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Vyhlaska €. 533/2007 Z. z.

Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky o podrobnostiach o poziadavkach na
zariadenia spolo¢ného stravovania

(v zneni €. 125/2017 Z. z.)

Ciastka 224/2007
Fjlatnost’ od 27.11.2007
Ucinnost’ od 01.06.2017
533

VYHLASKA

Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
z0 16. augusta 2007
o podrobnostiach o poZiadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania

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

Touto vyhlaSkou sa ustanovuji podrobnosti o

a) hygienickych poZiadavkéach na stavebno-technickeé rieSenie, priestorové usporiadanie, vybavenie, vnitorné
¢lenenie a na prevadzku zariadeni spoloéného stravovania,*)?)

b) poZiadavkach na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a napojov,
¢) poziadavkach na vyZivovu hodnotu pokrmov,

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

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

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi byt’ udrziavané v Cistote a v dobrom technickom stave.

(2) Priestorové usporiadanie a vnatorné Clenenie zariadenia spolo¢ného stravovania musi vytvarat’ podmienky
na

a) Cistenie a dezinfekciu,

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

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

d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin a pokrmov.

(3) Intenzita a farebnost’ umelého osvetlenia pracovnych miest s osobitnymi narokmi na opticki kontrolu maju
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byt také, aby umoziovali dokonalll farebnu ostrost’ a rozliSovanie podrobnosti do 1 mm. Umelé osvetlenie ma
mat’ bielu farbu a intenzitu najmenej 500 Ix.

(4) Prevadzky zariadenia spoloného stravovania musia byt’ stavebne oddelené alebo prevadzkovo oddelené
podl‘a prilohy €. 1.

(5) Vyrobny proces zariadenia spolo¢ného stravovania musi byt plynuly a jednosmerny, aby sa nekriZili Cisté
prevadzky a necisté prevadzky.
(6) Kanalizacia musi byt zhotovena a umiestnend tak, aby nebola zdrojom kontaminacie pokrmov. Ak

zariadenie spoloného stravovania nie je napojené na kanalizaciu, ma mat’ zabezpecCené pravidelné vyvazanie
obsahu Zumpy, a to najneskér 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.

(1) Zariadenie spolocného stravovania ma zriadeny podla svojho Ucelu sklad, ktory musi byt stavebne
oddeleny.

(2) Na potraviny sa zriad'uje sklad
a) suchy, ktorym je sklad s teplotou podl'a druhu potravin a s relativnou vihkost'ou najviac 70 %,

b) chladny, ktorym je sklad s teplotou 8 °C aZ 10 °C a s relativnou vihkost'ou 80 % aZ 90 %,
c) chladeny, ktorym je sklad s teplotou 2 °C aZ 6 °C a s relativnou vihkost'ou 80 % aZ 90 %,
d) mraziarensky, ktorym je sklad s teplotou —18 °C a niz3ou.

(3) Sklad musi byt’ vybaveny meracim zariadenim,®) ktoré umozni dodrzanie a kontrolu podmienok skladovania
potravin.

(4) Sklad podla odseku 2 pism. ¢) a d) mozno podl'a kapacity zariadenia spolocného stravovania nahradit’
chladnickou a mrazniCkou.

(5) Velkost' skladu potravin ma umoznit’ uloZenie potravin na hygienicky vyhovujacich podlozkach, v regaloch
alebo zavesenim, prudenie vzduchu okolo uloZzenych potravin, dobry pristup k uloZenym potravindm pri
manipulacii s nimi a pri kontrole ich zdravotnej neskodnosti a pouzitie mechanizatnych prostriedkov pri
preprave potravin. Polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy v nadobach nemozno skladovat’ priamo
na podlahe.

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

(2) Kazdy drez alebo podobné zariadenie urCené na umyvanie surovin a potravin musi mat’ dostatocny privod

teplej vody s teplotou najmenej 45 °C a dostatoCny 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 kanalizacné potrubie a teplovodné potrubie.

(1) V zariadeni spoloCného stravovania, v ktorom nie je zabezpeCené preberanie potravin, najma mlieka,
mlieCnych vyrobkov, chleba a peciva, poCas no¢ného rozvozu od dodavatel'ov, musia byt zriadené priestory na
ich prechodné uskladnenie chranené pred znecistenim, umyvatel'né a uzamykatel'né.

