Aktualizované dna 17.1.2012

Studijny materidl na skiasky odbornej sposobilosti
na vykon epidemiologicky zavaznych ¢innosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzani
do_obehu potravin a pokrmov
(vybrané &asti jednotlivych zdkonov a predpisov )

< Zakon NR SR €. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o
zmene a doplneni niektorvch zakonov v zneni neskorsSich predpisov

§3

Organy verejného zdravotnictva

(1) Organmi verejného zdravotnictva s v rozsahu ustanovenom tymto zakonom

a) Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky (d’alej len "ministerstvo"),

b) Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky (d’alej len "arad verejného zdravotnictva"),
¢) regionalne urady verejného zdravotnictva,

d) Ministerstvo obrany Slovenskej republiky,

¢) Ministerstvo vnttra Slovenskej republiky,

f) Ministerstvo dopravy, vystavby a regiondlneho rozvoja Slovenskej republiky,

g) Slovenska informacnd sluzba.

§12
Opatrenia na predchadzanie ochoreniam

(1) Opatrenia na predchadzanie ochoreniam st

a) opatrenia na predchadzanie vzniku a §ireniu prenosnych ochoreni,

b) opatrenia na predchddzanie vzniku inych hromadne sa vyskytujucich ochoreni a inych poruch zdravia a na ich
obmedzenie,

¢) opatrenia na predchadzanie vzniku ochoreni podmienenych pracou a na ich obmedzenie,

d) opatrenia na predchadzanie vzniku ochoreni a inych porach zdravia v dosledku oziarenia ionizujicim ziarenim.

(2) Opatrenia na predchadzanie vzniku a Sireniu prenosnych ochoreni st

a) opatrenia na ochranu Slovenskej republiky pred zavle¢enim prenosnych ochorent,

b) hlasenie prenosného ochorenia a podozrenia na zavazné alebo rychlo sa Siriace prenosné ochorenie,

c¢) odber vzoriek biologického materialu od I'udi a vzoriek pitnej vody a vody na kupanie, vratane odberu vzoriek potravin a
hotovych pokrmov, kozmetickych vyrobkov a vzoriek pracovného prostredia a vntutorného prostredia budov na zistovanie
ich zdravotnej bezpecnosti, na vykonavanie laboratorneho urcovania pévodcov prenosnych ochoreni vratane zist'ovania
citlivosti na antimikrobne latky,

d) osobitné a mimoriadne ockovanie, o¢kovanie pri tirazoch, poraneniach a nehojacich sa ranach, ockovanie pred cestou do
zahranicia, oCkovanie osobitnych skupin obyvatel'stva,

e) dezinfekcia a regulacia zivo¢isnych Skodcov,

f) izolacia v domécom prostredi alebo v zdravotnickom zariadeni, pripadne inom ur¢enom zariadeni, zvySeny zdravotny
dozor, lekarsky dohlad, karanténne opatrenia,

g) opatrenia na zabranenie Sireniu ochoreni prenosnych zo zvierat na l'udi,

h) zakaz alebo obmedzenie vykonu povolania u 0s6b chorych na prenosné ochorenie alebo podozrivych z takého ochorenia,
1) zékaz alebo obmedzenie pouzivania pitnej vody, ktora nie je zdravotne bezpecna, vratane zakazu pozivania potravin,
pokrmov a ndpojov,

j) zdkaz pouzivania vody, ktora nespiiia medzné hodnoty ukazovatel'ov kvality vody na kiipanie,

k) zabezpecenie dostato¢ného mnozstva zdravotne bezpeénej pitnej vody,



1) opatrenia zakazujuce alebo obmedzujiice hromadné podujatia,
m) zakaz Cinnosti alebo prevadzky.

§15
Komisie na preskasanie odbornej sposobilosti a osved¢enia o odbornej sposobilosti

(2) Ak v tomto zakone nie je ustanovené inak, regionalny urad verejného zdravotnictva zriad'uje komisie na preskusanie
odbornej spdsobilosti a vydéva osvedcenia o odbornej spdsobilosti na epidemiologicky zavazné ¢innosti

a) v upravniach vody a pri obsluhe vodovodnych zariadeni,

b) v zariadeniach starostlivosti o 'udske telo,

¢) pri vyrobe, manipulécii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov,
d) pri vyrobe kozmetickych vyrobkov.

(3) Ak tento zékon neustanovuje inak, regionalny urad verejného zdravotnictva v sidle kraja zriad'uje komisie na
preskusanie odbornej spdsobilosti a vydava osvedcenia o odbornej sposobilosti na

a) pracu s velmi jedovatymi latkami a pripravkami a s jedovatymi latkami a pripravkami, ™

b) pracu s dezinfekénymi pripravkami na profesionalne pouzitie a na pracu s pripravkami na regulaciu zivoc¢isnych skodcov
na profesionalne pouZzitie,

¢) nakup, predaj a spractivanie hub,

d) prevadzkovanie pohrebiska, prevadzkovanie pohrebnej sluzby a prevadzkovanie krematoria.

§16
Odborna sposobilost’ a vydavanie osved¢éeni o odbornej sposobilosti

(1) Osobitnou podmienkou na vykonavanie ¢innosti uvedenych v § 15 je odborna sposobilost’. Odborna sposobilost’ sa
preukazuje osvedéenim o odbornej spdsobilosti. Ak ide o ¢innosti podla § 15 ods. 2, odborna sposobilost’ sa preukazuje

a) osvedcenim o odbornej sposobilosti alebo

b) dokladom o absolvovani prislusného odborného vzdelania
osobitnych predpisov.??

¢) odborné spdsobilost’ sa moze preukazat’ aj dokladom z iného ¢lenského Statu, ktory slazi na rovnaky tcel alebo je z neho
zrejmé, ze skutocnost’ je preukazana.

21 alebo dokladom o uznani dokladu o vzdelani podl'a

(3) Osvedcenie o odbornej sposobilosti vyda prislusny organ verejného zdravotnictva na zaklade ziadosti o overenie
odbornej spdsobilosti fyzickej osobe, ktora splia d’alej ustanovené poziadavky.

(11) Na vykonavanie ¢innosti uvedenych v § 15 ods. 2 sa pozaduje Gspesne vykonana skuska pred komisiou na preskuSanie
odbornej spdsobilosti; to neplati, ak sa fyzicka osoba preukaze dokladom o absolvovani prislusného odborného vzdelania®”
alebo dokladom o uznani dokladu o vzdelani podl'a osobitnych predpisov.??

(16) Ziadost o overenie odbornej sposobilosti obsahuje

a) meno, priezvisko, titul, bydlisko a datum a miesto narodenia, ak je Ziadatel'om fyzicka osoba; ak je ziadatel'om fyzicka
osoba-podnikatel’, aj obchodné meno, miesto podnikania a identifikaéné ¢islo, ak bolo pridelené,

b) uvedenie ¢innosti, na ktora ziada osvedcenie o odbornej sposobilosti.

(29) Prislusny organ verejného zdravotnictva vyda osved¢enie o odbornej sposobilosti do 30 dni odo dia vykonania skasky
alebo odo diia podania ziadosti o vydanie osvedcenia, ak ziadatel’ nemusi vykonat’ skuSku pred komisiou na preskusanie
odbornej spdsobilosti.

(31) Osvedcenie o odbornej sposobilosti sa udel'uje na dobu neurcitu.

(32) Prislusny organ verejného zdravotnictva moze osved¢enie o odbornej spdsobilosti odnat’, ak

a) dodatoCne zisti, ze Ziadost’ o overenie odbornej spdsobilosti alebo jej priloha obsahovala nepravdivé udaje,



b) drzitel’ osvedcenia o odbornej sposobilosti zavaznym spdsobom alebo opakovane porusuje povinnosti ustanovené tymto
zakonom a inymi vSeobecne zavdznymi pravnymi predpismi upravujucimi ochranu verejného zdravia.

(33) Osvedcenie o odbornej spdsobilosti zanika smrt’'ou drzitel'a osvedcenia o odbornej sposobilosti alebo jeho vyhlasenim
za mitveho.

(34) Odborna sposobilost’ sa uzna osobam, ktoré ziskali potrebnu kvalifikaciu v inom ¢lenskom §tate alebo v inom State,
ktory je zmluvnou stranou Dohody o Europskom hospodarskom priestore.

§17
Pitna voda

(1) Pitna voda je voda v jej pdvodnom stave alebo po Gprave uréena na pitie, varenie, pripravu potravin alebo na iné domace
ucely bez ohl'adu na jej povod a na to, ¢i bola dodana z rozvodne;j siete, cisterny alebo ako voda balené do spotrebitel'ského
balenia a voda pouzivana v potravinarskych podnikoch pri vyrobe, spracovani, konzervovani alebo predaji vyrobkov alebo
latok urc¢enych na l'udski spotrebu.

(2) Pitna voda je zdravotne bezpeéna, ak

a) neobsahuje ziadne mikroorganizmy, parazity ani latky, ktoré v ur¢itych mnozstvach alebo koncentracidch predstavuji
riziko ohrozenia zdravia l'udi akatnym, chronickym alebo neskorym pdsobenim, a ktorej vlastnosti vnimateIné zmyslami
nezabrafiuji jej pozivaniu alebo pouzivaniu, a

b) spiiia limity ukazovatel'ov kvality pitnej vody.24)

§ 26
Zariadenia spolo¢ného stravovania

(1) Zariadenia spolo¢ného stravovania st zariadenia, ktoré poskytuju stravovacie sluzby spojené s vyrobou, pripravou a
podavanim pokrmov alebo napojov na pracoviskach, v skolskych zariadeniach, skolach, zariadeniach socidlnych sluzieb,
zariadeniach socidlnopravnej ochrany deti a socialnej kurately, zdravotnickych zariadeniach, v prevadzkach verejného
Stravovania, v stankoch s rychlym obcerstvenim a v inych zariadeniach s ambulantnym predajom pokrmov a napojov a na
zotavovacich a inych hromadnych podujatiach.

(2) Zariadenie socialnopravnej ochrany deti a socialnej kurately, v ktorom sa vykonava rozhodnutie sadu®? a zariadenie
socialnopravnej ochrany deti a socidlnej kurately, ktoré utvara podmienky na pripravu stravy alebo zabezpecCuje
poskytovanie stravy®® sa na tely tohto zakona nepovazuje za zariadenie spolo&ného stravovania.

(3) Stravovacie sluzby mozno poskytovat’ len v zariadeniach, ktoré splnaju poziadavky na stavebno-technické riesenie,
priestorové usporiadanie, vybavenie, vnutorné ¢lenenie a na prevadzku.

(4) Fyzicka osoba-podnikatel’ a pravnicka osoba, ktoré prevadzkuju zariadenia spolocného stravovania (d’alej len
"prevadzkovatel zariadenia spolo¢ného stravovania"), st povinné

a) zabezpecit, aby do vyrobnych a skladovacich priestorov nevstupovali neopravnené osoby, a zamedzit’ vodeniu a
vpustaniu zvierat do priestorov zariadenia spolo¢ného stravovania okrem priestorov ur¢enych na konzumaciu stravy, do
ktorych mozu vstupovat’ zrakovo postihnuté osoby aj v sprievode vodiaceho psa,

b) zabezpecit’ pri vyrobe pokrmov ich zdravotni neskodnost’ a zachovanie ich vyZzivovej a zmyslovej hodnoty a vylicenie
neziaducich vplyvov z technologického postupu pripravy pokrmov,

¢) postupovat’ pri vyrobe pokrmov a napojov podl'a zasad spravnej vyrobnej praxe, ¥ dodrziavat’ pracovné postupy, miesta
alebo operacie technologickych procesov, ktoré su kritické pri zabezpeCovani zdravotnej neskodnosti pokrmov a napojov, a
dodrziavat’ poziadavky na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a napojov,

d) zabezpecovat’ sustavnu kontrolu pri preberani surovin a viest’ o vykonanej kontrole evidenciu pocas piatich rokov,

e) zabezpecovat a kontrolovat’ podmienky dodrZania zdravotnej neSkodnosti uskladiiovanych surovin, polovyrobkov,
polotovarov, hotovych pokrmov a napojov,

f) zabezpecovat’ ochranu hotovych pokrmov a napojov pred ich znehodnotenim,

g) zabezpecovat’ plynult dodavku pitnej vody a teplej vody do zariadenia spolo¢ného stravovania,

h) zabezpetovat kontrolu ukazovatel'ov kvality pitnej vody podl'a osobitného predpisu, 2¥ ak je zariadenie zisobované z
vlastného vodného zdroja,

1) zabezpecovat’ vyzivovu hodnotu hotovych pokrmov a napojov podla odporiacanych vyzivovych davok, ak d’alej nie je
ustanovené inak,



j) zabezpecit pred vydajom stravy odber vzoriek pripravenych hotovych pokrmov, ich uchovanie a o odobratych vzorkach
viest dokumentaciu, ak d’alej nie je ustanovené inak,

k) kontrolovat’ dodrziavanie osobnej hygieny zamestnancov,

1) zabezpecovat’ a kontrolovat’ Cistotu zariadenia a prevadzkovych priestorov,

m) vypracovat’ prevadzkovy poriadok a predlozit’ ho regionalnemu tradu verejného zdravotnictva na schvalenie, ako aj
navrh na jeho zmenu.

