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137/2004 Sh. Vyhlaska o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluz... - znéni dle 602/2006 Sb.

137/2004 Sh.
VYHLASKA

Ministerstva zdravotnictvi
ze dne 17. bfezna 2004
o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech
epidemiologicky zadvaznych
ve znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 108 odst. 1 zakona €. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o
zméné nékterych souvisejicich zdkon(, ve znéni zakona €. 274/2003 Sb., (dale jen "zakon") k provedeni § 7 odst. 1, § 20

pism. d), § 23 odst. 3 a § 24 odst. 1 pism. c¢) aZ e) a g) a odst. 2 zakona:

CAST 1

Uvodni ustanoveni

§1

Uvodni ustanoveni

(1) Tato vyhlaska upravuje v ndvaznosti na primo pouzitelné predpisy Evropskych spolecenstvi 1)
a) nékteré podminky uvadéni pokrmi do obéhu,
b) nékteré podminky znadeni pokrmd,
c) zékladni podminky pro pfipravu a podavani pokrmi v ramci zdravotnich a socialnich sluZeb,
d) zpUsob stanoveni kritickych bodu a jejich evidence,
e) postup pri odbéru a uchovavani vzorkl vyrobenych pokrma a
f) zasady osobni a provozni hygieny pro vykon ¢innosti epidemiologicky zavaznych.

(2) Minimalni hygienické pozadavky a zdsady pro provozovani stravovacich sluzeb, minimalni pozadavky na
provozovny stravovacich sluzeb a mikrobiologické poZadavky na potraviny stanovi pfimo pouzitelné predpisy Evropskych

spolecenstvi 1).

1) Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zdsady a poZadavky
potravinového prdva, zfizuje se Evropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin, v

platném znéni.
Nafizeni Komise (ES) 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

§2



zrusen

CAST 2
Hygienické pozadavky na stravovaci sluzby

HLAVAI

Hygienické pozadavky na provozovny stravovacich sluzeb

zrusena

§3

zrusen

§4

zrusen

§5

zrusen

§6

zrusen

Osvétleni

§7

zrusen

§8

zrusen

§9



zrusen

§10

zrusen

§11

zrusen

§12

zrusen

§13

zrusen

§14

zrusen

HLAVAIII

Hygienické pozadavky na pfipravu a vyrobu pokrmti, jejich rozvoz, prepravu, skladovani,
oznacovani a uvadéni do obéhu

§15

zrusen

§16

zrusen

§17

zrusen



§18

zrusen

§19

zrusen

§20

zrusen

§21

zrusen

§22

zrusen

§23

zrusen

§24

zrusen

§25

Podminky uvadéni pokrmt do obéhu

Pokrmy nevydané ve |hité, ktera byla uréena osobou provozujici stravovaci sluzbu v rdmci postupt zalozenych
na zasadach kritickych bodd, nelze ddle skladovat, opakované ohfivat ani dodateéné zchlazovat nebo zmrazovat. Teplé

pokrmy se uvadéji do obéhu tak, aby se dostaly ke spotfebiteli co nejdfive, a to za teploty nejméné +60 stupnd °C.
Teplym pokrmem se pro ucely této vyhlasky rozumi potravina kuchynsky upravena ke konzumaci v teplém stavu nebo
udrZovana v teplém stavu po dobu uvadéni do obéhu, rozvozu nebo prepravy.