(2) Ak sa vydavaji hotové pokrmy do prepravnych nadob, musi byt tato ¢innost’ zabezpefena a vykonavana
hygienicky vyhovujacim spésobom tak, aby nedoSlo k naruSeniu kvality a zdravotnej neSkodnosti hotovych
pokrmov.

(3) Na umyvanie prepravnych nadob, ich skladovanie a na vydavanie pokrmov v prepravnych nadobach sa
vyClenuji 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
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teplej vody s teplotou najmenej 45 °C a s privodom studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného
zdroja.

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

(1) Zariadenie spolocného stravovania s vynimkou zariadenia s rychlym obcerstvenim musi mat’ vytvorené
podmienky na umyvanie rdk stravnikov a zabezpecené priestory na odkladanie odevu.

(2) V zariadeni spoloného stravovania musi byt zabezpecCeny dostatoCny privod teplej vody s teplotou
najmenej 45 °C a dostatoCny privod studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo viastného zdroja.
Priestory, v ktorych sa manipuluje s potravinami, musia byt’ vybavené umyvadlami s te€licou studenou pitnou

vodou a teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

(3) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi mat’ primerany pocet $atni 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 spoloCného 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
spolo¢ného stravovania, aj pri priestoroch, v ktorych st sprchy a umyvadla. V zariadeni spolo¢ného stravovania,
v ktorom pracuje najviac pat’ zamestnancov v jednej zmene, méze byt jeden zachod spoloCny pre muZov a
Zeny. V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom pracuje viac ako 50 Zien, musia byt kabiny na osobnu
hygienu Zien.

(5) Pre stravnikov musia byt vyClenené samostatné zachody oddelené pre muZov a Zeny a udrZiavané v
pouzitenom stave a v Cistote.

(6) Do z&chodu nesmie byt priamy vchod z prevadzky zariadenia spolocného stravovania. Zachod musi byt
dostatoCne osvetleny, osobitne vetrany a vybaveny toaletnym papierom. Zachod pre Zeny musi byt vybaveny aj
nadobou s uzatvaracim priklopom ovladatel'nym 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 osuSenie ruk alebo
hygienicky prostriedok na utretie rak. Ak je utretie rak zabezpeCené papierovymi utierkami, musi byt’ v predsieni
zachodu aj nddoba na pouZité papierové utierky s uzatvaracim priklopom ovladatel'nym zoSliapnutim.

Sklad organického odpadu musi byt’ rieSeny tak, aby bol do neho pristup zvonku, aby bol kryty, vetratelny,
I'ahko Cistitel'ny a uzavieratelny. Sklad organického odpadu musi byt’ vybaveny teClcou teplou vodou s teplotou
najmenej 45 °C z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja a kanalizaCnou vypustou, musi byt’ chraneny pred
pristupom Skodcov a nesmie byt’ zdrojom kontaminécie potravin a pokrmov, pitnej vody, zariadeni a priestorov
zariadenia spolo¢ného stravovania.

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

(2) Pracovné pomocky, ktoré sa pouZzivaji na upratovanie podlah, musia byt zretelne oznafené a uloZzené
oddelene od pracovnych pomécok na Cistenie pracovnych pléch a zariadeni prichadzajtcich do priameho styku s
potravinami, pokrmami a napojmi.

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

(4) Stavebné Gpravy, technické Gpravy a natery v zariadeni spolo¢ného stravovania sa musia zabezpecovat’
podl'a potreby, mal'ovanie vo vyrobnych priestoroch a v skladovacich priestoroch najmenej jedenkrat rocne. O
vykonanom mal'ovani stien sa musi viest' evidencia.
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(1) Vyroba pokrmov a napojov podlieha zasadam spravnej vyrobnej praxe.”*)
(2) Na zabezpecenie zdravotnej nedkodnosti vyrabanych pokrmov a napojov

a) mozno uchovavat’ len polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy, ktoré st uvedené v prilohe C.
2; Cas a teplota ich uchovavania st uvedené v prilohe €. 2,

b) mozno zmrazené potraviny, polotovary a hotové pokrmy rozmrazovat’' v pripravovniach alebo na uréenych
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’ potraviny okrem chladeného a vakuovo baleného maésa, ryb a inych morskych

Zivotichov,”®) ofistenej a nakrajanej zeleniny, polotovary a hotové pokrmy dodané do zariadenia
spolocného stravovania v nezmrazenom stave,

d) mozno schladzovat’ alebo zmrazovat’ hotové pokrmy vyrobené v zariadeni spolo¢ného stravovania podl'a
osobitnych poZiadaviek,”)

