ZBIERKA - ZAKONOV
SLOVENSKEJ REPUBLIKY

Roc¢nik 2007

Vyhlasené: 27. 11. 2007 Casova verzia predpisu uc¢inna od: 1. 6.2017

Obsah dokumentu je pravne zavazny.

533
VYHLASKA
Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
zo 16. augusta 2007

o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spoloéného
stravovania

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

§1

Touto vyhlaskou sa ustanovuju podrobnosti o

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

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

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

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

§2

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

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

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

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

d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin a pokrmov.
(3) Intenzita a farebnost umelého osvetlenia pracovnych miest s osobitnymi narokmi na opticku

kontrolu maju byt také, aby umoznovali dokonalu farebnu ostrost a rozliSovanie podrobnosti do 1
mm. Umelé osvetlenie ma mat bielu farbu a intenzitu najmenej 500 Ix.
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(4) Prevadzky zariadenia spolo¢ného stravovania musia byt stavebne oddelené alebo
prevadzkovo oddelené podla prilohy ¢. 1.

(5) Vyrobny proces zariadenia spoloéného stravovania musi byt plynuly a jednosmerny, aby sa
nekrizili ¢isté prevadzky a necisté prevadzky.

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

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

§3

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

(2) Na potraviny sa zriaduje sklad
a) suchy, ktorym je sklad s teplotou podla druhu potravin a s relativnou vlhkostou najviac 70 %,
b) chladny, ktorym je sklad s teplotou 8 °C az 10 °C a s relativnou vlhkostou 80 % az 90 %,
¢) chladeny, ktorym je sklad s teplotou 2°C az 6°C a s relativnou vlhkostou 80 % az 90 %,
d) mraziarensky, ktorym je sklad s teplotou -18 °C a nizSou.

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

(4) Sklad podla odseku 2 pism. c) a d) mozno podla kapacity zariadenia spolocného stravovania
nahradit chladnickou a mraznickou.

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

§4

(1) O vykonavanej dezinfekcii a ni¢eni ZzZivociSnych Skodcov 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 kanaliza¢né potrubie a teplovodné potrubie.

§5

(1) V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom nie je zabezpecené preberanie potravin, najma
mlieka, mliecnych vyrobkov, chleba a peciva, po¢as noc¢ného rozvozu od dodavatelov, musia byt



533/2007 Z. z. Zbierka zakonov Slovenskej republiky Strana 3

zriadené priestory na ich prechodné uskladnenie chranené pred znecistenim, umyvatelné
a uzamykatelné.

(2) Ak sa vydavaju hotové pokrmy do prepravnych nadob, musi byt tato ¢innost zabezpecena
avykonavana hygienicky vyhovujucim spdsobom tak, aby nedoslo k naruseniu kvality
a zdravotnej neSkodnosti hotovych pokrmov.

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

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

§6

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

(2) V zariadeni spolo¢ného stravovania musi byt zabezpeceny dostatocény privod teplej vody
s teplotou najmenej 45 °C a dostatoény privod studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo
vlastného zdroja. Priestory, v ktorych sa manipuluje s potravinami, musia byt vybavené
umyvadlami s teciicou studenou pitnou vodou a teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C
z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

(3) Zariadenie spolocného stravovania musi mat primerany pocet Satni pre zamestnancov
oddelenych pre zeny a muzov a oddelenych aj od prevadzkovych miestnosti a skladov. Satne musia
umoznit oddelené uloZenie pracovného odevu a civilného odevu.

(4) Zachody pre zamestnancov zariadenia spoloéného stravovania musia byt oddelené pre Zeny
a muzov a udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote. Zachody musia byt aj pri Satniach pre
zamestnancov zariadenia spolocného stravovania, aj pri priestoroch, v ktorych st sprchy
a umyvadla. V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom pracuje najviac pat zamestnancov
v jednej zmene, moéze byt jeden zachod spoloény 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 vyc€lenené samostatné zachody oddelené pre muzZov a Zeny
a udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote.

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

(7) V predsieni zachodu musi byt umyvadlo s privodom teplej vody s teplotou najmenej 45 °C
a privodom studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja, mydlo, zariadenie na
osusenie ruk alebo hygienicky prostriedok na utretie ruk. Ak je utretie ruk zabezpecené
papierovymi utierkami, musi byt v predsieni zachodu aj nadoba na pouzité papierové utierky
s uzatvaracim priklopom ovladatelnym zosliapnutim.