§26

zrusen

§27

zrusen

§28

zrusen

§29

zrusen

§30

zrusen

§31

zrusen

§32

zrusen

Zmrzliny

§33

zrusen

§34

zrusen



§35

zrusen

§36

zrusen

§37
Oznacovani rozpracovanych pokrmu, polotovard, cukraiskych vyrobkl a pokrmt

(1) Teplé pokrmy, doddavané mimo provozovnu, a zchlazené a zmrazené pokrmy ve viceporcovém baleni se
oznacuji obchodni firmou nebo nazvem vyrobce a jeho sidlem, jde-li o pravnickou osobu, nebo mistem podnikani,
jménem, popripadé jmény a prijmenim, jde-li o fyzickou osobu; ndzvem pokrmu, Udajem o mnozstvi porci, datem
vyroby a datem spotreby u zchlazenych a zmrazenych pokrm( a hodinou spotreby u teplych pokrmu. Dietni pokrmy se
oznacuji druhem diety. Jde-li o zchlazené nebo zmrazené pokrmy, musi vyrobce uvést na obalu nebo dodacim listu
skladovaci podminky a zplsob ohrevu. Zchlazenym pokrmem se pro Ucely této vyhlasky rozumi teply nebo studeny
pokrm, ktery byl po ukonéeni vyroby neprodlené zchlazen na teplotu +4 stupné °C a nizsi ve vSech ¢astech pokrmu;
zmrazenym pokrmem se rozumi pokrm, ktery byl po ukonceni vyroby neprodlené zmrazen na teplotu -18 stupnt °C a

nizsi ve vsech ¢astech pokrmu.

(2) Studené pokrmy a nebalené cukrarské vyrobky, které jsou poddvany v ramci stravovaci sluzby, se na
skupinovém baleni oznacuji ndzvem, udajem o mnozstvi porci (kusll) a datem, popripadé hodinou pouZitelnosti.
Studenym pokrmem se pro ucely této vyhlasky rozumi potravina kuchyrisky upravena ke konzumaci za studena a
uchovdvand v chladu po dobu uvddéni do obéhu, rozvozu nebo prepravy; cukrarskym vyrobkem se rozumi vyrobek,
jehoZ zakladem je zpravidla pekarsky vyrobek, ktery je dohotoven pomoci naplni, polev, ozdob a kusového ovoce, jakoZ i

vyrobek cukrarského charakteru pripraveny z dehydratovanych smési nebo jinych potravin (naptiklad pény, Slehané
krémy, korpusy, Zelé, pohary).

(3) Na obalech jednotlivych porci zchlazenych nebo zmrazenych pokrmf, balenych studenych pokrmi a
cukrafskych vyrobk( uvadénych do obéhu musi byt vyznacena obchodni firma nebo nazev vyrobce a jeho sidlo, jde-li o
pravnickou osobu, nebo misto podnikani, jméno, popfipadé jména a pfijmeni, jde-li o fyzickou osobu; ndzev pokrmu,
udaj o jeho mnozstvi, datum pouZitelnosti nebo minimalni trvanlivosti, idaj o teploté skladovani, a jde-li o zchlazené a
zmrazené pokrmy, téz Gdaj o zplUsobu ohrevu. Jde-li o teplé pokrmy v jednoporcovém baleni, musi byt spotrebitel
vhodnym zplsobem informovan o nazvu pokrmu a dobé spotreby.

(4) Pozada-li spotrebitel pri podavani pokrm( o jejich zabaleni nebo dodani, musi byt vhodnym zplsobem
informovéan o tom, Ze pokrm je urcen k primé spotrebé bez skladovani. Jde-li o nebalené cukrarské vyrobky ¢i studené
pokrmy, musi podle jejich charakteru informace pro spotiebitele obsahovat Udaj o dobé pouZitelnosti, popripadé o
skladovaci teploté.

(5) V provozovné vyrobené polotovary a rozpracované pokrmy musi byt pfi skladovani vhodnym zplisobem
oznaceny datem vyroby a spotieby. Pti expedici ke zpracovdni mimo provozovnu, ve které byly vyrobeny, se oznaduiji na
obalu nebo dodacim listu obchodni firmou nebo nazvem vyrobce a jeho sidlem, jde-li o pravnickou osobu, nebo mistem
podnikani, jménem, poptipadé jmény a prijmenim, jde-li o fyzickou osobu, a vZdy se uvedou skladovaci podminky.
Polotovarem se pro Ucely této vyhlasky rozumi kuchynsky upravena potravina ur¢end pouze k tepelnému zpracovani;
rozpracovanym pokrmem se rozumi kuchyrisky opracovana potravina ve vSech fazich pfipravy a vyroby uréena k dalsi




kuchynské Upraveé pred konzumaci v teplém nebo studeném stavu.