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,

f) mozno na pripravu pokrmov pouzivat Cerstvé vajcia hrabavej hydiny, pasterizované susené vajecné
hmoty a mrazené vajetné hmoty len po ich dékladnom tepelnom spracovani, okrem pokrmov z tepelne
nespracovaného masa, ryb a inych morskych Zivocichov a pokrmov z CiastoCne tepelne nespracovaného
maésa, ryb a inych morskych ZivoCichov, ktoré mézu obsahovat’ tepelne nespracované slepacie vajcia triedy

A, ktoré pochadzaju zo schvalenych chovov a spiﬁajl] poziadavky podl'a osobitnych predpisov,’) ak sa
slepacie vajcia po rozbiti ihned’ pouziji na pripravu pokrmu z tepelne nespracovaného méasa a pri rozbijani

vajec sa postupuje podla zasad spravnej vyrobnej praxe,”)

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

h) moZno na smaZenie rozpracovanych pokrmov pouZivat' len tuky urené na tepelnd pripravu a na
kontinualne smazenie len tuky uréené na tento Gcel; tuky na kontinualne smazenie sa pouzivaji najdihsie 24
hodin; pri smazeni pokrmov prevadzkova teplota tuku je najviac 180 °C, ak nie je vyrobcom urcena inak,

i) mozno podéavat’ len pokrmy z tepelne spracovaného masa,

j) mozno na zmrazovanie pouzivat' len hiboko zmrazovacie zariadenie osobitne urené na tento Ucel; teplota
v jadre vyrobku pri zmrazeni je najmenej — 18 °C alebo nizsia,

k) mozno podavat’ pokrmy z tepelne nespracovaného mésa, ryb a inych morskych zivoCichov 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) mozno potraviny tepelne spractvat len nevyhnutny cas, ktory je postacujlci na usmrtenie
mikroorganizmov,

b) sa nesml do pokrmov pocas poslednych 20 min(t ich tepelnej Upravy pridavat’ prisady, ktoré by mohli
zapricinit’ ich mikrobialnu kontaminaciu; ak tepelné spracovanie pokrmu trva menej ako 20 mindt, mozno do
pokrmov pridavat’ len prisady, ktoré boli osobitne tepelne spracované, alebo pridavat’ prisady len pred
zacatim takého tepelného spracovania,

c) musi sa zabezpedit, aby teplota pri tepelnom opracovani vietkych Casti masa bola najmenej 70 °C
dosiahnuta v jadre vyrobku, pricom technologicky proces neméa neprimerane zmenit’ textdru a farbu masa,

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

e) sa musia vaje¢né pokrmy dokladne tepelne spracovat’ z oboch stran,

f) sa musia hotové pokrmy podavat’ bezprostredne po ich tepelnom dohotoveni, najneskor vsak tri hodiny po
ukonceni ich technologického spracovania; pocas tohto Casu teplota hutnych pokrmov nesmie klesnit’ pod 60

°C a tekutych pokrmov pod 65 °C,
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g) sa nesml nevychladnuté pokrmy davat’ do chladiarne; chladiaref nesmie byt’ preplnena pokrmami,

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

(4) Na vylticenie neziaducich vplyvov z technologického postupu pri priprave a podavani pokrmov a napojov

a) mozno na pripravu pokrmov pouzivat’ také mikrovinné rary, ktoré maju regulaciu vnatornej teploty; pri
ich pouzivani sa musi dodrZiavat' navod vyrobcu,

b) musia sa pouzivat’ vhodné pracovné pomécky a vylucit’ priamy styk rik zamestnancov s pokrmami a
napojmi, najma v konecnej faze ich technologického spracovania a pri obsluhe,

¢) sa musi manipulovat’ s kuchynskym riadom, naradim, so stolovym riadom a s ostatnym kuchynskym
zariadenim tak, aby sa zabranilo znecist'ovaniu pracovnych ploch, potravin, polotovarov a pokrmov,

d) mozZno pouzivat’ len Cisty kuchynsky riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie zhotovené
zo zdravotne neSkodného materidlu a so suvislym a s nepoSkodenym povrchom; kuchynsky riad, naradie,
stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie z hlinika bez povrchovej Upravy sa nesmui pouzivat)

e) sa musi zabezpecit' dostatocné mnozZstvo oddelenych pracovnych pléch so zretel'om na druh suroviny a
spOsob jej spracovania a ich viditeIné oznacenie; zdmena tychto pracovnych ploch pri ich pouzivani je
nepripustna,

f) sa musia pred strojovym aj ru¢nym 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 teClcou vodou s teplotou najmenej 50 °C pri runom 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 urenych na tento Gcel, ktoré zabezpecia ich ochranu pred
kontaminaciou,

i) moZno prepravovat hotové pokrmy v uzavretych Cistych nadobéch zhotovenych na tento Gcel a v
hygienicky vyhovujacich vozidlach.

