého stanku musia byt napojené na kanalizaciu alebo na izolovand zumpu.

§77

(1) V trvalych stankoch a stankoch a stankoch na kratkodoby predaj potravin musia byt potraviny a pracovnici
obsluhy chraneni pred nepriaznivymi vonkajSimi vplyvmi (dazd, sinko, prach). Otvorena moze byt len predna Cast
stanku, kde je umiestneny pult. Vystavované a skladované potraviny musia byt zabezpecené proti akémukolvek
znecisteniu.

(2) Trvalé stanky a stanky na kratkodoby predaj musia byt vybavené u€elovym a lahkocistitefnym zariadenim.
Pre pracovnikov obsluhy musi byt vy€lenené miesto na ulozenie odevov. Zachody pre pracovnikov obsluhy
musia byt dostupné vo vzdialenosti do 70 m. Ak sa v tychto stankoch predavaju na priamu spotrebu napr.
nealkoholické napoje a hotové pokrmy, zachody pre kupujucich musia byt vo vzdialenosti do 70 m.

§78

(1) Stanky na kratkodoby predaj potravin musia byt vybavené jednoduchym zariadenim na umyvanie ruk a
pracovného naradie, Cistiacimi prostriedkami, mydlom, uterakom, papierom apod.

(2) Ak nie je mozné stanok na kratkodoby predaj napojit na zdroj te€ucej pitnej vody, pitni vodu mozno donasat v
nadobach na tento ucel ur¢enych z vodovodu alebo zo sledovaného vodného zdroja, alebo dovazat cisternami z
takéhoto zdroja za podmienok ur€éenym organom na ochranu zdravia.

(3) Ak stanok na kratkodoby predaj potravin nie je napojeny na zdroj te¢lcej pitnej vody, tak potraviny a napoje
sa musia kupujucim podavat len v nenavratnych obaloch.

§79

Ambulantny predaj potravin podla § 74 pism. c) musi byt viazany na stabilnt predajfiu, zariadenie spolo¢ného
stravovania alebo vyrobriu potravin.

§ 80

(1) Sortiment potravin predavanych v trvalych stankoch, stankoch na kratkodoby predaj a inym ambulantnym
predajom uréuje obec so suhlasom organu potravinového dozoru podla technickych podmienok a priestorového
vybavenia.

(2) V trvalych stankoch alebo v stankoch na kratkodoby predaj potravin a v inych zariadeniach ambulantného
predaja je zakazané

a) uchovavat potraviny spolo¢ne s nepotravinarskymi vyrobkami, okrem tabakovych vyrobkov, ak su skladované
a vystavované oddelene od potravin,

b) ukladat potraviny, predajné kose, podnosy apod. na podlahu,

c¢) uskladriovat' a prechovavat predmety, ktoré bezprostredne nesuvisia s predajom,

d) fajcit,



e) zdrziavat’ sa nepovolanym osobam v predajnej €asti,
f) prechovavat zvierata.

§ 81

Na predaj potravin z automatov je potrebné povolenie organu potravinového dozoru.

§ 82

Na predaj potravin v stankoch a z inych zariadeni na ambulantny predaj sa okrem poZziadaviek uvedenych v
tomto oddieli primerane vztahuju aj hygienické poZiadavky na predaj potravin v potravinarskych predajniach.

Jedenasty oddiel
Hygiena vyroby a predaja zmrzliny

§ 83

(1) Vyrobu a predaj nebalenej zmrzliny pripravenej studenou alebo teplou cestou mozno uskutochovat len v
trvalych stankoch alebo v inych potravinarskych prevadzkarnach, ktoré su na tento uc€el osobitne vybavené.
Priemyselne vyrobenu spotrebitelsky balend zmrzlinu mozno predavat aj z mraziacich pultov, ktoré su napojené
na zariadenie spolo¢ného stravovania alebo predajfiu potravin apod.

(2) Na priemyselnu vyrobu zmrzlinu alebo na vyrobu zmrzliny hlboko zmrazenej spotrebitel'sky balenej v
Specializovanych malych vyrobnych zariadeniach sa vztahuju ustanovenia prisludnej hlavy potravinového
kodexu.