(5) Povinnosti podl'a odseku 4 pism. 1) a j) sa nevztahuji na prevadzky verejného stravovania, stanky s rychlym
obcerstvenim a iné zariadenia s ambulantnym predajom pokrmov a napojov a na hromadné podujatia.

(6) Prevadzkovatel zariadenia spolo¢ného stravovania ur¢eného pre deti a mladez je d’alej povinny pri vol'be stravy
vychadzat’ z vekovych potrieb stravovanej skupiny, prihliadat’ na vhodny vyber surovin, ro¢né obdobie, ¢as, ked’ sa ma
poskytovat’ stravovanie, a d’alSie skutocnosti, ktoré by mohli ovplyvnit’ zdravotny stav stravovanych deti a mladeze.

§51
Povinnosti fyzickych osob

(1) Fyzické osoby su povinné

a) plnit’ opatrenia na predchadzanie ochoreniam podla § 12 ods. 2 pism. a), d) az h) a opatrenia pri ohrozeniach verejného
zdravia podl'a § 48 ods. 4 pism. a) az d), f) az i) a n) nariadené prislusSnym organom verejného zdravotnictva; to neplati v
pripade povinného ockovania, ak su zndme kontraindikécie,

b) spolupracovat’ s iradom verejného zdravotnictva alebo regionalnym tradom verejného zdravotnictva pri plneni opatreni
podl'a pismena a),

¢) ozndmit’ neodkladne oSetrujucemu lekarovi a tiradu verejného zdravotnictva alebo regiondlnemu tiradu verejného
zdravotnictva vSetky okolnosti dolezité na predchadzanie vzniku a $ireniu prenosnych ochoreni a poskytovat’ informacie
dolezité pre epidemiologické vysetrenie a posudzovanie ochoreni vo vztahu k vykonavanej praci,

d) podrobit’ sa v suvislosti s predchadzanim prenosnym ochoreniam lekarskym vySetreniam a diagnostickym skuskam,
ktoré nie su spojené s nebezpecenstvom pre zdravie, preventivnemu podavaniu protilatok a inych pripravkov, povinnému
ockovaniu, lieeniu prenosnych ochoreni, izolacii a karanténnym opatreniam.

(2) Fyzické osoby s prenosnym ochorenim vylucujice choroboplodné zarodky a fyzické osoby vylucujuce choroboplodné
zarodky bez priznakov prenosného ochorenia st d’alej povinné informovat’ o akithom prenosnom ochoreni alebo o svojom
bacilonosi¢stve pri prijati do zariadenia, v ktorom sa vykonavaji epidemiologicky zavazné ¢innosti, do zariadenia
socialnych sluzieb alebo do zariadenia socialnopravnej ochrany deti a socidlnej kurately.

(3) Ak ide o maloletého, zodpoveda za plnenie povinnosti podl'a odsekov 1 a 2 zastupca diet’at’a.

§ 52
Povinnosti fyzickych osob-podnikatel’ov a pravnickych oséb

(1) Fyzické osoby-podnikatelia a pravnické osoby su povinné

a) plnit’ opatrenia na predchadzanie ochoreniam podl'a § 12 ods. 2 pism. a) az ¢), €) a g) aZ m) a ods. 3 az 5 a opatrenia pri
ohrozeniach verejného zdravia podl'a § 48 ods. 4 nariadené prislusSnym organom verejného zdravotnictva,

b) predkladat’ opatrenia a navrhy uvedené v § 13 na postdenie prislusnému organu verejného zdravotnictva a do Casu
kladného posudenia zdrzat’ sa vykonavania posudzovanych opatreni alebo ¢innosti,

c) kvalitativne a kvantitativne zistovat’ zdraviu Skodlivé faktory zivotného prostredia a pracovného prostredia, ktoré
pouzivaju pri svojej ¢innosti alebo ktoré pri ich ¢innosti vznikaju, a ktorych pouZzivanie a pripustné hodnoty st upravené
osobitnymi predpismi, >

d) zabezpecit’ hodnotenie zdravotnych rizik zo Zivotného prostredia alebo hodnotenie dopadov na verejné zdravie, ak sa pri
posudzovani podl'a § 5 ods. 4 pism. f) a § 6 ods. 3 pism. ¢) preukaze, Ze navrhovana ¢innost méze mat’ vyznamny vplyv na
verejné zdravie a prislu$ny organ verejného zdravotnictva vyziada predloZenie hodnotenia,

¢) hodnotit’ zdravotné rizika vyplyvajice z expozicie faktorom pracovnych podmienok podl'a osobitnych predpisov®” a
vypracovat’ posudok o riziku, ak to ustanovuju osobitné predpisy, **

f) vypracovat’ prevadzkovy poriadok, ak to ustanovuje tento zdkon, a predlozit’ ho prislusnému orgénu verejn¢ho
zdravotnictva na schvalenie, ako aj navrh na jeho zmenu,

g) dodrziavat’ pracovné a technologické postupy, schvaleny prevadzkovy poriadok a spravnu vyrobn prax,

h) zabezpecit’ primerany zdravotny dohl'ad pre zamestnancov s ohl'adom na $pecifické rizika vratane reSpektovania



$pecifickych poziadaviek vyplyvajucich z rodovych prislusnosti tak, aby muzi a zeny mali rovnak(i moznost’ vykonu prace,
1) umoznit ucast’ svojich zamestnancov a ziakov §kol na povinnych lekarskych preventivnych prehliadkach vo vztahu k ich
praci, vySetreniach a oCkovaniach, a to v nevyhnutne potrebnom rozsahu,

j) zabezpedit’ na pracoviskach podmienky v stilade s ergonomickymi, fyziologickymi a psychologickymi poziadavkami
prace,

k) zabezpecit’ na zamedzenie vzniku, Sireniu a na obmedzenie vyskytu prenosnych ochoreni dezinfekciu a regulaciu
zivocisnych skodcov,

1) pouzivat’ pri vykonavani dezinfekcie alebo reguléacie Zivo¢isnych Skodcov ako beznej €innosti, ktora je sucast’'ou Cistenia
a beznych technologickych a pracovnych postupov, len pripravky uréené na dany ugel® a kontrolovat’ u&innost’ a
efektivnost’ vykonanej ¢innosti,

m) zabezpecit’ s prihliadnutim na charakter prace vybavenie pracovisk zariadeniami na osobnu hygienu,

n) oznamovat’ bezodkladne tradu verejného zdravotnictva a regionalnemu uradu verejného zdravotnictva vSetky vyznamné
okolnosti na predchadzanie vzniku a §ireniu prenosnych ochoreni a inych ochoreni a ochoreni podmienenych pracou a
poskytovat’ im informacie dolezité pre epidemiologické vySetrenie a pre posudzovanie ochoreni vo vztahu k vykonavane;j
praci,

0) oznamovat’ pisomne regionalnemu uradu verejného zdravotnictva organizovanie hromadnych podujati spojenych s
poskytovanim stravovania alebo obcerstvenia,

p) hlasit’ regionalnemu tradu verejného zdravotnictva profesijné otravy a ochorenia podmienené pracou,

q) poskytovat’ osobam vykonévajicim $tatny zdravotny dozor sti€¢innost’ pri vykone ich opravneni podla § 55 ods. 1 a
zdrzat’ sa konania, ktoré by mohlo marit’ vykon $tatneho zdravotného dozoru,

1) plnit’ alebo strpiet’ uloZzené opatrenia na odstranenie zistenych nedostatkov podla § 55 ods. 2.

§ 54

(1) Statny zdravotny dozor je dozor nad dodrziavanim ustanoveni tohto zakona, vieobecne zaviznych pravnych predpisov
vydanych na jeho vykonanie a inych v§eobecne zavaznych pravnych predpisov upravujicich ochranu verejného zdravia.

(2) Statny zdravotny dozor podla odseku 1 vykonavajii zamestnanci uradu verejného zdravotnictva, zamestnanci
regionalnych tradov verejného zdravotnictva a v rozsahu pdsobnosti organov verejného zdravotnictva podla § 3 ods. 1
pism. d) az g) zamestnanci alebo prislusnici tychto organov (d’alej len "osoba vykonavajuca Statny zdravotny dozor"), ktori
sa pri vykone Statneho zdravotného dozoru preukazuju sluzobnym preukazom.

(3) Statny zdravotny dozor v objektoch vyzadujucich fyzicka bezpecnost’ a objektovii bezpeénost’ mozu vykonavat’ osoby
vykonavajuce §tatny zdravotny dozor vzdy az po udeleni stihlasu $tatutarnym organom spravcu objektu a ak sa preukazu aj
platnym osved&enim® na oboznamovanie sa s utajovanymi skutoénostami stupfia utajenia najmenej doverné.

(4) Organy verejného zdravotnictva pri vykone $tatneho zdravotného dozoru nad zdravymi pracovnymi podmienkami
koordinuju svoju &innost’ s organmi tatnej spravy v oblasti in§pekcie prace.?

§55

(1) Osoba vykonévajuca Statny zdravotny dozor je pri plneni svojich uloh opravnena

a) pozadovat’ preukazanie totoznosti 0sdb vykonavajucich ¢innosti, ktoré st predmetom Statneho zdravotného dozoru,

b) vstupovat’ na pozemky, do prevadzkarni, zariadeni a objektov, ktoré stivisia s predmetom Statneho zdravotného dozoru, a
pozadovat’ potrebné sprevadzanie,

¢) odoberat’ vzorky v mnozstve a v rozsahu potrebnom na vysetrenie a vykonavat ich odborné postdenie,

d) vykonavat’ zistenia vratane potrebnej fotodokumentacie, videodokumentacie a zvukovych zdznamov,

e) pozadovat’ informacie, udaje, vysvetlenia, podklady, nazerat’ do prislusnych dokladov,

f) ukladat’ na mieste vykonu Statneho zdravotného dozoru opatrenia na odstranenie zistenych nedostatkov.



§56
Priestupky

(1) Priestupku na useku verejného zdravotnictva sa dopusti ten, kto

a) sa bez preukdzania zavaznych zdravotnych alebo inych lekdrom zd6vodnenych pripadoch nepodrobi o¢kovaniu,
vyplyvajicemu z prislusnych pravnych predpisov, alebo nariadenému ockovaniu,

b) nevykona nariadent dezinfekciu a regulaciu zivoc¢isnych skodcov,

C) sa nepodrobi nariadenej izolacii alebo nestrpi nariadeny zvyseny zdravotny dozor, lekarsky dohl'ad alebo sa nepodrobi
nariadenym karanténnym opatreniam,

d) nevykona nariadené opatrenia na zabranenie $ireniu ochoreni prenosnych zo zvierat na I'udi,

e) sa nepodrobi nariadenému zakazu alebo obmedzeniu vykonu povolania z dovodu ochorenia na prenosné ochorenie alebo
podozrenia na prenosné ochorenie,

f) nesplni nariadené opatrenie pri ohrozeniach verejného zdravia podl'a § 48 ods. 4 pism. a) az d), f) az i) an),

g) nespolupracuje s tradom verejného zdravotnictva alebo regionalnym uradom verejného zdravotnictva pri plneni
nariadenych opatreni na predchadzanie ochoreniam,

h) porusi oznamovaciu povinnost’ alebo povinnost’ poskytnat’ informacie podl'a § 51 ods. 1 pism. ¢),

1) sa nepodrobi v suvislosti s predchadzanim prenosnym ochoreniam lekarskym vySetreniam alebo diagnostickym skuskam,
ktoré nie su spojené s nebezpecenstvom pre zdravie, preventivnemu podavaniu protilatok alebo inych pripravkov, lieCeniu
prenosnych ochoreni, izol4cii alebo karanténnym opatreniam,

j) neinformuje o svojom akutnom prenosnom ochoreni alebo o svojom bacilonosicstve pri prijati do zariadenia, v ktorom sa
vykonavaju epidemiologicky zavazné Cinnosti, do zariadenia socidlnych sluzieb alebo do zariadenia socidlnopravnej
ochrany deti a socialnej kurately,

k) nezabezpeci ako zastupca dietat’a plnenie niektorej z povinnosti podl'a § 51 ods. 1 a 2,

1) vykonava ¢innost’, na ktoru je potrebné podl'a ustanoveni tohto zakona osved¢enie o odbornej sposobilosti, bez takéhoto
osvedcenia.

(2) Za priestupok podl'a odseku 1 mozno ulozit’ pokutu do 1 659 eur a v blokovom konani do 99 eur. Za nepodrobenie sa
povinnému o¢kovaniu mozno ulozit’ pokutu v suhrnnej vyske 331 eur.