§7

Sklad organického odpadu musi byt rieSeny tak, aby bol do neho pristup zvonku, aby bol kryty,
vetratelny, lahko Cistitelny a uzavieratelny. Sklad organického odpadu musi byt vybaveny tecticou
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teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C zverejného vodovodu alebo vlastného zdroja
a kanalizacnou vypustou, musi byt chraneny pred pristupom Skodcov a nesmie byt zdrojom
kontaminacie potravin a pokrmov, pitnej vody, zariadeni a priestorov zariadenia spolocného
stravovania.

§8

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

(2) Pracovné pomocky, ktoré sa pouzivaju na upratovanie podlah, musia byt zretelne oznacené
a ulozené oddelene od pracovnych pomocok na Ccistenie pracovnych ploch a zariadeni
prichadzajucich do priameho styku s potravinami, pokrmami a napojmi.

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

(4) Stavebné upravy, technické upravy a natery v zariadeni spoloéného stravovania sa musia
zabezpecoval podla potreby, malovanie vo vyrobnych priestoroch a v skladovacich priestoroch
najmenej jedenkrat rocne. O vykonanom malovani stien sa musi viest evidencia.

§9
(1) Vyroba pokrmov a napojov podlieha zasadam spravnej vyrobnej praxe.4

(2) Na zabezpecenie zdravotnej neskodnosti vyrabanych pokrmov a napojov

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

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

¢) sa nesmu zmrazoval potraviny, okrem chladeného a vakuovo baleného maéasa, ryb a inych
morskych zivocichov,*) ocistenej a nakrajanej zeleniny, polotovary a hotové pokrmy dodané do
zariadenia spolo¢ného stravovania v nezmrazenom stave,

d) mozno schladzoval alebo zmrazovat hotové pokrmy vyrobené v zariadeni spolo¢ného
stravovania podla 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 vajecné hmoty len po ich dokladnom tepelnom spracovani, okrem
pokrmov z tepelne nespracovaného mdasa, ryb ainych morskych Zzivo¢ichov a pokrmov
z ciastoCne tepelne nespracovaného maéasa, ryb ainych morskych zivocichov, ktoré mozu
obsahovat tepelne nespracované slepacie vajcia triedy A, ktoré pochadzaju zo schvalenych
chovov a splnaju poziadavky podla osobitnych predpisov,”) ak sa slepacie vajcia po rozbiti ihned
pouziju na pripravu pokrmu z tepelne nespracovaného méasa a pri rozbijani vajec sa postupuje
podla zasad spravnej vyrobnej praxe,?)

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

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

i) mozno podavat len pokrmy z tepelne spracovaného masa,

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

k) mozno podavat pokrmy z tepelne nespracovaného madasa, ryb ainych morskych zivocichov
a pokrmy z Ciastocne tepelne nespracovaného maéasa, ryb a inych morskych zivocichov len
v prevadzkach verejného stravovania.

(3) Na zabezpecenie podmienok pocas tepelného spracovania pokrmov

a) moZzno potraviny tepelne spracuvat len nevyhnutny cas, ktory je postacujuci na usmrtenie
mikroorganizmov,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

b) musia sa pouzivat vhodné pracovné pomocky a vylucit priamy styk rak zamestnancov
s pokrmami a napojmi, najmé v konecénej faze ich technologického spracovania a pri obsluhe,

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

d) mozno pouzivat len cCisty kuchynsky riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie
zhotovené zo zdravotne nesSkodného materialu a so suvislym a s nepoSkodenym povrchom;
kuchynsky riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie z hlinika bez povrchovej
upravy sa nesmu pouzivat,
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e) sa musi zabezpecit dostatoéné mnozZstvo oddelenych pracovnych pléch so zretelom na druh
suroviny a sposob jej spracovania a ich viditelné oznacenie; zamena tychto pracovnych ploch
pri ich pouzivani je nepripustna,

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

g) sa musi kuchynsky riad, naradie a stolovy riad umyt vo vode s teplotou najmenej 45 °C
s pridavkom umyvacich prostriedkov a oplachnut pod te¢ticou vodou s teplotou najmenej 50 °C
pri ru¢nom umyvani a s teplotou 80 °C pri strojovom umyvani; umyty kuchynsky riad, naradie
a stolovy riad sa ulozia do zariadenia na odkvapkanie riadu, neutieraju sa,

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

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

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

(6) Pokrmy z tepelne nespracovaného méasa

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

b) podavaju sa ihned po ich dohotoveni.