§ 84

Na vyrobu a predaj nebalenej zmrzliny pripravenej studenou cestou alebo teplou cestou okrem dodrziavania
vSeobecnych poziadaviek uvedenych v tejto hlave potravinového kédexu musi byt

a) vy€leneny osobitny priestor s privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a s privodom studenej
pitnej vody,

b) zabezpe€ené napojenie na kanalizaciu,

c) chladiace zariadenie na kratkodobé uskladnenie pripravovanej zmrzlinovej zmesi,

d) zariadenie na Cistenie a dezinfekciu vyrobnikov zmrzliny a ostatného naradia,

€) umyvadlo na umyvanie ruk,

f) vhodné kryté miesto na oddelené umiestnenie vyrobnikov zmrzliny.

§ 85

(1) Na vyrobu zmrzlinovej zmesi mozno pouzivat len kvalitné a zdravotne neskodné suroviny podla ustanoveni
prislusnej hlavy potravinového kodexu.

(2) Na vyrobu zmrzliny studenou cestou mozno pouzivat' len priemyselne vyrabané zmrzlinové zmesi ur¢ené na
tento Ugel a zmie$ané s pitnou vodou. Dal$ie zloZky pridavané do zmrzlinovej zmesi musia byt vopred tepelne
opracované pri teplote 90 °C poc¢as najmenej 10 minut alebo pri teplote 70 °C po¢as najmenej 15 minut. Po
vychladnuti na teplotu 10 °C dosiahnutd do 90 minat musia byt tieto zlozky pridané do tekutej zmrzlinovej zmesi.

(3) Zmrzlinova zmes na vyrobu zmrzliny studenou cestou sa zmrazuje bezprostredne po zmieSani zloziek
zmrzliny na teplotu -8 az -12 °C, najneskorSie vSak do 60 minut. Pred zmrazenim sa zmes uchovava pri teplote
do +4 °C. Nesmie sa prevazat, hlboko zmrazovat a balit do spotrebitelskych obalov.

(4) Pri vyrobe zmrzliny teplou cestou sa musia vSetky suroviny a prisady s vynimkou ovocnej zlozky a
aromatickych latok bezprostredne po zmieSani, najviac vSak do 60 minut tepelne opracovat. Teplota nesmie
pocas 10 minut klesnut pod 90 °C alebo poc¢as 15 minut pod 70 °C.

(5) Zmrzlinova zmes na vyrobu zmrzliny teplou cestou musi byt najneskér do 90 minut po ukonéeni tepelného
opracovania schladena na teplotu +4 °C. Pri tejto teplote sa méze zmes skladovat' najviac 48 hodin a potom sa
musi ihned zmrazit' na teplotu -8 az -12 °C.



§ 86

Zmrzlinu vyrobenu studenou cestou i teplou cestou mozno predavat najdlhSie 24 hodin po jej zmrazeni.

§ 87
Pri vyrobe zmrzliny studenou cestou i teplou cestou sa nesmu
a) pridavat do zmrzlinovej zmesi akékolvek tepelne neopracované zlozky okrem Cerstvého ovocia a povolenych
aromatickych latok a farbiv,
b) pouzivat iné vajcia ako slepacie.

§ 88

(1) Zmrzlina vyrobena teplou cestou méze byt plnena aj do zasobnikov. Zasobniky so zmrzlinou musia byt po¢as
predaja skladované pri teplote pod -8 °C.

(2) Predaj hlboko zmrazenej zmrzliny musi byt ukoneny do 48 hodin po otvoreni zasobnika.
(3) Samovolné rozmrazovanie a pomieSanie réznych druhov zmrzliny a ich spoloéné zmrazovanie je zakazané.

(4) Prepravovat mozno len zmrzlinu vyrabanu teplou cestou v zmrazenom stave pri teplote pod -8 °C.

§89
(1) Vyrobné zariadenie na zmrzlinu, nadoby a nacinie sa musia udrziavat sustavne v Cistote.

(2) Nadoby na varenie a pasterizaciu zmrzlinovej zmesi sa musia ihned po vyprazdneni mechanicky ocistit, umyt
teplou vodou zahriatou najmenej na 60 °C s prisadou povolenych detergenénych pripravkov a oplachnut pradom
teplej vody zahriatej najmenej na 60 °C.

(3) Vyrobnik zmrzliny sa musi pred €istenim odmrazit. Vzdy po skoneni prevadzky sa musi rozobrat,
mechanicky odisti, oplachnut teplou vodou zahriatou najmenej na 45 °C s prisadou detergencného pripravku a
potom oplachnut studenou pitnou vodou, vydezinfikovat povolenym pripravkom a opéat oplachnut studenou
pitnou vodou. O¢istené ¢asti vyrobnikov sa nechaju osusit na bezpraSnom mieste bez utierania.