« Vvhlaska Ministerstva zdravotnictva SR ¢. 533/2007 Z. z. o podrobnostiach
o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania

Touto vyhlaskou sa ustanovujui podrobnosti o

a) hygienickych poziadavkach na stavebno-technické riesenie, priestorové usporiadanie, vybavenie,

vnatorné Elenenie a na prevadzku zariadeni spoloéného stravovania, Y2

b) poziadavkach na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a napojov,

C) poziadavkach na vyzivovi 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 spoloéného stravovania musi byt’ udrziavané v ¢istote a v dobrom technickom stave.

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

a) cistenie a dezinfekciu,

b) zabranenie hromadeniu necistoty, styku s toxickymi materialmi, vytvaraniu kondenza¢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
kontamindcie,

d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin a pokrmov.

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

(4) Prevadzky zariadenia spolo¢ného stravovania musia byt stavebne oddelené alebo prevadzkovo oddelené podla
prilohy ¢. 1.

(5) Vyrobny proces zariadenia spolo¢ného 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
spoloéného 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 §krobu sa musia udrZiavat’ vo
funk¢nom stave.

§3

(1) Zariadenie spoloéného stravovania ma zriadeny podl'a 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 vlhkost'ou najviac 70 %,
b) chladny, ktorym je sklad s teplotou 8 °C az 10 °C a s relativnou vlhkost'ou 80 % az 90 %,

c) chladeny, ktorym je sklad s teplotou 2 °C az 6 °C a s relativnou vlhkost'ou 80 % az 90 %,

d) mraziarensky, ktorym je sklad s teplotou -18 °C a nizSou.

(4) Sklad podTa odseku 2 pism. c¢) a d) mozno podl'a kapacity zariadenia spolo¢ného stravovania nahradit’ chladni¢kou a
mraznickou.



(5) Verkost’ skladu potravin ma umoznit’ ulozenie potravin na hygienicky vyhovujtcich podlozkach, v regaloch alebo
zavesenim, pradenie vzduchu okolo uloZenych potravin, dobry pristup k uloZenym potravinam pri manipulacii s nimi a
pri kontrole ich zdravotnej neskodnosti a pouzitie mechanizaénych prostriedkov pri preprave potravin. Polotovary,
rozpracované pokrmy a hotové pokrmy v nadobach nemozno skladovat’ priamo na podlahe.

§4
(1) O vykonavanej dezinfekcii a nieni Zivo¢isnych Skodcov sa musi v zariadeni spolo¢ného stravovania viest’
evidencia.
(2) Kazdy drez alebo podobné zariadenie uréené na umyvanie surovin a potravin musi mat’ dostato¢ny privod teplej
vody s teplotou najmenej 45 °C a dostato¢ny privod studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja a
musi byt’ udrziavané v ¢istote.

(3) Cez skladové priestory a prevadzkové priestory zariadenia spoloéného 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, mlie¢nych
vyrobkov, chleba a peciva, po¢as no¢ného rozvozu od dodavatel'ov, musia byt zriadené priestory na ich prechodné
uskladnenie chranené pred znecistenim, umyvatelné a uzamykatelné.

(2) Ak sa vydavaju hotové pokrmy do prepravnych nddob, musi byt tato ¢innost zabezpecena a vykonavana
hygienicky vyhovujucim spoésobom 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 vy¢leniuja
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 studene;j 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 spoloéného stravovania s vynimkou zariadenia s rychlym ob¢erstvenim musi mat’ vytvorené podmienky
na umyvanie ruk stravnikov a zabezpecené priestory na odkladanie odevu.

(2) V zariadeni spolo¢ného stravovania musi byt’ zabezpeceny dostato¢ny privod teplej vody s teplotou najmene;j

45 ° C a dostato¢ny privod studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja. Priestory, v ktorych

sa manipuluje s potravinami, musia byt vybavené umyvadlami s te¢ticou studenou pitnou vodou a teplou vodou s
teplotou najmenej 45 ° C z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

(5) Pre stravnikov musia byt’ vy¢lenené samostatné zachody oddelené pre muzov a Zeny a udrziavané v pouzitel’nom stave
a v cistote.

(6) Do zachodu 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 zichodu 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 rik alebo hygienicky prostriedok na
utretie rak. Ak je utretie rik zabezpecené papierovymi utierkami, musi byt v predsieni zachodu aj nadoba na pouzité
papierové utierky s uzatvaracim priklopom ovladateI'nym zosliapnutim.

§7
Sklad organického odpadu musi byt’ rieSeny tak, aby bol do neho pristup zvonku, aby bol kryty, vetratel'ny, l'ahko
gistitelny a uzavieratelny. Sklad organického odpadu musi byt vybaveny te¢tcou teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C
z verejn¢ho vodovodu alebo vlastného zdroja a kanalizacnou vypustiou, musi byt’ chraneny pred pristupom skodcov a
nesmie byt zdrojom kontaminacie potravin a pokrmov, pitnej vody, zariadeni a priestorov zariadenia spolo¢ného
stravovania.



§ 8
(1) Osoby, ktoré prichadzaju do priameho styku s potravinami a napojmi, mozu upratovat’ a umyvat pouzity stolovy riad
v oddvodnenych pripadoch a za predpokladu ¢asového oddelenia vykonu tychto ¢innosti od vykonu vlastnej prace. Po
skonceni upratovania alebo umyvania pouzitého stolového riadu musia tieto osoby vykonat’ dokladn o€istu ruk a dat’ si
¢isty pracovny odev.

(2) Pracovné pomocky, ktoré sa pouZzivaju na upratovanie podlah, musia byt zretel'ne oznacené a ulozené oddelene od
pracovnych pomdcok na distenie pracovnych ploch a zariadeni prichddzajucich do priameho styku s potravinami,
pokrmami a napojmi.

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

(4) Stavebné tGpravy, technické pravy a natery v zariadeni spoloéného stravovania sa musia zabezpec¢ovat’ podla potreby,
malovanie vo vyrobnych priestoroch a v skladovacich priestoroch najmenej jedenkrat ro¢ne. O vykonanom malovani
stien sa musi viest’ evidencia.

§9

(1) Vyroba pokrmov a napojov podlicha zasadam spravnej vyrobnej praxe.

(2) Na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti vyrabanych pokrmov a napojov

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

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

C) sa nesmu zmrazovat’ potraviny, polotovary a hotové pokrmy dodané do zariadenia spolo¢ného 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 mdze byt najviac 10 °C,

f) mozno na pripravu pokrmov pouZzivat’ Cerstvé vajcia hrabavej hydiny, pasterizované susené vaje¢né hmoty a mrazené
vaje¢né hmoty len po ich dokladnom tepelnom spracovani,

g) musia byt zmrazené vaje¢né hmoty tepelne spracované v det ich rozmrazenia; ich opdatovné zmrazovanie je
nepripustné,

h) moZno na smazenie rozpracovanych pokrmov pouzivat’ len tuky uréené na tepelnu pripravu a na kontinualne
smazenie len tuky uréené na tento ucel; tuky na kontinualne smazenie sa pouzivaji najdlhsie 24 hodin; pri smaZeni
pokrmov prevadzkova teplota tuku je najviac 180 °C, ak nie je vyrobcom uréena inak,

i) mozno podavat’ len pokrmy z tepelne spracovaného mésa.

(3) Na zabezpecenie podmienok pocas tepelného spracovania pokrmov

a) mozno potraviny tepelne spractivat’ len nevyhnutny ¢as, ktory je postacujuci na usmrtenie mikroorganizmov,

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

¢) musi sa zabezpegit, aby teplota pri tepelnom opracovani vietkych ¢asti mésa bola najmenej 70 °C dosiahnuta v jadre
vyrobku, pricom technologicky proces nema neprimerane zmenit textiru a farbu mésa,

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

€) 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 ukonéeni
ich technologického spracovania; pocas tohto ¢asu teplota hutnych pokrmov nesmie klesnat’ pod 60 °C a tekutych
pokrmov pod 65 °C,

g) sa nesmu nevychladnuté pokrmy davat’ do chladiarne; chladiarefi nesmie byt preplnen pokrmami,

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



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

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

b) musia sa pouzivat’ vhodné pracovné pomocky a vylucit’ priamy styk ruk zamestnancov s pokrmami a napojmi, najma
v konec¢nej 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 znecistovaniu pracovnych ploch, potravin, polotovarov a pokrmov,

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

e) sa musi zabezpecit’ dostatoéné mnozstvo oddelenych pracovnych ploch so zretel'om na druh suroviny a sposob jej
spracovania a ich viditeI'né oznacenie; zamena 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 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) mozZno vystavovat pokrmy len v zariadeniach uréenych na tento ucel, ktoré zabezpecia ich ochranu pred
kontaminaciou,

i) mozZno prepravovat’ hotové pokrmy v uzavretych ¢istych nadobach zhotovenych na tento ucel a v hygienicky
vyhovujucich vozidlach.

(5) Pri vyrobe mrazenych a chladenych pokrmov sa postupuje podl'a osobitnych predpisov.6)

§ 10
(1) Vyzivova hodnota podavanych pokrmov vychadza z obsahu vyzivovych faktorov podla odporac¢anych vyzivovych
davok pre jednotlivé vekové skupiny obyvatel'stva.
(2) Zostava jedal podavanych v zariadeniach spolo¢ného stravovania okrem prevadzok verejného stravovania moze
obsahovat’ ranajky, desiatu, obed, olovrant, veceru, pripadne druhti ve¢eru. Priemerné hodnoty obsahu energie, bielkovin,
tukov a cukrov za ¢asové obdobie jedného mesiaca sa mézu od hodnét odporucanych vyzivovych davok odliSovat’ v
rozpiti od 5 % do 10 % a vitaminov a mineralnych latok v rozpiti 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
spoloéného stravovania podava aj druha vecera, ta predstavuje zvySenie prijmu energie a vyzivovych faktorov spravidla o
5% az 10 % v porovnani s odporac¢anymi vyzivovymi davkami.

§11

(1) Vzorky hotovych pokrmov sa musia odoberat do Cistych, vyvarenych sklenenych nadob s uzaverom. Na odber
vzoriek hotovych pokrmov sa pouzivaju lyzice, naberacky a d’alSie pomédcky vyhradené vyluéne na odber vzoriek, ktoré
st umyté a vyvarené pri teplote 100 °C pocas 15 mint.

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

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

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

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

(6) Dokumentacia o odobratych vzorkach musi obsahovat’ datum odberu vzorky, ak st pokrmy pripravované v réznom
¢ase, aj hodinu odberu vzorky, druh vzorky a meno a priezvisko osoby, ktora odber vzorky vykonala.



§ 12 Zamestnanci

a) vstupuju na pracovisko len v ¢istom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrziavaju d’alSie zasady osobnej ¢istoty,
¢istoty pracovného prostredia a pracovnych pomdcok,

b) dokladne si umyvaju a podla potreby dezinfikujt ruky pred vstupom na pracovisko a pred zacatim ¢innosti, ihned’ po
ich znecisteni, pri prechode z jedného druhu prace na druhy, po fajéeni, po Gprave Satstva a osobitne po pouziti zachodu,
C) neopust’aju pracovisko v pracovnom odeve,

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

e) pouzivaju pri priprave a pri vydaji stravy pre doj¢ata ochranny odev, ochranné rukavice a pokryvku tst,

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

g) nevykonavaju pocas prace toaletné Gpravy zoviajsku,

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

i) nefajcia a nejedia v miestnostiach, v ktorych st potraviny, polotovary a pokrmy, j) pouzivaja pri vydaji hotovych
pokrmov jednorazové rukavice.



Priloha ¢.1

POZIADAVKY NA CLENENIE PREVADZOK V ZARIADENI SPOLOCNEHO STRAVOVANIA

Pocet Hrubé Hruba Hruba Pripravoviia | Cista Cista Studena Pripravoviia Pripravoviia Umyvérefi Umyvérefi  |Umyvarefi
podavanych |pripravoviia | pripravoviia | pripravoviia | na pripravoviia | pripravoviia kuchyfa moénych cukrarskych kuchynského |tanierov, |prepravnych
hlavnych zeleniny maésa b rozbijanie | zeleniny méasa pokmov vyrobkov fiadu priborov  |nadob
jedal denne vajec a pohdrov

do 300 P P P P P P P P P P P P
do 1000 S S S S P P S P S P S S
nad 1000 S S S S S S S S S S S S
Poznamky:

S - stavebne oddeleny priestor,
P - prevadzkovo oddeleny priestor.
Prevadzky sa zriaduji poda rozsahu vyroby a sotimentu jedal.




Priloha ¢. 2

PODMIENKY UCHOVAVANIA POLOTOVAROV, ROZPRACOVANYCH POKRMOV A
HOTOVYCH POKRMOV

Priloha &. 2
k vyhliske €. 633/2007 Z. z.