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

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

§10

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

(2) Zostava jedal podavanych v zariadeniach spolo¢ného stravovania okrem prevadzok verejného
stravovania moze obsahovat ranajky, desiatu, obed, olovrant, veceru, pripadne druhu veceru.
Priemerné hodnoty obsahu energie, bielkovin, tukov a cukrov za ¢asové obdobie jedného mesiaca
sa mo6Zu od hodnét odporucanych vyzivovych davok odliSovat v rozpati od 5 % do 10 % a vitaminov
a mineralnych latok v rozpati od 10 % do 20 %. Z celkovej dennej vyzivovej davky sa pocita
v priemere 18 % na ranajky, 15 % na desiatu, 35 % na obed, 10 % na olovrant a 22 % na veceru.
Ak sa v zariadeni spolocného stravovania podava aj druha vecera, ta predstavuje zvySenie prijmu
energie a vyzivovych faktorov spravidla o5 % az 10 % v porovnani s odporu¢anymi vyzivovymi
davkami.

§11

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

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

(3) Ak hotové pokrmy z rovnakych surovin pripravuje niekolko pracovnych skupin, musia sa
uchovavat vzorky kazdej pracovnej skupiny.

(4) Odobrata vzorka musi mat hmotnost najmenej 50 g, ak nejde o kusovy tovar.

(6) Vzorky hotovych pokrmov odoberanych v teplom stave musia byt uzavreté, urychlene
schladené a pocas 48 hodin od skoncenia vydaja uchovavané v chladnicke pri teplote 2 -C az 6 °C.
Po uplynuti 48 hodin musia byt vzorky odstranené neSkodnym spdsobom; nesmu sa pouzit na
spotrebu.

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

§12
Zamestnanci

a) vstupuji na pracovisko len v Cistom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrziavaju dalSie
zasady osobnej Cistoty, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomocok,

b) dokladne si umyvaju a podla potreby dezinfikuju ruky pred vstupom na pracovisko a pred
zaCatim cinnosti, ihned po ich znecisteni, pri prechode z jedného druhu prace na druhy, po
fajceni, po uprave Satstva a osobitne po pouziti zachodu,

¢) neopustaju pracovisko v pracovnom odeve,

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

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

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

g) nevykonavaju pocas prace toaletné upravy zovnajsku,

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

i) nefajc¢ia a nejedia v miestnostiach, v ktorych su potraviny, polotovary a pokrmy,

j) pouzivaju pri vydaji hotovych pokrmov jednorazové rukavice.

§13

Tato vyhlaska nadobuda ucinnost 1. decembra 2007.

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

POZIADAVKY NA CLENENIE PREVADZOK V ZARIADENI SPOLOCNEHO STRAVOVANIA

Poé¢ |Hruba |Hruba |Hruba |Pripra |Cista |Cista |Stude |Pripra |Pripra [Umyvar |Um|Umyva
et |priprav|priprav |priprav |vovna |priprav [priprav [na vovna |vovina |en yva|ren
pod |[Ovha |ovia  |ovha na ovna |ovna kuch [muén [cukra [kuchyn |ren |prepra
ava |zelenin|mésa |ryb rozbij |zelenin | mésa |yna |ych rskyc |ského |tan |vnych
nyec |¥ anie |y pokrm |h riadu [ier |nadob
h vajec ov vyrob ov,
kov pri

hlav b

. or
nyc ov
h ap
jedé. oh
1 aro
den \
ne
do |P P P P P P P P P P P [P
300
do1|S S S S P P S P S P S |S
000
nad |S S S S S S S S S S S |S
1
000
PoznamkKky:
S — stavebne oddeleny priestor,
P — prevadzkovo oddeleny priestor.
Prevadzky sa zriaduju podla rozsahu vyroby a sortimentu jedal.
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Priloha ¢. 2 k vyhlaske ¢. 533/2007 Z. z.