(6) Na obalu zmrzlinové smési vyrobené pro potrebu provozovny musi byt uveden nazev vyrobku 11), datum a
presny Cas vyroby. Je-li zmrzlinova smés rozvaZzena, musi byt na obalu vyrobku uvedena obchodni firma nebo nazev
vyrobce a jeho sidlo, jde-li o pravnickou osobu, nebo misto podnikani a jméno a prijmeni, jde-li o fyzickou osobu, nazev

vyrobku 11), idaj o jeho mnoZstvi, datum vyroby, datum spotieby a udaj o skladovaci teploté.

11) Vyhldska &. 77/2003 Sh., kterou se stanovi poZadavky pro miléko a mlécné vyrobky, mraZené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni
vyhldsky & 124/2004 Sh.

HLAVA Il
Stanoveni kritickych bodl a odbér vzorka

§38

Zpusob stanoveni kritickych bodt a jejich evidence

(1) Kritické body se stanovi v pisemné nebo elektronické podobé.

(2) Kritické body se eviduji takto:
a) zmény systému kritickych bodi po dobu 1 roku,
b) monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobu 14 dni od data vyroby pokrmu, rozpracovaného pokrmu nebo
polotovaru (déle jen "produkt"),
c) prekroceni kritickych limitl a ndpravna opatreni po dobu 14 dni od data vyroby produktu,
d) vysledky ovérovani ucinného fungovani kritickych bodd po dobu 1 roku.

§39

Postup pfi odbéru a uchovavani vzorkd vyrobenych pokrmu

Pfi odbéru vzorkl vyrobenych pokrmu a jejich uchovavani se postupuje podle zdsad upravenych v pfiloze €. 5 k
této vyhlasce.

HLAVA IV

Hygienické pozadavky na umisténi a vybaveni jiného zarizeni stravovacich sluzeb a doplikovy
prodej

zrusena

§40

zrusen



§41

zrusen

§42

zrusen

§43

zrusen

§ 44

zrusen

§45

zrusen

HLAVA 'V
PoZadavky na pfipravu a podavani pokrmi v ramci zdravotni péce a socialnich sluzeb

§46

Podminky pripravy kojenecké stravy

(1) Pro pripravu kojenecké stravy lze pouzivat jen vodu, ktera splfiuje poZzadavky stanovené pro balenou
kojeneckou vodu nebo balenou stolni vodu, 12) oznacenou jako "vhodna pro pripravu kojenecké stravy a napojd".

(2) Kojenecka strava pro denni krmeni musi byt pfipravovana vzdy jako Cerstva. Lahvicky, do kterych se kojenecka
strava plni, musi byt sterilni; ihned po jejich uzavieni musi byt distribuovany v krytych, hygienicky vyhovujicich
prepravkach. Pro noc¢ni krmeni Ize mléénou kojeneckou stravu uchovavat nejdéle 8 hodin, a to ve vyclenéné chladnicce
pfi teploté do + 4 stupné C.

(3) Pro prepravu na dislokovana pracovisté a pro no¢ni krmeni musi byt po naplnéni lahvicek kojenecka strava
zchlazena na teplotu nejvyse + 4 stupné C do 60 minut u hutné kojeneckeé stravy a do 30 minut u tekuté kojenecké
stravy. Pfepravni obaly musi pfi distribuci zajistit teplotu stravy nejvyse + 4 stupné C. Ohfev se provadi v lahvickach
bezprostiedné pred krmenim do teploty + 37 stupfili C ve vsech ¢astech pokrmu rovnomérné v celém objemu stravy.



12) Vyhldska ¢. 292/1997 Sh., o poZadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zpiisobu jejich tpravy, ve znéni pozdéjsich
predpisd.

§47
Mateiské mléko

(1) Provozovatel banky matefského mléka a sbérny matefského mléka je povinen zajistit jeho kvalitu a zdravotni
nezavadnost. Bankou matefského mléka je pracovisté provadéjici sbér, kontrolu zdravotni nezavadnosti, skladovani a
distribuci materského mléka mimo vlastni zdravotnické zafizeni. Sbérnou matefského mléka je pracovisté provadeéjici
sbér, kontrolu zdravotni nezavadnosti a skladovani materského mléka pouze pro potiebu vlastniho zdravotnického
zarizeni.