PODMIENKY UCHOVAVANIA POLOTOVAROV,
ROZPRACOVANYCH POKRMOV A HOTOVYCH POKRMOV

Polotovary, rozpracované pokrmy Teplota a éas Pozndmka
a hotové pokrmy uchovivania
0-4C | 5-8°C

Polotovary

Nespotrebovany obsah konzerv po otvoreni (napr. 24 h Oh Neskladovaf v plechu, prelozif do

avocie, zelenina, pretlaky, huby, ryby v oleji, losos) uzavierateIného obalu zo skla.
z nerezu alebo plastu.
Padtéty a misové konzervy sa po
otvoreni nesmi uchovavat,
Cas uchovavania sa nevziahuje
na kaviar. O otvoreni konzervy sa
vedie evidencia s uvedenim
datumu a hodiny: tieto idaje
sa vyznadia aj na obale
potraviny.

Nespotrebovany obsah po otvoreni originalneho 48 h Oh O otvoreni obalu potraviny sa

obalu majonéz, studenych omadcok, dresingov vedie evidencia s uvedenim
datumu a hodiny; tieto udaje sa
vyznacia aj na obale potraviny.

Maiso krdjané, plnené, mleté 3h Oh

NaloZené miso (napr. zverina), raZnié, miiso na 24 h Oh

| grilovanie

Obalované miso. hydina. ryby. syry. zelenina, huby 3h 0Oh

O¢istend, nakrajand zelenina 6 h 3h

Cukrarske cesto 24 h 12 h

Knedle plnené (ovocné a masové) 3h Oh

Rozpracované pokrmy

Zelenina ofistend, umytd, krijana, uréena 3h Oh

na salaty, ozdoba

Varené cestoviny, ry2a, zemiaky, strukoviny, vajcia 12 h Oh Ak boli pripravené ako priloha

na dalsie spracovanie k pokrmu.

Krémy, peny, pomazinky, dresing (viastna vyroba) 12 h 0Oh

Rozpracované cukrirske vyrobky

Plnené korpusy poliate polevou, agarom a pod. 24 h 0 h

Krémy, polevy. néplne 24 h Oh

Hotové pokrmy

Miso pedené, varené, dusené veelku, vysmazané 24 h 0Oh

Salaty - zeleninové, strukovinové, cestovinové, 12 h Oh

ovocné, rybacie

Studend kuchyna (kusové chlebicky, bagety. chleby, 6 h 3h

misy)

Ochutené, plnené, v agare, nakladané (syry. 24 h 1h

tudeniny a pod.)

Cukrirske vyrobky

Zdobené, plnené krémami a slahackou [ 24an | 12n |




+» Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva SR ¢. 585/2008 Z. z., ktorou sa ustanovuju
podrobnosti o prevencii a kontrole prenosnych ochoreni

§17
Epidemiologické vySetrovanie
a opatrenia v ohnisku nakazy

(1) Epidemiologické vySetrovanie sa musi vykonavat’ u kazdej osoby a na vSetkych miestach, kde mozno v
suvislosti s prenosnym ochorenim alebo s podozrenim na prenosné ochorenie zistit’ dolezité okolnosti na
vymedzenie ohniska nakazy, posudenie pricin a spdsobov §irenia prenosného ochorenia a na
vykonaniepotrebnych opatreni na predchadzanie vzniku a Sireniu prenosného ochorenia.

(2) K opatreniam v ohnisku nakazy na zéklade rozhodnutia regionalneho tradu patri najméa ockovanie osob, ktoré
st v priamom kontakte s chorou osobou, karanténne opatrenia alebo izolacia; ak sa osoba oc¢kuje na zaklade
rozhodnutia regionalneho tiradu, doklad o tomto rozhodnuti sa zalozi do jej zdravotnej dokumentacie™® a lekar
zaznamena do nej tidaje podla § 13 ods. 3.

§18
Karanténne opatrenia

(1) Osobe podozrivej z ndkazy mozno nariadit’ zvySeny zdravotny dozor, lekarsky dohl'ad alebo karanténu; tieto
opatrenia zahiaju subor organiza¢nych opatreni, ktoré obmedzuji kontakt osoby podozrivej z nakazy s okolim a
urcuju sledovanie a vysetrovanie jej zdravotného stavu.

(2) Pri zvySenom zdravotnom dozore sa osobe podozrivej z ndkazy nariadi

a) vySetrovanie a sledovanie jej zdravotného stavu,

b) doCasny zakaz vykonu epidemiologicky zdvaznych ¢innosti,

¢) zakaz Cinnosti, pri vykonavani ktorych by sa mohlo prenosné ochorenie §irit,
d) aprava pracovnych podmienok na pracovisku.

(3) Pri lekarskom dohl'ade sa nariadi pravidelna kontrola zdravotného stavu osoby podozrivej z nakazy; terminy
a druh vySetreni uréuje regionalny urad a lekar.”

(4) Pri karanténe sa osobe podozrivej z nakazy nariadi izolacia, jej vySetrovanie a pozorovanie v ramci
lekarskeho dohl'adu v zdravotnickom zariadeni, v domacom prostredi alebo v inom jej prirodzenom socialnom
prostredi.

§19
Izolacia

(1) Osoba chora na prenosné ochorenie, osoba podozriva z prenosného ochorenia, osoba ktora vylucuje niektoré
choroboplodné mikroorganizmy alebo osoba podozriva z nakazy, sa pocas jej infek¢nosti oddeli od ostatnych
0s0b s ciel'om zabranit, aby sa vnimavé osoby nakazili prenosnym ochorenim.

(2) Osobe chorej na prenosné ochorenie, osobe podozrivej z prenosného ochorenia alebo osobe podozrivej z
nakazy nariad’uje izolaciu regionalny urad.

(3) Izolaciu mozno v zavislosti od klinickej a epidemiologickej zavaznosti pripadu vykonavat’' v domacom
prostredi, na infek¢nom oddeleni Gstavného zariadenia alebo vo vyhradenych izbach ustavného zariadenia, v
zariadeni socialnych sluzieb alebo v inom zariadeni, ktoré splia poziadavky na izolaciu osoby s prenosnym
ochorenim.

(4) Izolacia chorej osoby sa nevykona na infekénom oddeleni tistavného zariadenia, ak chora osoba ma okrem
prenosného ochorenia aj iné zdvazné ochorenie, ktoré si vyzaduje liecbu na inom oddeleni ustavného zariadenia
alebo na ktorého lieCenie su lepsie predpoklady na inom oddeleni Gstavného zariadenia ako na infek¢nom



oddeleni.

§20
Opatrenia na zabezpedenie starostlivosti o osoby vylu¢ujiace choroboplodné mikroorganizmy

(2) Osoba vylucujtica choroboplodné mikroorganizmy nesmie vykonavat’ ¢innosti, ktoré by ohrozovali zdravie
inych osob a musi

a) sa podrobit’ lekarskemu dohl'adu, potrebnym laboratérnym vySetreniam a d’al§im epidemiologickym
opatreniam,

b) dodrziavat’ poucenie lekara o ochrane inych o0s6b pred Sirenim prenosného ochorenia, ktorého je nosi¢om,

¢) informovat’ lekara pred vysetrovacim alebo lieCebnym vykonom, pri prijati do ustavného zariadenia alebo do
zariadenia kupelnej starostlivosti o skutocnosti, Ze je nosicom prenosného ochorenia,

d) informovat’ o skuto¢nosti, Ze je nosi¢om prenosného ochorenia pri prijati do zariadenia socialnych sluzieb,
e) oznamit’ lekarovi' udaje o zamestnani a zmenu v tychto udajoch.

§22
Epidemiologicky zavazna ¢innost’

(1) Epidemiologicky zavaznu ¢innost’ méze vykonavat’ len osoba odborne sposobila a osoba zdravotne
sposobila.

(2) Zdravotnt spdsobilost’ preukazuje osoba potvrdenim o zdravotnej sposobilosti, ktoré jej na zaklade lekarskej
prehliadky vyda lekar."® Potvrdenie o zdravotnej sposobilosti obsahuje meno a priezvisko osoby, datum
narodenia, trvalé bydlisko, datum vydania a povinnosti osoby. Lekar sucasne osobu pouci o jej pravach a
povinnostiach a o tom, Ze ho pri ochoreni musi vyhladat’.

(3) Pri kazdom lekarskom oSetreni je osoba, ktora vykonava epidemiologicky zdvaznu ¢innost’, povinna
upozornit’ lekdra na druh vykonavanej epidemiologicky zavaznej ¢innosti. Tieto skutocnosti zaznaci lekar do jej
zdravotnej dokumentacie.

(4) Odborna spdsobilost’ sa preukazuje podl'a charakteru epidemiologicky zavaznych ¢innosti diplomom,
vysvedcenim vzdelavacich institicii, ktoré st uvedené v prilohe €. 6, alebo osvedcenim o odbornej spdsobilosti
vykonavat epidemiologicky zavaznu Cinnost’.

(5) Ak bude osoba kratkodobo vykonavat’ epidemiologicky zavaznu ¢innost’ na zotavovacich podujatiach pre
deti alebo v inych sezonnych aktivitach, vyznaci lekar do zdravotného preukazu jeho platnost’ najdlhsie na tri
mesiace od jeho vydania; tato osoba odbornu spdsobilost’ nepreukazuje.

(6) Ak epidemiologicky zavaznu ¢innost’ vykonava ziak v ramci pripravy na povolanie, preukazuje len zdravotnii
spdsobilost’ podla odseku 2.



Priloha ¢. 6
k vyhlaske ¢. 585/2008 Z. z.

ZOZNAM
VZDELAVACICH INSTITUCII, KTORYCH DIPLOM ALEBO yYSVED(“:ENIE
PREUKAZUJE ODBORNU SPOSOBILOS NA VYKONAVANIE
EPIDEMIOLOGICKY ZAVAZNYCH CINNOSTI

. lekarska fakulta,

. farmaceuticka fakulta,

. fakulta verejného zdravotnictva, fakulta oSetrovatel'stva a socialnej prace,

. prirodovedecka fakulta v odbore bioldgia a chémia,

. veterinarna fakulta,

. fakulta chemickej a potravinarskej technologie,

. stavebna fakulta v odbore vodné hospodarstvo a vodné stavby,

. fakulta so zameranim na pracu v potravinarstve,

. Stredna zdravotnicka Skola,

10. stredna hotelova $kola,

11. stredné $kola alebo odborné uciliste zamerané na pracu v potravinarstve a na pracu vo farmaceutickej vyrobe,
12. strednd priemyselna $kola stavebnd v $tudijnom odbore vodohospodarske stavby,

13. stredné odborné uciliste vodohospodarske,

14. stredna skola alebo odborné uciliste v odboroch starostlivosti o 'udské telo,

15. vzdelavacie zariadenie uskutocnujtice rekvalifikacny akreditovany kurz v odbore kuchar, ¢asnik a v odboroch
starostlivosti o I'udské telo, ktorému akreditaciu vydalo Ministerstvo Skolstva Slovenskej republiky,

16. stredna veterinarna skola.
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o Alimentarne nakazy a otravy z poZivatin

Alimentarne nakazy a otravy z poZivatin mozno charakterizovat’ ako nakazy a otravy, pri ktorych vstupnou branou
povodcu nakazy je traviace ustrojenstvo. Povodca nakazy je vylucovany stolicou, pripadne mocom.

Pévodcov alimentarnych nakaz predstavuje celd skala mikroorganizmov (baktérie, virusy, prvoky, plesne, parazitujice
¢ervy). Niektoré mikroorganizmy nevyvolavaju ochorenie priamo, ale produkujt za vhodnych podmienok (teplota) toxin,
ktory sposobuje ochorenie. K alimentarnym nakazam sa eSte pridruZuju otravy poZivatinami nebakterialneho
(chemického) povodu, ked’ sa toxicka latka dostala do poZivatiny alebo zvonka, alebo sa v nej vyskytuje prirodzene.
Prameiom alimentarnych nakaz moze byt ¢lovek (chory, rekonvalescent, bacilonosic), zviera, ale aj vonkajsie prostredie,
v ktorom pdovodca zije. Clovek moze byt zdrojom nakazy uz na konci inkuba¢ného &asu, poc¢as ochorenia i v
rekonvalescencii.

Ako zdroj sa m6ze uplatnit’ aj clovek zdanlivo zdravy, ktory vSak vylucuje stolicou alebo mo¢om pévodcov nakazy -
bacilonosic.

Cesta prenosu nakazy moze byt priama - kontaktom, prostrednictvom $pinavych ruk, alebo nepriama - kontaminovanymi
pozivatinami, vodou, pomocou zneéistenych predmetov a prostrednictvom ¢lenovcov (hmyz, roztoce).