(4) Umiestnenie vyrobnikov zmrzliny na volnych priestranstvach, na chodnikov, pred predajiiami apod. je
zakazané.

§ 90

(1) Porcovacie naradie na zmrzlinu sa poc¢as predaja nesmie uchovavat alebo omacat v nadobke so stojatou
vodou.

(2) Papierové, plastové, oblatkové a iné nadobky uréené na porciovanie zmrzliny musia byt ulozené tak, aby boli
chranené pred znecistenim. Ich opakované pouzivanie je zakazané.

(3) Predaj nebalenej zmrzliny z podnosov, pojazdnych vozikov, ko$ov, aut, nechranenych pultov apod. je
zakazany.

§ 91

Zamestnavatel je povinny, okrem vSeobecnych povinnosti ustanovenych v tejto hlave potravinového kédexu,

a) oboznamit zamestnancov s technologickymi a hygienickymi zasadami pri vyrobe zmrzliny,

b) zabezpecit z kazdého druhu zmrzliny odobratie vzorky o hmotnosti najmenej 50 g do sterilnej nadobky, na
ktorej musi byt oznaceny druh zmrzliny, datum a hodina vyroby zmrzliny. Vzorky sa musia skladovat pri teplote -
12 az -18 °C pocas 48 hodin; o vzorkach je potrebné viest pisomnu evidenciu,

c) zabezpecit viditelné umiestnenie vyvesiek alebo inych poZzadovanych upozorneni.

§ 92



Pracovnici su povinni okrem v8eobecnych povinnosti, uvedenych v § 34 a § 35 pri vyrobe a manipulacii so
zmrzlinou dodrziavat technologické postupy, prevadzkovu a osobnu hygienu.

§93

Na obnovenie ¢innosti po preruseni vyroby a predaja zmrzliny, najma pred za¢atim sezony, je potrebné vyziadat
si sthlas organu na ochranu zdravia.

Dvanasty oddiel
Hygiena vyroby a predaja lahodkarskych vyrobkov

§94
Vseobecné ustanovenia

(1) Lahbédkarske vyrobky su potravinarske vyrobky rozneho zloZenia, ur¢ené na rychlu spotreby a pozostavajuce
zo surovin rastlinného aj zivo€iSneho pévodu. Su to najma masové Speciality, rybacie vyrobky, vyrobky studenej
kuchyne, majonézové Salaty, zeleninové Salaty, obloZzené pekarske vyrobky a cukrarenské vyrobky.

(2) Lahodkarske vyrobky sa musia vyrabat podla technologickych postupov schvalenych organov na ochranu
zdravia.

Osobitné poziadavky na priestorové vybavenie a €lenenie prevadzkarni
§ 95

(1) Prevadzkarne na vyrobu, manipulaciu a uvadzanie lahédkarskych vyrobkov do obehu mézu byt ako
a) samostatné vyrobné objekty,

b) osobitné vyrobné priestory v objektoch potravinarskej vyroby,

c) osobitné vyrobné priestory v predajniach potravin.

(2) Na preberanie surovin a polovyrobkov sa musi zriadit osobitny priestor s privodom tecucej teplej vody
zahriatej najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody, ktory priamo nadvazuje na sklad obalov.

(3) Na skladovanie surovin a polovyrobkov sa musia zriadit' skladovacie priestory ako suc¢ast vyrobného priestoru.
Na ich €lenenie a podmienky skladovanie sa vztahuju vSeobecné hygienické poZiadavky uvedené v tejto hlave
potravinového kédexu.

(4) Vajcia sa musia skladovat v chladnych skladoch alebo v chladni¢kach.
§ 96

(1) Na manipulaciu a ocistu surovin sa musi vyhradit osobitny priestor s privodom te¢ucej vody zahriatej najmene;j
na 50 °C a studenej pitnej vody so zariadenim na umyvanie surovin s pracovnymi plochami, umiestneny mimo
vyrobného priestoru tak, aby bola oddelena &ista vyroba od nedistej.

(2) Na tepelné opracovanie surovin a na ich nasledné Cistenie sa musi zriadit stavebne oddeleny priestor s
potrebnym vybavenim.