(2) Pozadavky na manipulaci s materskym mlékem:

a) Cerstvé materské mléko bez pasterace (pouze matka pro vlastni dité) musi byt skladovano pfi teploté + 4 stupné C a
spotiebovano do 24 hodin,

b) v ostatnich pripadech musi byt materské mléko vidy pasterovano. Pasterované materské mléko musi byt skladovano
pfi teploté + 4 stupné C a spotifebovano do 48 hodin. Pasterace musi probihat pfi teploté nejméné + 62,5 stupnt C
po dobu 30 minut. Po pasteraci se mléko bez prodleni zchladi na teplotu + 4 stupné C. Takto osSetifené mléko musi
byt oznaceno datem pasterace a datem spotreby,

c) kontrola zdravotni nezavadnosti mléka musi byt provadéna pred pasteraci a po pasteraci,

d) mraZzené pasterované mateiské mléko musi byt skladovano pfi teploté - 18 stupnl C a spotiebovano nejdéle do 3
mésicl. Zmrazeni mléka na teplotu - 18 stupndi C musi byt provedeno co nejrychleji a nejucinnéji. Takto osetiené
mléko musi byt oznaceno datem pasterace a datem spotreby,

e) rozmrazovani materského mléka je mozno provadét
1. v chladicim zafizeni pfi teploté nejvyse + 4 stupné C, nebo
2. pod studenou tekouci vodou,

f) rozmrazené mléko musi byt skladovano pfi teploté + 4 stupné C a musi byt spotfebovano nejdéle do 24 hodin od
vyskladnéni z mraziciho zafizeni. K rozmrazovdni nesmi byt pouZito mikrovinné zafizeni. Rozmrazené mléko musi
byt oznaceno datem a hodinou vyskladnéni z mraziciho zafizeni,

g) ohifev matefského mléka se provadi ve vodni lazni do teploty + 37 stuprili C. K ohfevu nesmi byt pouZito mikrovinné
zarizeni,

h) distribuce materského mléka musi byt zajisténa tak, aby nedoslo k poruseni teplotniho fetézce oSetfeného mléka,

i) materské mléko nespotfebované ve stanovené |h(ité, ¢i jednou rozmrazené se nesmi znovu mrazit, chladit a dale
pouzit pro vyZzivu kojencl a

j) pfi poufZiti infuzni pumpy pro krmeni nedonosenych déti se musi stfikacka s matefskym mlékem ménit po 4 hodinach.

§48

Podminky podavani pokrmti v ramci lécebného procesu, tekuté vyzZivy Usty a vyZivy aplikované
gastrickou sondou

(1) Pokrmy v rdmci |é¢ebného procesu lze poskytovat v individudinim reZzimu za predpokladu zachovani jejich
zdravotni nezdvadnosti.

(2) Tekutou vyZivu podavanou Usty a vyzivu aplikovanou gastrickou sterilni sondou je nutno pfipravovat na
samostatném pracovisti stavebné oddéleném od jinych provozd.



(3) Tekuta vyziva pro podavani Usty se pripravuje a podava zdsadné Cerstva. Vztahuji se na ni poZadavky
stanovené v § 15 a7z 17 a 20.

(4) Tekutou nutricné definovanou vyZivu uréenou k aplikaci gastrickou sterilni sondou je nutno po vyrobé naplnit
do sterilnich obal( a konzervovat varem 30 minut, dale rychle zchladit na teplotu + 2 stupnd C do 60 minut a skladovat
pfi této teploté nejdéle 5 dnl. VyZivu je mozné také zmrazit na teplotu nejméné - 18 stupnt C a skladovat ji pri této
teploté nejdéle 30 dnli ode dne vyroby. Obaly musi byt oznaceny nazvem vyzivy, datem vyroby a datem spotfeby.