Najdolezitejsiu tlohu pri prenose nakaz majt pozivatiny zivo¢isneho povodu. Ich kontaminacia moze nastat’ primarne - ak
potravina pochddza z chorého alebo nakazené¢ho zvierata. Sekundarne dochddza ku kontaminacii pdvodne zdravotne
nezavadnej pozivatiny pri jej styku so znecistenym vonkaj$im prostredim pri vyrobe, spracovani, skladovani, preprave,
predaji alebo pri podavani v zariadeniach spolo¢ného stravovania.

Inkubaény ¢as predstavuje ¢asové obdobie, ktoré uplynie od vniknutia povodcu nakazy alebo toxickej latky do organizmu
po prejavenie sa prvych klinickych priznakov ochorenia.

Preventivne opatrenia vyskytu alimentarnych ochoreni - 10 zlatych pravidiel vypracovanych Svetovou

zdravotnickou organizaciou:

1. Pri nakupoch vyberajte len vzhl'adovo nenarusené pozivatiny.

2. Zabezpecte dokonalé prevarenie pozivatin pri tepelnom opracovani.

3. Skonzumujte stravu bezprostredne po uvareni.

4. Rozpracované a hotové pokrmy, ktoré je mozné schladzovat’ a uchovavat’, schlad’te v ¢o najkratSom case,

uchovévajte ich v chlade a v pripade d’alSieho pouzitia dokladne ohrejte.

Zachovajte chladiaci ret'azec pocas celej doby prepravy a skladovania chladenych a mrazenych pozivatin.

Zabrante styku medzi surovymi a uvarenymi pozivatinami.

7. Pred zaciatkom prace s poZivatinami a pocas pripravy jedal, obzvlast' pri prechode z jednej ¢innosti na druhu si
umyvajte ruky.

8. Udrzujte vSetko kuchynské naradie v uplne;j ¢istote.

9. Ochranujte pozivatiny pred hmyzom, hlodavcami a zvieratami.

10. Pouzivajte len pitnt vodu.

o u

Zaklady sanitacie v potravinarstve:

Cistenie je odstratiovanie necistot, vel'mi délezity prvy krok v procese sanitacie, pretoze ovplyviiuje efekt

naslednej dezinfekcie.

Priklady cistiacich prostriedkov:

detergenty pouZzivané na umyvanie riadu - Jar, Pur

pracie prostriedky - Colon, Persil, Ariel

Dezinfekcia je zamerné nicenie choroboplodnych zarodkov, v potravinarstve sa pod pojmom dezinfekcia rozumie aj nicenie
technologicky neZziaducich - to znamena mikroorganizmov podiel’ajucich sa na kazeni potravin a tym podielajucich sa na
skrateni ich trvanlivosti a znizeni akosti.




Hlavné zasady pre zabezpecenie ucinnej dezinfekcie:
mechanicka ocista pracovnych ploch
vol'ba vhodného dezinfekéného pripravku
nepouzivat’ pripravky po expiracii
skladovat pripravky v podmienkach doporu¢enych vyrobcom na obale
nepripravovat riedené roztoky do zasoby
nariedit’ roztoky v poZadovanej koncentracii podl'a pokynov vyrobcu na obale
dodrzat’ dobu posobenia
dokladny oplach tecticou vodou

Priklady dezinfekénych prostriedkov: s obsahom chloru - Savo,
Chloramin B, Domestos, Ace s obsahom jodu - Jodonal B

s obsahom peroxidu a kyseliny peroctovej - Persteril s obsahom
benzododeciniabromidu - Ajatin

Dezinsekcia je ni¢enie hmyzu a ostatnych ¢lankonozcov (roztoce a iné).
Deratizacia je ni¢enie hlodavcov.

Najcastejsie ochorenia z pozivatin bakterialneho pévodu:

1. Salmoneldza

Najcastejsim priznakom ochorenia je prudky zapal ¢revného systému, prejavujuci sa bolestami brucha, hnackami, vracanim,
teplotou az 39 °C. U deti sa mdze objavit’ obzvlast’ tazka forma, ktord moze za niekol’ko hodin spdsobit’ smrt’ nasledkom
straty tekutin, zlyhania srdca a poskodenia nadobliciek. Atypicky moze salmoneloza prebehnit’ u starych I'udi, kde byva aj
vysSia umrtnost’ na toto ochorenie.

Inkubagny ¢as je 1 - 3 dni a jeho dizka je ovplyvnena mnozstvom pozitych baktérii - salmonel. K vzniku epidémii dochadza
najcastejsie po konzumacii jedal a vyrobkov z nedostato¢ne tepelne opracovanych potravin zivo¢iSneho pévodu (vajcia,
maso, mlieko). Zvlast’ rizikova je hydina, obsahujlica salmonely v mése a vnutornostiach. Pri salmonelovych zapaloch
vajecnikov kacic a hrabavej hydiny dochadza ku kontaminacii vajec. Z praktickych dovodov kazdé surové vajce a surové
maéso hydiny aj cicavcov mozno povazovat’ za kontaminované salmonelami a pri manipulacii s nimi treba zaobchadzat’ ako s
kontaminovanymi.

Nakaza sa prenasa aj sekundarne kontaminovanymi potravinami, v ktorych sa salmonely pomnozili pocas prepravy, predaja
alebo pripravy.

Salmonely s zna¢ne odolné vplyvom vonkajsieho prostredia. Vo vlhkom prostredi vydrzia dni az tyzdne, v zmrazenom
stave aj mesiace. Varom sa salmonely sporlahlivo nicia.

Prevencia:
dokladna tepelna Gprava surovin, hygienicka priprava pokrmov, zabranenie sekundarnej kontaminacii potravin, spravne
uchovavanie pokrmov, dodrziavanie zasad osobnej hygieny a sanitacie, dodrziavanie vypracovaného systému HACCP.

Opatrenia pri vyskyte nakazy:
nakazené osoby su vylu¢ené z potravinarskej ¢innosti dovtedy, kym sa u nich opakovane nezisti negativna stolica, sanitacia
celej prevadzkarne, prehodnotenie ¢innosti a technologickych postupov v prevadzkarni, aby sa zistil sposob prenosu a
priciny, ktoré¢ umoznili prenos.

2. Stafylokokova enterotoxikoza
Povodcom ochorenia je zlaty stafylokok, baktéria ¢asto sa nachadzajtca v drobnych hnisajucich ranach na rukéach, odkial’ sa
dostane do potravin, kde sa pomnozi a vytvori toxin. Pri¢inou ochorenia je otrava tymto toxinom. Toxin je termorezistentny
- prezije varenie az 30 minut. Inkubacny ¢as je vel'mi kratky, iba 2-3 hodiny. Pre ochorenie je charakteristicky nahly zaciatok,
priebeh byva burlivy, prudké zvracanie, hnacky a kice, dochadza vsak rychlo k uzdraveniu.



3. Bacilarna dyzentéria (ochorenie nazyvané aj Uplavica - Sigel6za)
Péovodca - Sigela sa nachadza v zaZivacom trakte Pudi, pramefiom nékazy je chory ¢lovek alebo bacilonosic. Cesta prenosu je
najcastejsie prostrednictvom zneéistenych rik, zneéistenych predmetov a hmyzu. Jedna sa o ¢revné ochorenie sprevadzané
hnackami.

4. Kampylobakteridéza
Povodcom ochorenia je baktéria Campylobacter coli alebo Campylobacter jejuni. Jedna sa o aktitne hnackovité ochorenie
sprevadzané teplotami, bolest’ami brucha a hlavy. K vzniku ochorenia dochddza najmé po konzumaécii jedal z nedostatocne
tepelne opracovanych potravin zZivoéisneho pévodu - najmé hydiny. Prevencia kampylobakteridzy je rovnaka ako prevencia
salmoneloz.

5. Listerioza
Listerioza je infekéné ochorenie vyvolavané baktériou Listeria monocytogenes. Prenos nastava zivociSnymi produktmi
(surové mliecne vyrobky, napr. syr, surové mleté méso, idené alebo marinované ryby). Listerioza nie je pre zdravého
dospelého ¢loveka nebezpecna - prebicha bez priznakov alebo ako I'ahka chripka. Pre starych T'udi s oslabenou imunitou, ako
aj pre tehotné zeny vSak predstavuje nebezpecenstvo zapalu mozgu a mozgovych blan, u tehotnych zien moze infekcia viest’
k potratom.

6. Botulizmus
Baktéria Clostridium botulinum spdsobuje otravu prostrednictvom botulotoxinu, ktory vytvara pri svojom raste. Rizikové st
najmé nedostatocne tepelne opracované konzervarenské vyrobky ako klobasy, pastéty, po domacky vyrobené misové a
zeleninové konzervy, ryby. Mnozenie baktérie a tvorba toxinu sa zvycajne prejavuju bombazou konzervy. Priznaky
ochorenia su bolest’ hlavy, vracanie, pocit smidu, dvojité videnie, tazkosti pri hovoreni a hltani a obrna dychacich svalov.
7. Klostridiova enterotoxikoza
Baktéria Clostridium perfringens tvori toxin spoésobujuci hnac¢ky a zvracanie. Rizikové sii najmé: méiso, masové vyrobky,
konzervarenské mésové vyrobky.

8. Brusny tyfus
Povodcom ochorenia je Salmonella typhi. Prameniom nakazy je chory ¢lovek, rekonvalescent alebo bacilonosic. Prenos sa
uskutociiuje priamym stykom s nakazenym ¢lovekom alebo kontaminovanymi poZivatinami. Nakazu moze prenasat’ aj
hmyz. Ochorenie sa prejavuje bolestami hlavy, teplotami, slabost'ou a vyrazkami na trupe. Hnacka nemusi byt pritomna.

9. Paratyfus
Povodcom ochorenia je Salmonella paratyphi. Ochorenie ma miernejsi priebeh ako brusny tyfus, prejavuje sa horackami a
hnackami.

10. Dalgie hnackovité ochorenia vyvolané podmienene patogénnymi baktériami:
Escherichia coli, Vibrio parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa, streptokoky D,
koliformné baktérie (Citrobacter, Enterobacter, Edwardsiella, Hafnia, Providentia, Serratia, Proteus) - koliformné baktérie
svedcia o hygienickej urovni vyroby a spracovania poZivatin.

Ochorenia z poZivatin virusového povodu:

Virusova hepatitida A
Ochorenie nazyvané aj infek¢na Zltacka. Zdrojom nakazy byva ¢lovek. Inkubac¢na doba je okolo 30 dni. Infekéné mézu byt aj
sliny (umyvanie poharov!), vyznamnu llohu mézu zohravat’ muchy. Virus je zna¢ne odolny voci teplotdm varu.

1. DalSie alimentarne ochorenia vyvolané virusmi:
enterovirusy (ECHO virusy, virusy skupiny Coxsackie), rotavirusy, adenovirusy, Norwalk - virusy, astrovirusy.



Ochorenia z pozivatin parazitarneho povodu:

1. Trichineloza

Ochorenie sposobené Svalovcom $piralovitym, ktory sa ¢asto vyskytuje v mise diviakov a aj u osipanych. Clovek sa nakazi
konzumovanim nedostatocne tepelne opracovaného mésa. Dolezita je prehliadka mésa zastrelenych diviakov veterinarnym
lekarom. Ochorenie sa prejavuje vel’kymi bolestami svalov a tazko sa lie¢i, méze sposobit’ smrt’.

2. Teniaza

Ochorenie spdsobené pasomnicou. Clovek sa nakazi konzuméciou nedostatoéne tepelne opracovaného misa, ktoré obsahuje
larvy pasomnic. V tenkom ¢reve ¢loveka sa neskor vyvinie dospela pasomnica a nakazeny ¢lovek sa stava pramenom nakazy.

Otravy z poZivatin:

_1. Mykotoxikozy

Mykotoxiny st toxické produkty plesni. Pozivatiny napadnuté plesiiami produkujicimi mykotoxiny nemusia byt vzhl'adovo
zmenené. Mykotoxiny sa z potravin nedaju odstranit’, su termorezistentné - odolné voci

teplotam varu. Mykotoxiny maja rakovinotvorné Gi¢inky, poskodzuju pecen, obli¢ky, slezinu, krvny systém a mézu
poskodit’ plod v tele matky.

2. Otravy biogénnymi aminmi
Zname su otravy po konzumacii mésa ryb pre zvySeny obsah histaminu vytvoreného ¢innost'ou mikroorganizmov.

3. Otravy hubami
4. Otravy tazkymi kovmi

5. Otravy dusitanmi

< Zakon NR SR ¢. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorsich zmien a doplnkov




§1

Ucel a rozsah zakona

(1) Tento zakon ustanovuje

a) povinnosti prevadzkovatel'a potravinarskeho podnikul) (d’alej len prevadzkovatel’ ) v zaujme podpory a
ochrany zdravia I'udi a ochrany spotrebitel’a na trhu potravin, 1aaa)

b) prava a povinnosti 0s6b vo vztahu k potravinam,

¢) organizaciu, posobnost’ a pravomoc organov uradnej kontroly potravin podl'a osobitnych predpisov.lac)

(2) Tento zakon sa nevztahuje na prvovyrobu na sukromné domace pouzitie alebo na domacu pripravu,
manipulaciu alebo skladovanie potravin na sukromni doméacu spotrebu.