Podmienky uchovavania polotovarov, rozpracovanych pokrmov a hotovych pokrmov

Polotovary, rozpracované pokrmy

Teplota a cas

Poznamka

a hotové pokrmy uchovavania
0-4°C |[5-8°C |-18°C
Polotovary
Nespotrebovany obsah 24 h Oh Oh Neskladovat v plechu,
konzerv po otvoreni prelozit do uzavieratelného
(napriklad ovocie, zelenina, obalu zo skla,
pretlaky, huby, ryby v oleji, losos) nerezu alebo plastu.
Pastéty a mésové konzervy
sa po otvoreni nemozu
uchovavat.
Cas uchovavania sa
nevztahuje na kaviar.
O otvoreni konzervy sa vedie
evidencia s uvedenim
datumu a hodiny;
tieto uidaje sa vyznacia
aj na obale potraviny.
Nespotrebovany obsah po otvoreni 48 h Oh Oh O otvoreni obalu potraviny
originalneho obalu majonéz, sa vedie evidencia
studenych omacok, dresingov s uvedenim
datumu a hodiny;
tieto uidaje
sa vyznacia aj na obale
potraviny.
Maso plnené, mleté 3h Oh Oh
Méso chladené krajané, méso vakuovo (24 h Oh *14 dni |O otvoreni obalu vakuovo
balené po otvoreni spotrebitelského baleného mésa sa vedie
obalu evidencia s uvedenim
datumu a hodiny otvorenia,
tieto uidaje sa vyznacia
aj na obale potraviny.
* Plati pre maso chladené
krajané.
Po rozmrazeni sa nesmie
znovu zmrazovat.
NaloZené maso (napriklad zverina), 48 h Oh Oh
raznici, maso na grilovanie
Obalované maso, hydina, ryby, 3h Oh Oh
zelenina, huby
Maéso, hydina po rozmrazeni 24 h Oh Oh Nesmie sa znovu zmrazovatf.
Ryby a iné€ morské zivocichy, hotové (24 h Oh 14 dni* |*Ryby a iné morské
pokrmy typu ,sushi” po rozmrazeni*) zivocichy dodané
nezmrazené. Urcené na
podavanie.
Nesmu sa znovu zmrazovat.
Ocistena, nakrajana zelenina 12 h 3h 10 dni |Nakrajané.
Cukrarske cesto 24 h 12 h Oh
Cesto na palacinky, lievance a na 12 h Oh Oh
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obalovanie

Knedle plnené (ovocné a masové)

12 h

Oh

Oh

Rozpracované pokrmy

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

3h

Oh

Oh

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

12 h

Oh

Oh

Ak boli pripravené ako
priloha pokrmu.

Krémy, peny, natierky, dresing
(vlastna vyroba)

24 h

Oh

Oh

Rozpracované cukrarske vyrobky

Plnené korpusy poliate polevou,
agarom a podobne

24 h

Oh

Oh

Krémy, polevy, naplne

24 h

Oh

Oh

Hotové pokrmy

Maso pecené, varené, dusené v celku,
vysmazané

24 h

Oh

Oh

Salaty - zeleninové, strukovinové,
cestovinové, ovocné, rybacie

12 h

6h

Oh

Studena kuchyna (kusové chlebicky,
bagety, chleby)

12 h

3h

Oh

Studena kuchyna (oblozené misy,
masové a podobné narezy, krajané
a struhané syry, obalené syry pred
tepelnym spracovanim)

24 h

12 h

Oh

Ochutené, plnené, v agare, nakladané
(syry, udeniny a podobne)

48 h

12 h

Oh

Cukrarske vyrobky

Zdobené, plnené krémami a slahackou

24 h

12 h

Oh

Mucniky a dezerty tepelne upravené,
v celku

48 h

24 h

Oh
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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 Eur6pskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004 o hygiene vyroby
(U.v. EUL 139, 30. 4. 2004).

3) § 8 ods. 2 zakona ¢. 142/2000 Z. z. o metrologii a o zmene a doplneni niektorych zakonov
v zneni zakona ¢. 431/2004 Z. z.

4) Cl. 5 nariadenia (ES) é. 852/2004.

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

4a) Priloha I, body 1.10, 2.1, a 3.1. a Kapitola III, pism. D nariadenia (ES) ¢. 853/2004
Europskeho parlamentu a Rady, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny
zivo¢isneho povodu (U. v. EU kap. 3/zv. 45; U. v. L 139/55, 30. 4. 2004) v platnom zneni.

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

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

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

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

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

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