CAST 3

Zasady provozni a osobni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky zavaznych

§49

(1) Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobu potravin a uvadéni potravin do obéhu plati tyto zdsady provozni
hygieny:

a) udrzovani sanitarnich zarizeni (Saten, umyvaren, sprch a zdchodu) a pomocnych zafizeni (zafizeni k umyvani pracovni
obuvi, suseni pracovnich odévd, ohfivaren, mistnosti pro odpocinek, prostor pro poskytovani prvni pomoci a
prostory pro uskladnéni uklidovych prostfedkd) a jejich vybaveni v Cistoté a provozu schopném stavu,

b) skladovani produktli a potravin neurcenych pro stravovaci sluzbu jen v samostatném a oznaceném chladicim nebo
mrazicim zarizeni, které je umisténo mimo prostor vyroby, pripravy, skladovani a obéhu (dale jen "prostor
manipulace") potravin a produktu, naptiklad v kancelafi, mistnosti pro odpocinek nebo $atné,

c) neprechovavani predmétd nesouvisejicich s vykonem pracovni ¢innosti v prostorach manipulace s potravinami a
produkty,

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

e) odkladani osobnich véci, obéanského odévu a obuvi pouze v Satné nebo ve vyclenéném prostoru,

f) pro Uklid pouZivani jen mycich, Cisticich a dezinfekénich prostiedki, které jsou uréeny pro potravinarstvi,

g) nekoureni v prostorach manipulace s potravinami a produkty a v prostorach, kde se myje nadobi,

h) skladovani Cisticich prostiedki a pfipravkd pro provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace v
originalnich obalech mimo prostory manipulace s potravinami a produkty,

i) nepouzivani nadob a oball uréenych pro potraviny a produkty k dschoveé Cisticich pripravki a pripravkd pro provadéni
béZné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

(2) Na infekénich oddélenich zdravotnickych zafizeni a v dalSich zarizenich, pokud to vyzaduje charakter jejich
provozu, je vzdy nutno pred mytim dezinfikovat nddobi, nacini a prepravni obaly.

§50

Pro provozovani stravovacich sluZzeb, vyrobu potravin a uvadéni potravin do obéhu plati tyto zdsady osobni
hygieny:

a) pecovani o télesnou cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pfi pfechodu z necisté prace na Cistou (napriklad uklid,
hruba priprava), po pouZiti zachodu, po manipulaci s odpady a pfi kazdém znecisténi si umyt ruce v teplé vodé s
pouzitim vhodného myciho, popfipadé dezinfekéniho prostredku,

b) noseni Cistych osobnich ochrannych prostredk(i odpovidajicich charakteru ¢innosti, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin a pokrm(. UdrZzovani pracovniho odévu v Cistoté a jeho vyménovani
podle potieby v prlibéhu smény. Pti pracovni ¢innosti vyZadujici vysoky stupen Cistoty nebo pfi vyssim riziku
kontaminace pouzivani jednorazovych ochrannych rukavic a Ustni rousky,




c) neopousténi provozovny v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi,

d) vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (napfiklad koureni, Upravy vilast a neht(),

e) zajiSténi péce o ruce, nehty na rukou ostfihané na kratko, Cisté, bez lakovani, na rukou nenosit ozdobné predméty a

f) ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoZ i ob¢anského odévu na misto k tomu vyclenéné; ukladani pracovniho
odévu a obcanského odévu oddélené.

§51

(1) Pro vyrobu kosmetickych prostfedk, holi¢stvi, kadernictvi, pedikiru, manikaru, kosmetické sluzby, masérské
sluzby, pro provozovani Zivnosti, pfi niZ je porusovana integrita kize, a Zivnosti, pfi které se pouZivaji k péci o télo
specialni pristroje (naptiklad soldria, myostimulatory), plati tyto zdsady provozni hygieny:

a) zajisténi pracovnich ploch a inventare v takovém stavu, aby se daly snadno Cistit a v pfipadé potieby dezinfikovat, a
jejich udrzovani v takovém technickém stavu, aby nedoslo k ohrozeni zdravi fyzickych osob,

b) oznaceni, pouzivani a ukladani pomucek a prostfedkl uréenych k hrubému uklidu oddélené od pomucek na Cisténi
pracovnich ploch a zafizeni,

c) uklddani odpadu kontaminovaného biologickym materidlem (naptiklad krev, hnis) oddélené od komunalniho odpadu,
do krytych, pevnosténnych, nejlépe spalitelnych nadob, bez dals$i manipulace; vraceni krytd na pouZité jednorazové
jehly je nepripustné,

d) neprechovavani predmétd zaméstnancl, které nesouviseji s vvkonem prace, mimo vyhrazené misto,

e) zamezeni vstupu nepovolanych osob a zvifat do zdzemi provozovny s vyjimkou vodiciho psa hevidomé osoby a psa
specialné vycviceného pro doprovod osoby s tézkym zdravotnim postizenim,

f) odkladani osobnich véci, ob¢anského odévu a obuvi zaméstnancl pouze v Satné nebo ve vyhrazeném prostoru;
uklddani pracovniho odévu a ob¢anského odévu oddélené.