(3) Tento zakon sa nevzt'ahuje na vykonéavanie tradnych kontrol na overovanie dodrziavania predpisov o
organizovani spolo¢ného trhu s pol'nohospodarskymi vyrobkami. 1a)

(4) Ustanovenia osobitnych predpisovlaa) tykajice sa vyroby potravin, manipulacie s nimi a ich umiestnenia na
trh, podmienok vyroby a zdsobovania pitnou vodou lab) nie su tymto zakonom dotknuté.

§2

VVymedzenie pojmov

Na tcely tohto zakona sa rozumie

a) potravinou latka alebo vyrobok, ktoré st spracované, ¢iasto¢ne spracované alebo nespracované a st ur¢ené na
Pudsku spotrebu alebo pri ktorych sa odévodnene predpoklada, ze budi pozité 'ud’mi, vratane napojov, zuvaciek,
vSetkych latok vratane pitnej vody, 1) ktoré st zimerne pridavané do potravin pocas ich vyroby, pripravy alebo
upravy, pridavnych latok uréenych na predaj spotrebitel'om a potravin na osobitné vyzivové ucely vratane
dietetickych potravin na osobitné medicinske Gcely ustanovené osobitnym predpisom, 1b)

b) potravinou neznameho pdvodu potravina, pri ktorej nemozno dokladom preukazat’ prevadzkovatel'a
potravinarskeho podniku alebo pri dovezenej potravine krajinu povodu a prevadzkovatel'a potravinarskeho
podniku,

C) potravinou na osobitné vyZivové ucely potravina, ktora je pre svoje Specialne zlozenie alebo sposob vyroby
jednoznacne rozoznatel'na od potraviny na beznu spotrebu, vhodna na uvadzané vyzivové ucely a takto
umiestiiovana na trh a spiiia osobitné vyzivové poziadavky:

1. urcitych kategorii 'udi, ktorych traviace procesy alebo metabolizmus st porusené,

2. ur¢itych kategorii l'udi, ktori st v Specidlnych fyziologickych podmienkach a ktori st preto schopni
ziskat’ zvlastny uzitok z kontrolovaného pozivania urcitych zloziek potravin,

3. zdravych dojciat a malych deti,

d) kvalitou stthrn uréenych vlastnosti a znakov vyrobku, ktoré mu davaji schopnost’ uspokojovat’ konkrétne
potreby spotrebitel’a,

¢) manipulovanim s potravinou vazenie, meranie, plnenie, balenie, ozna¢ovanie, tlaenie, ohrievanie,
skladovanie, uchovavanie, doprava, ako aj vykonavanie d’alSich ¢innosti, ktoré nemozno povazovat’ za vyrobu,
umiestnenie na trh alebo poZivanie,

f) potravinovym doplnkom vyzivova latka s vyznamnym biologickym ucinkom, ako su vitaminy, mineralne
latky, aminokyseliny, Specifické mastné kyseliny a iné, ktoré sit zamerne pridavané do potraviny v procese
vyroby,

g) vyzivovym doplnkom potravina na doplnenie prirodzenej stravy, ktora je koncentrovanymi zdrojmi Zivin, ako
su vitaminy a mineralne latky alebo inych latok s vyzivovym alebo fyziologickym tG¢inkom, jednotlivo alebo v
kombinacii; umiestiiuje sa na trh v davkovanej forme, ako st kapsuly, pastilky, tablety, piluly a ostatné podobné
formy, vrecuska s praSkom, ampulky s tekutinami, flaSky s davkovacom kvapiek a ostatné podobné formy
tekutin a praskov navrhnuté tak, aby ich bolo mozné brat’ v odmeranych malych jednotkovych mnoZzstvach,

h) datumom spotreby datum ukoncujici moznti dobu pouzitia potravin, ktoré z mikrobiologického hl'adiska
podliehaju rychlej skaze a mozu po kratkom Case predstavovat’ bezprostredné nebezpecenstvo pre zdravie l'udi,
1) datumom minimalnej trvanlivosti potraviny datum, do ktorého si potravina pri spravnom skladovani uchovava



svoje vlastnosti,
j) internetovym predajom predaj potravin alebo vyzivovych doplnkov prostrednictvom prostriedkov
komunikacie na dial’ku.lad)

§4
Zakladné povinnosti pri vyrobe potravin, manipulacii s nimi a ich umiestnenia na trh

(1) Prevadzkovatelia su povinni na vsetkych stupnioch vyroby, spracuvania a distriblcie, vratane internetového
predaja dodrziavat’ poziadavky upravené tymto zdkonom a osobitnymi predpismi. 1e)

(2) Prevadzkovatelia potravinarskeho podniku s d’alej povinni

a) zabezpecCit’ pri vyrabanych potravinach pravidelnu kontrolu nad dodrziavanim poziadaviek na bezpecnost’ a
kvalitu (vlastna kontrola) ustanovenych osobitnymi predpismi le) a viest' o tom zaznamy,
b) viest’ zaznamy o vykonanej dezinfekcii, dezinsekcii a deratizacii,
1. potravin,
2. latok, ktoré su urcené na pridavanie do potravin.
c) zabezpecit', aby zamestnanci, ktori prichadzaji priamo alebo nepriamo do styku s potravinami, boli
pouceni a vyskoleni o hygiene potravin podl'a osobitného predpisu 2a) v rozsahu primeranom
pracovnym ¢innostiam, ktoré vykonévaju.
(3) Fyzické osoby zli¢astnené na vyrobe potravin, manipulacii s nimi a ich umiestneni na trh st povinné
a) mat’ v miere zodpovedajlcej ich pracovnému zaradeniu znalosti o vyrobe potravin, manipuldcii s nimi a ich
umiestneni na trh a o predpisoch na zabezpecenie bezpecnosti a kvality,
b) dodrziavat’ zasady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu potravin, manipulaciu s nimi a ich
umiestnenie na trh,
c¢) zaobchadzat’ s potravinami tak, aby sa neporusovala ich bezpe¢nost’ a kvalita,
d) absolvovat’ vstupnu lekarsku prehliadku a d’alsie lekarske prehliadky podl'a vSeobecne zavazného pravneho
predpisu.3)

§5

Vyroba potravin

(1) Vyrobou potravin sa na ucely tohto zakona rozumie ¢istenie, triedenie, upravovanie, opraciivanie alebo
spractivanie surovin, pripadne pridavanie pridavnych latok a pomocnych latok vratane balenia a skladovania pri
vyrobe potravin urCenych na umiestnenie na trh.

(2) Prevadzkovatel’ zodpoveda za bezpec¢nost a kvalitu vyrabanych potravin.

(3) Pouzivat’ zdroje ionizujuceho ziarenia na ozarovanie potravin mozno len na zaklade povolenia Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky. Umiestiiovat’ na trh potraviny nahodne oZiarené alebo obsahujtce
radionuklidy z havarijnych oblasti je zakazané. Pridavat’ radioaktivne latky pri vyrobe potravin je zakazané.

§6

Registracia prevadzkarni a podmienky umiestiiovania potravin na trh

(1) Kazdy prevadzkovatel’ vratane prevadzkovatel’a internetového predaja, okrem prevadzkovatel'ov uvedenych
v osobitnom predpise, 6) oznami podl'a osobitného predpisu7) prisluSnému organu uradnej kontroly potravin [§
21 ods. 1 pism. b) a d)] kazdu prevadzkaren podliechajucu jeho kontrole, ktora vykonava ¢innost’ na akomkol'vek
stupni vyroby, spractivania a distribucie potravin na Gc¢ely registracie. Prevadzkovatel’ vratane prevadzkovatel'a
internetového predaja, okrem prevadzkovatel'ov uvedenych v osobitnom predpise, 6) oznami prislusSnému
organu Uradnej kontroly potravin akukol'vek vyznamnu zmenu ¢innosti prevadzkarne alebo jej uzatvorenie.

(2) Organy uradnej kontroly potravin [§ 21 ods. 1 pism. b) a ¢)] vedu aktualne zoznamy registrovanych
prevadzkarni podl'a odseku 1.

(3) Prevadzkovatel, ktory umiestiiuje potraviny na trh, méze umiestiiovat’ na trh8a)

a) nové potravinylb) a vyZzivové doplnky so suhlasom podl'a osobitného predpisu, 8b)



b) potraviny na poc¢iato¢nu vyzivu doj€iat, dietetické potraviny na osobitné medicinske ucely, ostatné potraviny
na osobitné vyzivové ucely so sithlasom podl'a osobitného predpisu, 8bb)

€) mineralne vody a pramenité vody dovazané z tretich krajin so stthlasom podl'a osobitného predpisu, 8bb)

d) potraviny s vyzivovym tvrdenim a zdravotnym tvrdenim podl'a osobitného predpisu, 8c)

e) geneticky modifikované potraviny len so suhlasom a za podmienok ustanovenych ministerstvom a
schvalenych Eurdpskou komisiou.

(4) Kazdy, kto uvadza na trh potraviny alebo vyzivové doplnky prostrednictvom internetového predaja, je
povinny
a) ponukat’ iba potraviny alebo vyZzivové doplnky, ktoré spiiaju poziadavky podl'a tohto zakona a osobitnych
predpisov, 1e)
b) byt registrovany pri potravindch regionalnou veterinarnou a potravinovou spravou a pri vyzivovych
pripravkoch organizaciou poverenou8b) ministerstvom zdravotnictva,
¢) dodrziavat’ hygienu uvddzania na trh,
d) na svojom webovom sidle zverejnit’:
1. obchodné meno a miesto podnikania, ak ide o fyzicka osobu podnikatel'a alebo obchodné meno a
sidlo, ak ide o pravnickl osobu, telefonicky kontakt, e-mailovy kontakt, identifika¢né ¢islo organizacie,
2. nazov potraviny alebo vyzivového doplnku,
3. cenu potraviny alebo vyzivového doplnku,
4. dodacie podmienky a naklady na dodanie,
5. platobné podmienky,
6. obchodné podmienky.

(5)Do obehu je zakdzané uvadzat’ potraviny

a) iné ako bezpecné, 8d)

b) klamlivo oznacené alebo pontikané na spotrebu klamlivym spdsobom,
¢) neznameho pdvodu,

d) po uplynutom datume spotreby alebo datume minimalnej trvanlivosti.

(6) Klamlivym sposobom pontikania potravin na spotrebu je tstna alebo pisomna informacia o potravine
oznamovana predavajucim spotrebitel'ovi, ktora je nepravdiva, zavadzajuca alebo skresl'ujuca.

§7

Dovoz potravin a vyvoz potravin

(1) Dovézané potraviny z tretich krajin musia spifiat’ poziadavky ustanovené tymto zakonom a osobitnymi
predpismi. 1e)

(2) Vyvazané potraviny alebo reexportované potraviny musia spiiiat’ poziadavky tohto zakona a osobitnych
predpisov, le) ak predpisy v State dovozu neustanovuju iné poziadavky.

(3) Prijemca zasielky, produktov Zivo¢isneho pdvodu, nespracovanej zeleniny a ovocia v mieste urcenia je
povinny elektronicky najneskor 24 hodin vopred nahlasit’ prislusnej regionalnej veterinarnej a potravinove;j
sprave prichod zasielky Zivo¢isSneho povodu, nespracovanej zeleniny a ovocia, miesto jej urcenia, krajinu povodu
zasielky, druh zasielky a jej mnozstvo

§8
Balenie potravin

(1) Ten, kto bali potraviny v stvislosti s ich vyrobou, manipuldciou s nimi alebo ich umiestnenim na trh, je
povinny pouzivat’ len také obaly a obalové materialy, ktoré pri obvyklom alebo predpisanom sposobe



manipulovania s potravinami nepriaznivo neovplyviiuju ich bezpecnost’ a kvalitu, chrania ich pred neZiaducimi
vonkaj$imi vplyvmi a vylicia zdmenu potraviny za iny vyrobok.

(2) Na balenie potravin mozno pouzivat’ len také obaly a obalové materialy, ktoré zodpovedaju poziadavkam na
predmety a materialy prichadzajice do priameho styku s potravinami.