§97

Priestory na vyrobu lahddkarskych vyrobkov Zivogisneho pdvodu a na manipulaciu s nimi sa musia stavebne
oddelit tak, aby bola tato vyroba a manipulacia s tymito lah6dkarskymi vyrobkami oddelena od ostatnej
lahddkarskej vyroby.

§ 98

Na expediciu lahédkarskych vyrobkov sa musi zriadit samostatna expediéna miestnost, dostato€ne priestranna,
so samostatnym vchodom, vybavena chladiacimi zariadeniami, pracovnymi stolmi, naradim, privodom tecuce;j
teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody a umyvadlom na osobnu hygienu. Tato miestnost
musi nadvazovat na vyrobriu a sklad lahédkarskych vyrobkov.



§99
Na Cistenie nastrojov a strojnotechnologického zariadenia sa musi zriadit' osobitny priestor; obdobne je potrebné
zriadit’ osobitny priestor aj na Cistenie prepravnych nadob.
Vyroba lahédkarskych vyrobkov
§ 100

(1) Suroviny, polovyrobky a ostatné zlozky na vyrobu lahddkarskych vyrobkov musia byt zdravotne neskodné a
zodpovedat ustanoveniam prislu§nych hlav potravinového koédexu.

(2) Vyroba lahédkarskych vyrobkov musi byt plynula a vzajomne na seba nadvazujuca tak, aby nedochadzalo k
znecistovaniu vyrobkov.
§ 101

(1) VSetky uvarené suroviny na pripravu lahédkarskych vyrobkov sa musia do 4 hodin po ich uvareni vychladit na
+10 °C a spracovat najneskoér do 24 hodin.

(2) Spracuvanie surovin na vyrobu lahddkarskych vyrobkov po ich tepelnom opracovani sa musi vykonavat
pracovnym naradim tak, aby bola vylu¢ena ich druhotna mikrobialna kontaminacia.

(3) Spracuvanie surovin za studena musi byt oddelené od tepelného spracuvania surovin a od kone¢nej Upravy
vyrobkov.

(4) Na vyrobu lahédkarskych vyrobkov sa mézu pouzivat len tepelne opracované slepacie vajcia a vaje¢né
hmoty; ka€acie alebo iné vajcia sa nesmu pouzivat vobec.

§ 102
(1) Teplota vSetkych surovin na mieSanie $alatov vratane majonézy nesmie byt vysSia ako 5 °C.

(2) Salaty skladované a podavané za studena musia mat pH ? 4,5. Ak v niektorych druhoch $alatoch $alatov pH
> 4,5, musia sa takéto Salaty predaj v den, v ktorom boli vyrobené.

(3) Salaty s majonézou sa musia bezprostredne po dohotoveni vychladit na teplotu najviac +5 °C, ostatné Salaty
na teplotu najviac +10 °C; vSetky Salaty sa musia uchovavat v chladiacom zariadeni, z ktorého sa vydavaju alebo
expeduju.

(4) Majonézovy Salat sa musi pred expediciou nechat ulezat, aby sa dosiahlo vyrovnanie pH medzi majonézou a
Casticami méasa a zeleniny.

(5) Na vyrobu majonéz, masovych a zeleninovych Salatov s majonézou a obdobnych vyrobkov mozno pouzivat
len pasterizovanu vaje¢nu hmotu.

(6) Ostatné potraviny porciované a zabalené v obchodne;j sieti sa povazuju za lahédkarske vyrobky; mozno ich
predavat, ak ide o rychlo sa kaziace potraviny len do 24 hodin od ich porciovania a zabalenia, a ak ide o trvanlivé
potraviny len do 48 hodin od ich porciovania a zabalenia.

§ 103
(1) Do cukrarenskych vyrobkov, ako su pudingy, krémy, tvarohové torty a obdobné vyrobky, sa mozu slepacie
vajcia a vaje€né hmoty pridavat, len ak boli bezprostredne pred pridanim 15 minut tepelne opracované pri teplote

+72 °C.

(2) Tukové, maslové a pudingové a Zltkové krémy a ostatné napine sa mézu skladovat po ich vyrobeni najdlhsie
24 hodin pri teplote najviac +5 °C; zmieSavat ich s novovyrobenymi naplfiami je zakazané.