(5) Pri vyrobe mrazenych a chladenych pokrmov sa postupuje podla osobitnych predpisov.©)
(6) Pokrmy z tepelne nespracovaného mésa

a) mozno podavat’ len v prevadzkach verejného stravovania, ktoré oznamili tato Cinnost’ prisludnému organu
Statnej spravy vo veci Gradnej kontroly potravin®) a
b) podavaju sa ihned’ po ich dohotoveni.

(7) Teplota v jadre vyrobku pri priprave pokrmu z Ciasto¢ne tepelne nespracovaného masa, ryb a inych
morskych Zivo&ichov moze byt’ menej ako 70 °C podla zasad spravnej vyrobnej praxe.*)

(8) V jedalnom listku zariadenia verejného stravovania, ktoré ponika pokrmy z tepelne nespracovaného masa
a vajec podla odseku 6, sa uvedie informéacia pre spotrebitela o zdravotnych rizikach®) spojenych s

konzumovanim tepelne nespracovaného masa a vajec slovami: ,Neodporica sa, aby tepelne nespracované
méso a vajcia konzumovali deti, tehotné Zeny, dojiace zeny a osoby s oslabenou imunitou.

(1) Vyzivovad hodnota podéavanych pokrmov vychadza z obsahu vyZivovych faktorov podla odportcanych
vyZivovych davok pre jednotlivé vekové skupiny obyvatel'stva.

(2) Zostava jedal podavanych v zariadeniach spolo¢ného stravovania okrem prevadzok verejného stravovania
moze obsahovat’ rafnajky, desiatu, obed, olovrant, veCeru, pripadne druhl vecCeru. Priemerné hodnoty obsahu
energie, bielkovin, tukov a cukrov za Casové obdobie jedného mesiaca sa mézu od hodnét odporicanych
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 veCeru. Ak sa v zariadeni spolo¢ného stravovania podava aj druha vecera, ta
predstavuje zvy3enie prijmu energie a vyzivovych faktorov spravidla 0 5 % az 10 % v porovnani s odporacanymi

Stranka 5/ 10


http://www.epi.sk/rule/docprint.aspx?cc=zz&dd=2007-533&vv=20170601&pdf=1#f3464003
http://www.epi.sk/rule/docprint.aspx?cc=zz&dd=2007-533&vv=20170601&pdf=1#f4714438
http://www.epi.sk/rule/docprint.aspx?cc=zz&dd=2007-533&vv=20170601&pdf=1#f3464001
http://www.epi.sk/rule/docprint.aspx?cc=zz&dd=2007-533&vv=20170601&pdf=1#f4714439

Eepisk

Zbierka zakonov SR - 533/2007 Z. z. znenie 01.06.2017
vyZivovymi davkami.

(1) Vzorky hotovych pokrmov sa musia odoberat’ do Cistych, vyvarenych sklenenych nadob s uzaverom. Na
odber vzoriek hotovych pokrmov sa pouzivaji lyzice, naberacky a d'alsie pomécky vyhradené vyluCne na odber
vzoriek, ktoré st umyté a vyvarené pri teplote 100 °C pocas 15 mindt.

(2) Vsetky sucasti hotového pokrmu sa musia uchovavat' osobitne v samostatnej nadobe. Ak je priloha
hotového pokrmu alebo ina stcast’ hotového pokrmu stiCast'ou viacerych pokrmov, mozno uchovavat’ len jednu
vzorku.

(3) Ak hotové pokrmy z rovnakych surovin pripravuje niekol'’ko pracovnych skupin, musia sa uchovavat' vzorky
kaZzdej 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 vzorkdch musi obsahovat’ datum odberu vzorky, ak st pokrmy pripravované v
réznom Case, aj hodinu odberu vzorky, druh vzorky a meno a priezvisko osoby, ktora odber vzorky vykonala.