(2) Pro Cinnosti uvedené v odstavci 1, s vyjimkou vyroby kosmetiky, plati tyto dalsi zdsady provozni hygieny:

a) ukladani Cistého pradla oddélené od pouZitého pradla; pouzité pradlo se skladuje samostatné, a to v nepropustnych a
uzaviratelnych obalech, které musi byt omyvatelné a dezinfikovatelné nebo na jedno poufZiti; pouZité pradlo nesmi
prijit do styku s Cistym pradlem,

b) dosusSovani pouzitého pradla pouze v mistnosti vyélenéné k tomuto Ucelu a nebo mimo provozni dobu poskytovani
sluzby,

c) pouzivani Cistého pradla nebo jednorazového materialu vzdy pro kazdého zakaznika,

d) provadéni uklidu a ¢isténi provozovny vzdy po znedisténi, nejméné vsak jednou denné, zpravidla na vlhko. Po
ukonéeni obsluhy kazdého zdkaznika fadné odisténi pracovniho mista, ukladani pouzitych néstroji zvlast od Cistych,

e) ukladani smésného komundlniho odpadu do kryté nadoby na odpadky, ktera se denné vyprazdiuje a dezinfikuje,

f) chranéni odévu zdkaznika béhem poskytované sluzby v provozovndch holiéstvi, kadernictvi, pedikidry, manikudry a
kosmetickych sluzeb Cistou rouskou,

g) pfi ndhodné kontaminaci pokozky zaméstnance nebo zdkaznika biologickym materidlem provedeni dezinfekce
dezinfekénim pfipravkem s virucidnim Ucinkem,

h) pouzivani Cistych a dezinfikovanych umyvadel, vani¢ek nebo mis k umyvani pro kazdého zdkaznika,

i) pouzivani sterilnich nastrojd, kterymi je porusovana integrita kiiZze (napriklad depilacni jehly, skalpely) a pouZivani
Cistych a dezinfikovanych ostatnich nastrojl k poskytnuti sluzby pro kazdého zakaznika. Pracovni nastroje a
pomucky se po pouziti po kazdém zdkaznikovi vidy fadné mechanicky odcisti, omyji horkou vodou s pridavkem
saponatu, dezinfikuji a opldchnou pitnou vodou,

i) okamZité prekryti ploch, predmétll a nastroju kontaminovanych biologickym materidlem mulem nebo papirovou
vatou namocenou v U¢inném dezinfekénim prostredku s virucidnim Ucinkem. Po expozici se misto oCisti a provede
se uklid s pouzitim dezinfekéniho prostiedku; nastroje znecisténé biologickym materidlem se po dezinfekci
dezinfekénim prostiedkem s virucidnim ucinkem s predepsanou koncentraci a expozici mechanicky ocisti horkou
vodou s pridavkem sapondtu, ususi a sterilizuji,

k) provadéni dezinfekce ndstrojl a plosné dezinfekce tak, aby byly dezinfekéni prostfedky s riznymi aktivnimi latkami
pravidelné obménovany.




§ 52

Pfi ¢innostech uvedenych v § 51 odst. 1 plati tyto zasady osobni hygieny:

a) pecovani o télesnou Cistotu; myti rukou v tekouci teplé vodé s pouzitim vhodného myciho (pfipadné dezinfekéniho)
prostfedku v umyvadle uréeném pro myti rukou persondlu pred a po kazdém poskytnuti sluzby, po pouziti zdchodu,
po manipulaci s odpady a pti jiném znecisténi; k osouseni rukou se pouZivaji osousece Ci ruéniky pro jednorazové
pouziti,

b) noseni Cistého pracovniho odévu a obuvi po celou provozni dobu. PouZivani ostatnich osobnich ochrannych
pracovnich prostfedkd, které odpovidaji provadéné pracovni innosti a jsou Cisté a bezpecné pro zdravi osob,

c) neopousténi provozovny v pracovnim odévu a v pracovni obuvi v pribéhu pracovni doby.