(3) Naplne zo slahacky a Slahackové krémy sa nesmu skladovat a musia sa spracovat ihned po ich vyrobeni.



§ 104

Lahédkarske vyrobky sa nesmu prepracovavat.

§ 105
Odber vzoriek

Z vyrobenych lahddkarskych vyrobkov, okrem trvanlivych cukrarenskych vyrobkov, sa musi v prevadzkarni
odobrat' vzorka o hmotnosti najmenej 125 g z kazdého druhu tychto vyrobkov do sterilnej naddoby oznacenej
druhom vzorky a datumom vyroby; vzorka sa musi uchovavat po¢as 48 hodin pri teplote najviac + 5 °C.

§ 106
Predaj lahédkarskych vyrobkov

(1) Lahddkarske vyrobky sa musia skladovat v chladiacich zariadeniach a predavat z chladiacich pultov alebo
vitrin, v ktorych teplota musi byt po€as uchovavania a predaja najviac + 10 °C.

(2) Na manipulaciu s lahddkarskymi vyrobkami sa musia pouzivat vhodné manipulaéné pomécky, ako su klieste,
lopatky a vidlicky.

§ 107

Lahédkarske vyrobky sa musia spotrebovat ak ide o

a) Salaty obsahujuce majonézu a zemiaky a vyrobky s takymito Salatmi do 24 hodin od ukonéenia ich vyroby,

b) ostatné Salaty, v ktorych sa nepouziva majonéza a zemiaky do 48 hodin od ukon&enia ich vyroby,

c) priemyselne vyrobené spotrebitel'sky balené Salaty a ostatné lahddkarske vyrobky v lehotach ich najneskorsej
spotreby.

Trinasty oddiel
Hygiena vyroby, skladovania a prepravy mrazenych a chladenych pokrmov

§ 108
Vseobecné ustanovenie

Hygienické poziadavky na vyrobu, skladovanie a prepravu mrazenych a chladenych pokrmov sa tykaju pokrmov
vyrabanych v centralnych a priemyselnych prevadzkarnach, v prevadzkariiach Specializovanych na vyrobu tychto
pokrmov na spolo¢né stravovanie alebo v zariadeniach spolo€ného stravovania. Pri tejto vyrobe sa pouzivaju
osobitne upravené technoldgie a oSetrovanie pokrmov nizkymi teplotami, aby sa prediZila ich trvanlivost a aby sa
zachovala ich zdravotna nedkodnost, vyzivova hodnota a kvalita.

§ 109

(1) Mrazené pokrmy su pokrmy, ktoré su vyrobené podla poziadaviek uvedenych v tomto oddieli a ktoré sa ihned
po vyrobeni a uzatvoreni do ich obalu musia zmrazit' na teplotu -18 °C v jadre pokrmu.

(2) Chladené pokrmy su pokrmy, ktoré st vyrobené podla poziadaviek uvedenych v tomto oddieli a ktoré sa ihned
po vyrobeni a uzatvoreni ich obalu musia schladit na teplotu +10 °C v jadre pokrmu a dochladit na teplotu +2 °C.

§ 110

(1) Na vyrobu mrazenych a chladenych pokrmov sa musia zabezpe it tieto pracoviska a priestory:

a) stavebne oddelené pracovisko na porciovanie, balenie a uzatvaranie pokrmov ur¢enych na zmrazenia a
schladenie vybavené linkou na plnenie a uzatvaranie obalov,

b) priru¢ny sklad naradia,

c) priru¢ény sklad na obalovy materiél, ako su fdlie, misky a podobne,

d) priestor na zmrazovacie alebo schladzovacie zariadenie,

e) priestor na balenie zmrazenych alebo chladenych pokrmov do vacsich obalov na skladovanie a prepravu,
f) mraziarensky sklad na uskladnenie mrazenych pokrmov pred expediciou a ak ide o vyrobu chladenych
pokrmov, chladiarensky priestor na ich uskladnenie pred expediciou,

g) prichladzovany alebo chladeny priestor na expediciu,



h) oddelena umyvareri a sklad navratnych prepraviek na mrazené alebo chladené pokrmy,
ch) oddelenu umyvaren vnutornych prepraviek, foriem na zmrazovanie a iného naradia,
i) mraznicka alebo chladni¢ka na uchovavanie vzoriek.