§9

Oznacovanie potravin a klamliva reklama

(1) Ten, kto vyraba potraviny, manipuluje s nimi alebo ich umiestiiuje na trh, je povinny ich oznacit’ v
kodifikovanej podobe Statneho jazyka /8c/ tymito tdajmi:

a) ndzvom, pod ktorym sa potravina preddva,

b) obchodnym menom a adresou prevadzkovatel'a potravinarskeho podniku, baliarne, distributora alebo dovozcu
so sidlom v ramci spolocCenstva,

¢) o mnozstve; pri pevnych potravinadch nachadzajtcich sa v naleve musi byt’ okrem celkovej hmotnosti uvedena
i hmotnost’ pevnej potraviny,

d) datumom spotreby, ak ide o druhy potravin podliehajtcich rychlej skaze z mikrobiologického hl'adiska,

e) datumom minimalnej trvanlivosti,

) 0 osobitnom sposobe skladovania; ak ide o potraviny, pri ktorych by po otvoreni obalu spotrebitel'om doslo k
rychlemu poskodeniu kvality alebo bezpecnosti, uvedl sa konkrétne podmienky na uchovanie po otvoreni obalu
u spotrebitel’a, pripadne lehota spotreby potraviny,

g) navodom na pouzitie v pripade, ak by jeho neuvedenie mohlo sposobit’ nespravne pouzitie alebo pripravu
potraviny,

h) o urceni potraviny na osobitné vyzivové ucely alebo osobitné pouzitie,

1) zoznamom jednotlivych zloziek,

j) o mnozstve urcitych zloziek alebo kategorii zloziek,

k) o oSetreni potraviny alebo jej zloziek oziarenim,

1) o vyzivovej hodnote pri potravinach, na obaloch ktorych je uvedené vyzivové tvrdenie,

m) o0 moznosti nepriaznivého vplyvu na zdravie l'udi,

n) o skuto¢nom mnozstve etanolu vyjadrenom v percentach objemu, ak ide o napoje s mnozstvom etanolu viac
ako 1, 2 percenta objemu,

0) o pdvode alebo mieste pdvodu v pripade, ak by neuvedenie tejto informacie mohlo uviest’ spotrebitel’a do
omylu.

(2) Za klamlivé oznacCenie podla osobitného predpisu /9/ sa pri oznaCovani potravin umiestnenych na trh
povazuje také oznacCenie, ktoré

a) uvadza spotrebitel’a do omylu, a to najma

1. z hladiska vlastnosti potraviny, najma pokial’ ide o charakter, identitu, vlastnosti, zlozenie, mnozstvo,
trvanlivost, povod alebo miesto pdvodu, spdsob vyroby alebo spracovania,

2. prisudzovanim takych vlastnosti alebo Gi¢inkov potraviny, ktoré jej neprislichaju,

3. naznacenim, Ze potravina ma osobitné vlastnosti, pricom tieto vlastnosti maju v skuto¢nosti vSetky podobné
potraviny,

b) pripisuje potravine preventivne, lie¢ebné alebo hojivé vlastnosti alebo na takéto vlastnosti odkazuje s
vynimkou prirodnych lie¢ivych vod a dietetickych potravin na osobitné medicinske ucely a tieto vlastnosti nema.

(3) Ustanovenie odseku 3 sa vzt'ahuje aj na prezentaciu potravin, a to najma na ich tvar, vzhl'ad alebo balenie,
pouzité obalové materialy, spdsob ich aranzovania, vystavovania a reklamu.

(4) Medzinarodny symbol "e" pri oznaceni mnozstva potraviny mozno uviest’ na obale len vtedy, ak st splnené
podmienky ustanovené v osobitnom predpise. /9a/

(5) Nové potraviny a geneticky modifikované potraviny sa na spotrebitel'skom obale oznacuju okrem tdajov
podl'a odseku 1 aj idajmi podl'a osobitnych predpisov. 1b), 1¢)

§10
Skladovanie potravin

Ten, kto skladuje potraviny a zlozky na ich vyrobu, je povinny dodrziavat’ ustanovenia osobitného predpisu 2a) a



a) zabezpecit’ skladovanie len v takych priestoroch a za takych podmienok, aby sa zachovala ich bezpe¢nost’,
kvalita a biologicka hodnota potravin a surovin na ich vyrobu,

b) zabezpecit’ Cistotu skladovacich priestorov a manipulaéného zariadenia a vykonavanie dezinfekcie,
dezinsekcie a deratizacie podl'a vSeobecne zavéaznych pravnych predpisov,

¢) kontrolovat’ skladované potraviny a zlozky a ukladat’ ich spdsobom, ktory umozni bezpe¢né vykonavanie ich
kontroly, manipulécie s nimi, v€asné zistenie zdraviu Skodlivych potravin, potravin po datume spotreby a po
datume minimalnej trvanlivosti a ich vyradenie z obehu a oddelené ulozenie a zretel'né oznacenie vyrobkov na
iny nez povodny ucel,

d) zabezpecit’ oddelené skladovanie nezlucitelnych druhov vyrobkov vzajomne ovplyvitujliicich bezpecnost’ a
kvalitu,

e) uchovavat rychlo sa kaziace potraviny trvale schladené a zmrazené potraviny uchovavat’ trvale zmrazené,
f) dodrziavat’ d’alSie podmienky skladovania uréené prevadzkovatel'om potravinarskeho podniku.

§11
Preprava potravin

Ten, kto prepravuje potraviny a zlozky na ich vyrobu, je povinny dodrziavat’ ustanovenia osobitného predpisu
2a) a

a) zabezpeCit’ prepravu potravin a zloziek na ich vyrobu v spdsobilych a vhodne vybavenych dopravnych a
paletizacnych prostriedkoch takym spdsobom, aby sa zachovala ich bezpecnost’ a kvalita,
b) dbat na Cistotu dopravnych a paletizaénych prostriedkov a vykonavat’ ich dezinfekciu,

¢) pouzivat’ pri preprave len také dopravné a paletizacné prostriedky, ktorych steny a ostatné Casti, ktoré
prichadzaju do styku s potravinami, si z nekorodujuceho materidlu a ani inak negativne neovplyviiuju
bezpecnost alebo kvalitu potravin a st hladké, I'ahko CistiteI'né a dezinfikovatelné,

d) zabezpecit’ u¢inni ochranu prepravovanych potravin pred hlodavcami, vtakmi, hmyzom, prachom a inym
zneCistenim a prepravovat ich za takych podmienok, aby sa v priebehu prepravy nezvysila alebo neznizila ich
teplota, ktora by mohla negativne ovplyvnit’ bezpecnost’ a kvalitu potravin.

§12
Predaj potravin

(1) Ten, kto predava potraviny vratane internetového predaja,

a) zodpoveda za bezpecnost’ a kvalitu predavanych potravin,

b) je povinny zabezpecit’ hygienu predaja podl'a osobitného predpisu 2a), najma vykonavat’ sustavné
upratovanie, Cistenie vSetkého zariadenia pouzivaného pri predaji, dezinfekciu, a v pripade potreby vykonanie
dezinsekcie a deratizacie podl'a v§eobecne zaviaznych pravnych predpisov,

¢) je povinny zabezpec€it’ oznacenie, oddelené umiestnenie a predaj potravin na iny nez pévodny ucel a takyto
predaj zretel'ne vyznacit’,

d) je povinny nebalené potraviny, ak to ich povaha vyZaduje, zabalit’ do funkéne vhodného a zdravotne
neskodného obalového materialu a pri manipulacii s nimi pouZzivat’ €isté pomdcky a néradie,

¢) nesmie menit’, odstraiiovat’ a zakryvat’ idaje uvedené prevadzkovatel'om potravinarskeho podnikana
spotrebitel'skom baleni,

f) je povinny zabezpecit’ hygienicky predaj nebalenych pekarskych vyrobkov prostrednictvom technickych
prostriedkov a technickych zariadenti,

g) nesmie spoloc¢ne predavat’ nezlucitelI'né druhy vyrobkov vzajomne ovplyviujlice bezpecnost’ a kvalitu
potravin,

h) nesmie predavat’ potraviny po uplynuti daitumu spotreby a datumu minimalnej trvanlivosti,

1) je povinny potraviny uréené na osobitné vyzivové Gcely a nové potraviny a geneticky modifikované potraviny
umiestnit’ na trh len balené,

j) je povinny vzhl'adom na povahu potraviny primerane skratit’ ditum minimalnej trvanlivosti alebo datum
spotreby uvedenej na obale potraviny, ak bola rozbalena na el predaja jednotlivych Casti, a ustanovit’
podmienky ich d’alSieho uchovania tak, aby nedoslo k zhorSeniu kvality a bezpecnosti potraviny,

k) je povinny zabezpecit, aby pri predaji a preprave potravin bol k dispozicii doklad o pévode tovaru,

1) je povinny zabezpec¢it’ pri ponuke na predaj a predaji potraviny uvadzané vyzivové tvrdenie a uvedenu
vyzivovl hodnotu umiestnit’ na vyveske na viditelnom mieste v blizkosti vystavenej potraviny, ak uz nie je



uvedena na obale prevadzkovatel'a potravinarskeho podniku potraviny,

m) je povinny uchovavat’ potraviny a suroviny pri teplotach deklarovanych prevadzkovatel'om potravinarskeho
podniku.

n) je povinny krajané potraviny alebo potraviny predavané na hmotnost’ oznacovat idajom o ich zlozeni a
datume spotreby na vyveske na vidite'nom mieste v blizkosti vystavenej potraviny; tato povinnost’ sa nevztahuje
na balené potraviny vo vyrobe, Cerstvé ovocie a zeleninu,

0) nesmie ich predavat’ na miestach, na ktorych je predaj zakazany podla osobitného predpisu, 9abf)

p) je povinny potraviny, ktorych trvanlivost’ je viac ako 4 dni a doba zostavajica do ich datumu spotreby je
kratsia ako 24 hodin, umiestnit’ oddelene a/alebo takyto vyrobok oznacit’ informaciou pre spotrebitel'a o
bliziacom sa ukonéeni doby spotreby,

q) je povinny potraviny nevhodné na spotrebu 'ud’'mi alebo nebezpecné a predmety uréené na styk s potravinami,
ktoré ohrozuju zdravotnil bezpecnost’ potravin, zneSkodnit’ v zariadeni podla osobitného predpisu9abg) na
vlastné naklady.

(2) Ten, kto ponuka na predaj alebo predava potraviny zabalené mimo prevadzky prevadzkovatel'a
potravinarskeho podniku a bez pritomnosti spotrebitel’a, je povinny oznacit’ potravinu tymito udajmi:

a) obchodnym menom pravnickej osoby a jej sidlom, ktora potravinu zabalila,
b) ndzvom potraviny, pod ktorym sa umiestiiuje na trh,

¢) udajom o mnozstve vyrobku (objeme plnenia, hmotnosti),

d) udajmi uvedenymi v § 9 ods. 1 pism. d) alebo e) a pism. f) a m),

e) triedou kvality.

§21

(1) Organy $tatnej spravy 12b) vo veciach tradnej kontroly potravin podl'a tohto zakona a osobitnych
predpisovle) su:

a) ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva,

b) organy verejného zdravotnictva, /13/

¢) Statna veterinarna a potravinové sprava Slovenskej republiky (d’alej len
sprava"), /14/

d) regionalne veterinarne a potravinové spravy. /14/

"y

Statna veterinarna a potravinova

§ 23

(5) Organy uradnej kontroly potravin v ramci svojej posobnosti ukladaji opatrenia a pokuty a prerokavaju
priestupky, ktoré zistia pri vykone tradnej kontroly.

§29
(1) Priestupku podrl'a tohto zakona sa dopusti fyzicka osoba, ktora
a) stazuje alebo mari vykon tradnej kontroly potravin alebo v ur¢enej lehote nevykona ulozené opatrenia,
b) nespiiia podmienky zdravotnej sposobilosti, poruuje zasady osobnej hygieny,
¢) umiestiiuje na trh potraviny, ktoré nie s bezpecné, s zdraviu Skodlivé alebo nevhodné na l'udsku spotrebu,
d) porusuje povinnosti a poziadavky na hygienu vyroby potravin, manipulovania s nimi a ich umiestilovania na
trh,
e) predava potraviny na miestach, na ktorych je predaj zakazany podl'a osobitného predpisu.9abf)

(2) Za priestupky podl'a odseku 1 organ uradnej kontroly potravin ulozi pokutu do 1 000 eur. Ak sa fyzicka osoba
dopusti priestupku opakovane, mozno jej ulozit’ pokutu do 2 000 eur.

(3) V blokovom konani mozno ulozit’ za priestupok podl'a odseku 1 pokutu do 500 eur.