Zamestnanci

a) vstupuju na pracovisko len v C¢istom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrZiavaji dalSie zasady
osobnej Cistoty, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomécok,

b) dokladne si umyvaji a podla potreby dezinfikuju ruky pred vstupom na pracovisko a pred zacatim
¢innosti, ihned’ po ich zneCisteni, pri prechode z jedného druhu prace na druhy, po fajCeni, po Gprave
Satstva a osobitne po pouZiti zachodu,

) neopustaju pracovisko v pracovnom odeve,

d) pouzivaja pri priprave a pri vydaji pokrmov a napojov pokryvku hlavy tak, aby mali Uplne zakryté viasy;
muzi s bradou alebo fuzmi pouzivaju pokryvku Ust,

e) pouzivaji pri priprave a pri vydaji stravy pre dojcata ochranny odev, ochranné rukavice a pokryvku Ust,
f) maji moznost’ vymeny pracovného odevu v pripade jeho znecistenia pocas préce,
g) nevykonavajl pocas prace toaletné Gpravy zoviajsku,

h) nemajd na rukach pocas prace 3perky, hodinky a iné ozdobné predmety a v pracovnom odeve maju len
Cist vreckovku a pomocky potrebné na vykon préace,

i) nefajcia a nejedia v miestnostiach, v ktorych st potraviny, polotovary a pokrmy,

j) pouZivaju pri vydaji hotovych pokrmov jednorazové rukavice.

Tato vyhlaska nadobuida Gcinnost’ 1. decembra 2007.

v z. Daniel Klac¢ko v. r.

Priloha €. 1 k vyhlaske €. 533/2007 Z. z.
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@pisk

POZIADAVKY NA CLENENIE PREVADZOK V ZARIADENT SPOLOCNEHO STRAVOVANIA

Pocet |Hruba |Hrubd |Hruba& |Pripravc Cista |Cista |Studené Priprava Priprava Umyvar( Umyvar{ Umyvare
pripravd pripravc pripravc pripravd pripravc
podavi zeleniny na kuchyfa mucnycl cukrarsk kuchyns tanierov prepravr
méasa |ryb rozbijan zeleniny méasa priboroy
hlavny pokrmoy vyrobkoi riadu  |a pohér(nadob
vajec
jedal
denne
do P P P P P P P P P P P P
300
dol |S S S S P P S P S P S S
000
nad1 |S S S S S S S S S S S S
000
Poznamky:
S — stavebne oddeleny priestor,
P — prevadzkovo oddeleny priestor.
Prevadzky sa zriad'uju podl'a rozsahu vyroby a sortimentu jedal.

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

Poznamka

0-4 |5-8 |-18°
°C °C C
Polotovary
Nespotrebovany obsah Neskladovat' v plechu,
konzerv po otvoreni
(napriklad ovocie, zelenina, prelozit' do
pretlaky, huby, ryby v oleji, uzavieratel'ného obalu
losos) zo skla,
nerezu alebo plastu.
PaStéty a masové
konzervy
sa po otvoreni
oah lon oh nemozu uchovavat.

Cas uchovavania sa
nevzt'ahuje na kaviar.

O otvoreni konzervy
sa vedie evidencia s
uvedenim

datumu a hodiny;
tieto Udaje sa
vyznacia

aj na obale potraviny.

O otvoreni obalu
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potraviny sa vedie
evidencia s uvedenim
48h |(0h Oh datumu a hodiny;
tieto Udaje

sa vyznacia aj na
obale potraviny.

Nespotrebovany obsah po
otvoreni originalneho obalu
majonéz, studenych omacok,
dresingov

Maso plnené, mleté 3h 0h Oh

O otvoreni obalu
vakuovo baleného
masa sa vedie
evidencia s uvedenim
datumu a hodiny

. T otvorenia,
Maso chladené krajané, méaso *14 tieto udaie sa
vékuovo balené po otvoreni |24h |0h ] 198y

dni vyznacia

spotrebitel'ského obalu : .
aj na obale potraviny.

* Plati pre maso
chladené krajané.
Po rozmrazeni sa
nesmie znovu
zmrazovat'.