(2) Pocet a technologické vybavenie pracovisk a priestorov podla odseku 1 musi byt rieSené tak, aby vyroba,
skladovanie a expedicia na seba nadvazovali a aby sa vylucilo ovplyvnenie Cistej vyroby vyrobou nedistou.

§ 111

(1) Na vyrobu mrazenych a chladenych pokrmov sa mézu pouzivat len bezchybné Eerstvé suroviny. Mozno
pouZivat’ aj mrazené a sterilizované druhy zeleniny a ovocia a ako su€ast masitych pokrmov aj udeniny. Nesmie
sa vSak pouZivat krv jato€nych zvierat.

(2) Na vyrobu mrazenych alebo chladenych pokrmov mozno pouzivat z vnutornosti jato€nych zvierat len peceni a
oblicky, z ryb len sladkovodné ryby &erstvo zabité na spracovatelskom mieste a chladenu alebo mrazenu hydinu.

§ 112

(1) Priprava a tepelné opracuvanie pokrmov uréenych na zmrazenie alebo schladenie sa musi robit oddelene od
pripravy a tepelného spracuvanie pokrmov, ktoré nie su uréené na oSetrovanie nizkymi teplotami, a to bud’ vo
vyhradenych priestoroch a technickych zariadeniach, alebo v tych istych priestoroch v ¢asovo oddelenych
intervaloch.

(2) Pri tepelnom opracuvani surovin alebo polovyrobkov na vyrobu mrazenych alebo chladenych pokrmov sa
musi dodrzat najmenej 20 minut varu, ak ide o tekuté pokrmy, a ak ide o ostatné pokrmy teplota + 80 °C (5 °C) v
jadre pocas 20 minut pred ukon&enim ich tepelného opracovania.

(3) Mleté maso sa musi spracuvat ihned po zomleti; teplota pri opracdvani drobnych vyrobkov musi byt v jadre
pocas 20 minut najmenej + 70 °C a ak ide o ostatné vyrobky + 80 °C (5 °C).

(4) V poslednych 20 minutach tepelnej Upravy sa nesmu pridavat do pokrmov nijaké zlozky, okrem vyvaru alebo
horucej pitnej vody.

(5) Tepelne spracované pokrmy pripravené na mrazenie a chladenie sa nesmu chemicky konzervovat.

§113

(1) Pri plneni a uzatvarani obalov nesmie byt ¢as od dokonc&enia tepelnej Upravy pokrmov do zaciatku
zmrazovacieho alebo schladzovacieho procesu dlh§i ako 60 minut a teplota pokrmov nesmie poc¢as plnenia
obalov klesnut pod + 65 °C.

(2) Na zmrazovanie a schladzovanie pokrmov mozno pripravit' len také mnozZstvo pokrmov, ktoré mozno zmrazit
alebo schladit naraz.

(3) Pri zmrazovani a schladzovani pokrmov sa musi ¢o najrychlejSie znizit' teplotné rozmedzie medzi + 60 °C a +
10 °C.

(4) Zmrazovanie pokrmov sa musi ihned po kompletizacii uskuto¢nit' tak, aby poc¢as 90 az 150 minut dosiahla
teplota + 18 °C v jadre pokrmu.

(5) Pri schladzovani pokrmov sa musi dosiahnut teplota + 10 °C v jadre pokrmu najneskér do 90 minut od
zaciatku chladenia, potom sa musi pokrm ihned dochladit na teplotu + 2 °C.

§ 114
(1) Pokrmy v zmrazovacom alebo schladzovacom zariadeni sa musia ukladat’ po jednej vrstve s ponechanim
takého priestoru medzi jednotlivymi vrstvami, aby bolo zabezpefené dostato€né prudenie zmrazovacieho alebo

schladzovacieho média a plynuly postup zmrazovania alebo schladzovania suasne v celom priestore.

(2) Zmrazovacie a schladzovacie média nesmu ohrozit’ ani zmrazené ani schladené pokrmy mikrobialnou alebo
chemickou kontaminaciou.



§ 115
(1) Zmrazovacie a schladzovacie zariadenia musia byt vybavené registracnymi teplomermi.

(2) Pocas skladovania mrazenych alebo chladenych hotovych pokrmov sa musi v mraziacom priestore udrziavat
teplota najviac - 18 °C a v chladiacom priestore teplota najviac + 2 °C s pripustnym kolisanim +1 °C.