Prechodna a zavérecna ustanoveni

§53

(1) Rozhodnuti organu ochrany verejného zdravi o prodlouzeni Ihity k Upravé provozu stravovacich sluzeb vydana
podle dosavadnich pravnich predpist zGstavaji i nadale v platnosti.

(2) U staveb, které jsou kulturnimi pamatkami, 18) se pozadavky na svétlou vysku pracovist podle ustanoveni § 4
odst. 2 aZ 4 uplatni jen tehdy, pokud to stavebné technické dlvody nevyluduiji.

18) Zdkon ¢. 20/1987 Sb., o stdtni pamdtkové péci, ve znéni pozdéjsich pfedpisu.

§54

ZruSuje se vyhlaska ¢. 107/2001 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

§55

Tato vyhlaska nabyva Ucinnosti dnem 1. dubna 2004 s vyjimkou ustanoveni § 30 odst. 2 a § 38, kterad nabyvaji
ucginnosti dnem 1. kvétna 2004.

Ministryné:
MUDr. Souckova v. r.

Priloha ¢. 1
PoZadavky na mikroklimatické podminky pracovist



zrusena

Priloha €. 2
Mikrobiologické pozadavky na pokrmy

zrusena

Pfiloha ¢. 3
Chemické pozadavky na pokrmy

zrusena

Priloha ¢. 4
Kritické body pfi poskytovani stravovacich sluzeb

zrusena

Priloha €. 5
Postup pri odbéru a uchovavani vzorki pokrmu vyrobcem

. Vzorky se odebiraji do istych vyvarenych &i vysterilizovanych nddob s uzdvérem, a to pred ukoncenim vydeje pokrmu.

. K odbéru se pouZivaji IZice, nabéracky a dalsi pomucky vyvarené nebo vysterilizované, které nejsou pouzivané pfi
vlastni pripravé pokrmu.

. Kazda soucast pokrmi (napfiklad polévka, maso, omacka, knedliky, moucniky) musi byt uchovavana v samostatné
vzorkovnici.

. Je-li pfiloha soucasti nékolika pokrm0 (naptiklad brambory, knedliky, ryze), Ize uchovévat jen jeden vzorek. To plati i
tehdy, je-li napfiklad maso ze stejné partie dodavky soucasti nékolika pokrmd, lisicich se jen napriklad omackou
nebo pfilohou.

. Jsou-li stejné pokrmy ze stejnych potravin pfipravovany nékolika pracovnimi skupinami, uchovavaji se vzorky od kazdé
skupiny.

. Kazdy vzorek musi mit hmotnost nejméné 100 g, u kusovych vyrobkt odpovidajici pocet kus(, u tekutych pokrm@ 100
ml. U jednoporcovych baleni pokrmi se uchovava cela porce.

. Vzorky pokrmU odebrané v teplém stavu se ihned uzaviou, urychlené zchladi a uchovavaiji se v chladniéce pfi teploté
do +4°C.

. Po uplynuti 48 hodin od vyroby nebo doby pouZitelnosti se vzorky likviduji jako organicky odpad. V pfipadé
soustfedéného pracovniho klidu se vzorky likviduji az po ukonéeni vydeje v prvni ndsledujici pracovni den.

. O odebranych vzorcich se vede evidence, ve které se uvede



a) datum odbéru (pfipadné hodina, jsou-li pfipravovany v riznou dobu),
b) druh vzorku,
¢) jméno zaméstnance, ktery odbér provedI.
10. Dokumenty o evidenci odbéru vzorkl se uchovavaji 14 dnli ode dne odbéru vzorkl nebo 14 dnl ode dne likvidace
vzorkd.

Priloha ¢. 6
Zpusoby sterilizace

zrusena
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