Nalozené maso (napriklad
zverina), raznii, maso na 48h |(0Oh Oh
grilovanie

Obal'ované maéso, hydina,
ryby, zelenina, huby

Nesmie sa znovu

Maso, hydina po rozmrazeni [24h |0Oh Oh ,
zmrazovat'

*Ryby a iné morské
ZivoCichy dodané

14 nezmrazené. UrCené
dni* |na podavanie.
Nesmu sa znovu
zmrazovat'.

Ryby a iné morské ZzivoCichy,
hotové pokrmy typu ,sushi“ [24h |0h
po rozmrazeni*?)

Ocistend, nakrajana zelenina [12h |3 h 10 dni |Nakrajané.
Cukrarske cesto 24h |12h |(Oh

Cesto na palacinky, lievance a
na obal'ovanie

12h [0h 0h

Knedle plnené (ovocné a

. 12h |0h Oh
Masove)

Rozpracované pokrmy

Zelenina oCistena, umyta,
krajana, uréena na $alaty, 3h Oh Oh
ozdoba

Varené cestoviny, ryZa,
zemiaky, strukoviny, vajciana|12h |0h Oh
d’alSie spracovanie

Ak boli pripravené ako
priloha pokrmu.

Krémy, peny, natierky,

dresing (vlastna vyroba) 24h |0h |0h

Rozpracované cukrarske vyrobky

Plnené korpusy poliate

24h |[0Oh Oh
polevou, agarom a podobne
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Krémy, polevy, naplne 24h |[oh [Ooh |

Hotové pokrmy

Mé&so pecCené, varené, dusené

e 24h |0Oh Oh
v celku, vysmazané

Salaty — zeleninové,
strukovinové, cestovinové, 12h [6h Oh
ovocné, rybacie

Studena kuchyna (kusové

Ch|9b|éky, bagety, Ch'Eby) 12 h 3h Oh

Studenéa kuchyna (oblozené
misy, masové a podobné

narezy, krdjané a strthané (24h |12h |[Oh
syry, obalené syry pred
tepelnym spracovanim)

Ochutené, plnené, v agare,
nakladané (syry, deninya [(48h |12h |[Oh
podobne)

Cukrarske vyrobky

Zdobené, plnené krémami a

Slahackou 24h 112h |0h

MUcniky a dezerty tepelne

. 48h (24h |0Oh
upravené, v celku

Poznamky pod ciarou

1) § 26 ods. 2 zakona &. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni
niektorych zakonov.

2) Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 Eurépskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004 o hygiene vyroby (U. v. EU L 139,
30. 4. 2004).

3) § 8 ods. 2 zakona &. 142/2000 Z. z. o metroldgii a 0 zmene a doplneni niektorych zékonov v zneni zakona €.
431/2004 Z. z.

4y C1. 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004.
8§ 251 a7z 258a vynosu Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej

republiky z 20. méaja 1996 ¢. 981/1996-100, ktorym sa vydava prva Cast’ a prva, druh& a tretia hlava druhej Casti
Potravinového kddexu Slovenskej republiky (oznamenie €. 195/1996 Z. z.) v zneni neskor$ich predpisov.

42y Priloha I, body 1.10, 2.1, a 3.1. a Kapitola Ill, pism. D nariadenia (ES) &. 853/2004 Eurdpskeho parlamentu a
Rady, ktorym sa ustanovuji osobitné hygienické predpisy pre potraviny zivoCisneho pévodu (U. v. EU kap. 3/zv. 45;
U. v. L 139/55, 30. 4. 2004) v platnom zneni.

5) § 108 a7 116 vynosu Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 20. méja 1996 ¢. 981/1996-100.

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

7y Nariadenie Eurépskeho Parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa vytvara
spolo¢na organizécia trhov s pol'nohospodarskymi vyrobkami a ktorym sa zru$ujd 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 ustanovuji podrobné pravidla vykonavania
nariadenia Rady (ES) ¢.1234/2007 o obchodnych norméach pre vajcia (U. v. EU; U. v. L 163/6, 24. 6. 2008) v
platnom zneni.
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8) § 6 0ds. 1 a § 21 ods. 1 pism. b) zékona &. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorsich predpisov.

%) Cl. 14 nariadenia (ES) €. 178/2002 z 28. januara 2002 Eurdpskeho parlamentu a Rady, ktorym sa ustanovujd
vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriad'uje Eurdpsky urad pre bezpecnost’ potravin a stanovuji

sa postupy v zéleZitostiach bezpecnosti potravin (U. v. EU; U. v. L 031, 1. 2. 2002) v platnom zneni.
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