(3) Pri prechodnom miernom zvyseni teploty v mraziacom zariadeni, trvajicom viac ako 4 hodiny alebo v
chladiacom zariadeni trvajucom viac ako 1 hodinu, napriklad v dosledku poruchy alebo vypadu dodavky
elektrického prudu, sa mézu mrazené alebo chladené pokrmy takto skladované pouZit na ludsku spotreby len so
suhlasom organu na ochranu zdravia.

(4) Rozmrazené pokrmy sa nesmu znova zmrazovat' a schladené pokrmy po otepleni znovu schladzovat.

§ 116
(1) Rozmrazovanie a ohrev mrazenych alebo chladenych pokrmov sa uskutocruje bezprostredne pred ich
spotrebou. Rozmrazovanie sa musi vykonat podfa druhu pokrmov a obalu do 60 minut a potom sa musia pokrmy
ohriat na teplotu + 80 °C v jadre s vydrzou najmenej 10 minut, okrem mikroviného ohrevu. Ohriaty pokrm mozno
vydavat pri jednoporciovom baleni do 15 minut po ohreve a pri viacporciovom baleni do 60 minut po ohreve.
(2) Ak ide o chladené pokrmy, ohrev mozno zacat najneskor do 30 minut po vyskladneni z chladiare. Ohrev
pokrmov sa musi vykonat na teplotu + 80 °C v jadre najneskér do 10 minut. Cas vydaja nesmie prekrocit’ 15
minut od dokonc&enia ohrevu jednoporciového balenia a 60 minut od dokon€enia ohrevu viacporciového balenia.
(3) Pocas vydaja ohriatych mrazenych a chladenych pokrmov nesmie klesnut teplota pokrmu pod + 65 °C.

(4) Na ohrev nemozno pouzivat mrazené alebo chladené pokrmy z narusenych alebo znecistenych
spotrebitel'skych obalov.

(5) Zmrazenie alebo schladenie uz ohriateho pokrmu je zakazané.
5 Strnasty oddiel
DalsSie hygienické poziadavky
§ 117

Dalsie hygienické poziadavky na vyrobu a manipulaciu s vyrobkami a na ich uvadzanie do obehu st ustanovené
v prislusnych hlavach tretej Casti potravinového kddexu.

1) Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
¢. 981/1996-100 z 20.5.1996, ktorym sa vydava prva €ast a prva, druha a tretia hlava druhej ¢asti Potravinového
kodexu Slovenskej republiky v zneni vynosu Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky €. 557/1998-100 v zneni neskorsich predpisov (oznamenie €. 284/1998-100).
2) § 23 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z.z o potravinach v zneni neskorsich predpisov.
3) Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky €. 103/1984 Zb. o opatreniach proti
prenosnym chorobam (zrusena Vyhlaskou Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 79/97 Z.z.)

4) Nariadenie vlady Slovenskej socialistickej republiky ¢. 206/1988 Zb. o jedoch a niektorych inych latkach
Skodlivych zdraviu v zneni neskorSich predpisov.

5) Zakon €. 50/1976 Zb. o tzemnom planovani a stavebnom poriadku v zneni neskorsich predpisov.

6) Uprava Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky &. Z-1629-1978-B/3-06 o hygienickych
poziadavkach na pracovné prostredie zo dria 14. 2. 1978, ktora bola uverejnena pod &. 7/1978 Vestnika MZd
SSR.

7) Zakon €. 138/1973 Zb. o vodach v zneni neskorsich predpisov.

8) Vynos hlavného hygienika Slovenskej socialistickej republiky z 23. jula 1987 &. Z-472/87-B/2-08 o hygienickych
poziadavkach na zriadovanie a prevadzku zariadeni spolo€ného stravovania, registrovany v Ciastke 27/1988 Zb.
9) Oznamenie Federalneho ministerstva zahrani€nych veci €. 403/1991 Zb. o dojednani Dohovoru o hygiene v
obchode a kancelariach.

10) Zakon €. 634/1992 Zb. o ochrane spotrebitela.

11) § 21 pism. e) zakona Narodnej rady Slovenskej republiky €. 272/1994 Z.z.

11a) § 19 pism. n) a § 27 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky €. 272/1994 Z.z.

12) § 19 ods. 2 a 3 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky €. 152/1995 Z.z.

13) Zakon Narodnej rady Slovenskej republiky €. 272/1994 Z.z. o ochrane zdravia ludi.