(4) Na konanie o priestupkoch sa vzt'ahuju ustanovenia osobitného predpisu.26)



< Potravinovy kodex SR - Vvnos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a
Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky €. 28 167/2007-QL z 12. aprila 2006:

* Hlava upravujuca vseobecné poziadavky na konstrukciu, usporiadanie a vybavenie potravinarskych prevadzkarni
a niektoré osobitné poziadavky na vyrobu a predaj tradi¢nych potravin a na priame dodavanie malého mnozstva
potravin

Uvodné ustanovenia
§1

(1) Tento vynos sa vztahuje na

a) vSeobecné poziadavky na konstrukciu, usporiadanie a vybavenie potravinarskych prevadzkarni vratane skladov potravin,
predajni potravin, trznic a trhovisk, stankov a inych zariadeni ambulantného predaja,

b) osobitné poziadavky na vyrobu tradi¢nych potravin a ich umiestnenie na trh a na priame dodavanie malého
mnozstva potravin ako prvotnych produktov ich vyrobcom kone¢nému spotrebitelovi alebo miestnym
maloobchodnym prevadzkarniam, ktoré priamo zasobuju konecného spotrebitel'a

(2) Tento vynos sa nevztahuje na poziadavky na hygienu potravin podl'a osobitnych predpisov

VSeobecné poziadavky na konStrukciu, usporiadanie a vybavenie prevadzkarni

§2
(1) Vonkajsie priestory prevadzkarne a manipula¢né priestory nesmu byt’ prasné, nesmie v nich byt nekryty zvod
odpadovych vdd, nezakryté hnojisko, smetisko, Zumpy a iné zdroje znecistovania.
(2) Manipula¢né priestory a priestranstvo patriace k prevadzkarni sa musia udrziavat’ v Cistote. V blizkosti prevadzkarni
nesmu byt’ mastale a chlievy so zvieratami, ak to nie je nutné v suvislosti s vlastnou prevadzkou.

§3
V prevadzkarni musia byt oddelené umyvarne nadob, obalov a naradia, vybavené vhodnym umyvacim zariadenim s
privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a privodom tecticej studenej pitnej vody. Umyvacie zariadenie sa
musi stale udrZiavat’ v stave schopnom prevadzky a v Cistote.

§4
(1) Stanoviste na nadoby na odpad musi mat’ pevny povrch vzdy Cisty a chraneny pred nepriaznivymi vplyvmi.
(2) Sklady na odpad musia byt vybavené privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C
a privodom tecucej studenej pitnej vody, kanaliza¢nou vpustou a musia byt dostatoéne odvetravané.

§5
(1) Ak je to nevyhnutné, vzhl'adom na druh vyroby a vysoky stupen ochrany vyrabanych potravin, napriklad pri vyrobe
potravin pre dojéata a malé deti, v prevadzkarni musi byt’ zabezpecena klimatizacia alebo pretlakové vetranie s filtraciou a
upravou vzduchu, a ich registraciou.

(2) Chladiace komory v prevadzkarni musia byt vybavené teplomermi a vlhkomermi s registraciou, sustavne kontrolované
a udrziavané v Cistote a prevadzkyschopné.

§6
(1) Na osobnu hygienu zamestnancov musia byt’ vytvorené osobitné priestory, napriklad zachody, $atne, umyvarne. V
prevadzkarni s po¢tom zamestnancov viac ako 10 v jednej zmene sa musi zriadit’ denna miestnost’; v prevadzkarni s
mensim po¢tom zamestnancov sa na tento uc¢el musi priestorovo vhodne upravit’ $atha.

(2) Pri Satniach musi byt zabezpecené najmenej jedno umyvadlo na kazdych 15 zamestnancov a najmenej jedna sprcha na
kazdych 10 zamestnancov.

(3) Odev, obuv, tasky a iné osobné predmety nesmil byt umiestnené v prevadzkovych miestnostiach a v skladoch.



§7
(1) Zachody musia byt’ sedadlové, splachovacie, osobitne pre Zeny a osobitne pre muzov a udrziavané vo vyhovujicom
technickom stave a v ¢istote. Zachody musia byt’ pre zamestnancov I'ahko dostupné.
(2) Zachody musia byt pri Satniach pre zamestnancov prevadzkarne aj pri priestoroch, v ktorych st sprchy a umyvadla. V
prevadzkarni, v ktorej pracuje najviac pat zamestnancov v jednej zmene, moze byt jeden zachod spolo¢ny pre muzov a
zeny. V prevadzkarni, v ktorej pracuje viac ako 50 zien, musia byt kabiny na osobnu hygienu zien.

(3) Pocet sedadiel zachodov sa uréi podl'a poctu zamestnancov takto:

a) jedno sedadlo pre 10 Zien, dve sedadla pre 11 az 30 Zien, tri sedadla pre 31 az 50 zien a pre kazdych d’al§ich 30 zien
jedno d’alsie sedadlo,

b) jedno sedadlo a dva pisoare pre 10 muzov, dve sedadla a $tyri pisoare pre 11 az 50 muzov a pre kazdych d’alsich 50
muzov jedno d’alsie sedadlo a jeden d’alsi pisoar.

(4) Zachody musia byt’ dostatoéne osvetlené a osobitne vetrané. V predsieni zachodu musia byt umyvadlo

s privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 ° C a privodom tecucej studenej pitnej vody, tekuté mydlo,
papierové utierky alebo iny vhodny hygienicky spdsob zabezpecujici osusenie umytych ruk a uzatvaratelnd nddoba na
odpad.

§8
(1) Prevadzkovatel je povinny starat’ sa 0 ni¢enie hlodavcov, hmyzu a inych Skodcov, vyskytujtcich sa v objektoch a na
pozemkoch, na ktorych su prevadzkarne umiestnené. Jedovaté nastrahy nesmu byt umiestnené vo vyrobnych priestoroch a
tiez tam, kde sa manipuluje s potravinami alebo surovinami na vyrobu potravin. Pri ni¢eni $kodcov sa nesmi1 pouzivat’
prostriedky, ktoré posobia nepriaznivo na zdravotnu bezpec¢nost’ a kvalitu potravin, alebo obsahuju Zivé choroboplodné
zarodky.

(2) Ak sana nicenie hlodavcov a inych Skodcov pouziju toxické prostriedky alebo prostriedky inak nebezpecné pre l'udi,
musi sa ich pouZitie vykonat’ pod dohl'adom odbornika, ktory skontroluje aj odstranenie zvySkov tychto prostriedkov pred
zacatim d’al$ej ¢innosti s potravinami. Tieto prace sa nesmu vykonavat’ pocas prevadzky.

(3) V prevadzkarniach je zakdzané pouZivat’ na ni¢enie hlodavcov zvierata.

§9
Sklady potravin
(1) Sklady potravin musia byt umiestnené tak, aby neboli nepriaznivo ovplyviiované vonkaj$im prostredim a aby svojou
prevadzkou nepriaznivo neovplyviovali toto prostredie.

(2) V najblizsom okoli skladov potravin nesmu byt skladky odpadov. Nadvorie a pristupové komunikacie ku skladom

musia mat’ bezprasnu povrchovi upravu.

(3) V skladoch potravin musia byt splnené tieto poziadavky:

a) privod tecucej teplej vody zahriatej najmenej na teplotu 45 © C a privod tecucej studenej pitnej vody a zabezpecené
hygienicky nezavadné odstranovanie odpadovych a splaskovych vod,

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

c) Vv skladoch mozno pouzivat’ len také mechanizaéné prostriedky, ktoré nezne€ist'uju vnitorné prostredie skladov.

(4) Podl'a ustanovenych mikroklimatickych poziadaviek na skladovanie potravin musia mat’ sklady takiito teplotu v °C
a relativnu vlhkost’ vzduchu v percentach:

a) suchy sklad teplota podla 65% az 70 %
druhu potraviny

b) chladny sklad 8°Caz 10°C 80% az 90 %

c) chladeny sklad 2°Caz 6 °C 80% az95 %

d) mraziarensky sklad -12°Caz-18 °C,

e) sklad na hlbokozmrazené potraviny -18 °C a menej ° C
f) ostatné sklady podl'a druhu potravin, pre ktoré su poziadavky ustanovené osobitne.

(5) Sklady potravin musia byt’ vybavené meracimi zariadeniami a podl'a potreby aj regulacnymi a registracnymi
zariadeniami, ktoré umoznuji dodrziavanie a kontrolu uréenych podmienok skladovania



Predajne potravin
§ 10
(1) Predajne potravin su trvalé zariadenia, ktoré sa zriad’uju najmi ako samoobsluzné nakupné predajne, predajne s
rozli¢cnym tovarom a $pecializované predajne, ako st najmé predajne mésa, predajne lahddok a predajne cukrarskych
vyrobkov.

(2) Ak su predajne potravin zriadené v obytnych domoch, musia byt stavebne a prevadzkovo oddelené od bytovych
priestorov, pricom svetla vyska miestnosti predajni potravin musi byt najmenej 2,6 m.

Dispozi¢né a stavebné rieSenie predajni musi

a) umoznovat’ suvisly a G¢elny presun potravin od prijmu a skladovania po presun do predajni; rozmery komunikacii a
vstupov musia podl'a potreby umozaovat’ pouzivanie mechanizacie a paletizacie pri manipulacii s potravinami,

b) umoznovat’ oddeleny vstup na prijem potravin a oddeleny vstup pre prichod kupujucich,

c) byt také, aby boli stavebne oddelené sklady potravin od inych skladov; sklady sa musia umiestnit’ tak, aby potraviny
neboli vzajomne nepriaznivo ovplyvnované a aby bola zachovana ich vyzivova hodnota, kvalita a bezpe¢nost.

(3) Podra ucelu predajne potravin musia mat’ stavebne alebo inak technicky oddelené priestory na predaj

a) potravin, ktoré by pri spoloénom predaji mohli nepriaznivo ovplyvnovat organoleptické vlastnosti alebo
mikrobiologickll kvalitu inych potravin a vyrobkov, napriklad predaj zivych ryb, zveriny, hydiny, mésa, zeleniny,
drogistického tovaru, tabakovych vyrobkov, ¢erstvych rezanych kvetov a odevov,

b) potravin, ktorym je potrebné na uchovanie ich bezpecnosti vytvorit podmienky vysokej ¢istoty prostredia, napriklad
ak ide o potraviny uréené na priamu spotrebu bez tepelnej Gipravy, ako st vyrobky lahddkarske, cukrarske a pekarske,
alebo ak potraviny vyZadujt osobitné teplotné a skladovacie podmienky, napriklad chladenie, mrazenie, relativnu
vlhkost’ vzduchu.

(4) Osobitné priestory musia byt’ vytvorené na

a) skladovanie navratnych a nenavratnych obalov,

b) skladovanie poskodenych, pozastavenych alebo reklamovanych potravin a inych vyrobkov,

C) pripravu, opracovanie alebo spracovanie potravin v predajni, napriklad na porciovanie, balenie alebo inu upravu tak,
aby nedochadzalo k ich vzajomnému nepriaznivému ovplyvnovaniu alebo nepriaznivému ovplyvnovaniu priestoru
pripravy,

d) vyrobu, Gpravu a podavanie hotovych pokrmov, polotovarov a teplych napojov a na umyvanie riadu, ak potravinarske
predajne poskytuji v suvislosti s predajom aj stravovacie sluzby,

e) skladovanie obalovych materialov,

f) odpad, ak nie je denne odvazany, pricom odpad zo Zivo¢isnych produktov a chladenych alebo mrazenych
potravin musi byt chladeny,

g) umyvanie a ¢istenie naradia, na¢inia, pomocného inventara, kosikov a vozikov; osobitné priestory musia byt’ vybavené
privodom tecticej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C, privodom teclcej studenej pitnej vody a odpadom
splaskovych vod,

h) ukladanie ¢istiacich prostriedkov podra potreby vybavené vylevkou s privodom te¢ticej teplej vody zahriatej najmene;j
na 45 °C a s privodom studenej pitnej vody,

1) vykonavanie administrativnych prac,

j) vyevik uénov, ak sa v predajni vykonava.

§ 11

Vykup néavratnych obalov potravin sa uskutocnuje v nadvéznosti na sklad navratnych obalov oddelene od predaja

potravin. Vykupovat’ mozno iba Cisté a nepoSkodené navratné obaly.

TrZnice a trhoviska
§12

(1) Trhoviska musia byt umiestnené na bezprasnom mieste so spevnenym, dobre ¢istiteI'nym povrchom, s privodom
pitnej vody a s odvodom odpadovych vod do kanalizacnej siete. Privod pitnej vody musi byt pristupny aj pre
kupujtcich.

(2) Zariadenia na predaj na trhoviskach musia byt zastreSené a chranené proti nepriaznivym klimatickym vplyvom.



(3) Motorové dopravné prostriedky, ktorymi sa zasobuji trhoviska, mozu byt v tomto priestore len pocas nevyhnutnej
potreby. Predavat’ potraviny z motorovych vozidiel mozno len vtedy, ak st vozidla na takuto ¢innost’ technicky a
hygienicky prispésobené tak, aby nebola narusena kvalita a bezpe¢nost’ potravin.

§ 13

Trznice a trhoviskd musia byt’ vybavené

a) oddelenymi splachovacimi zachodmi pre zamestnancov trznice a trhoviska, predavajucich a pre kupujucich,
oddelenymi osobitne pre muzov a osobitne pre zZeny a vybavenymi a dostupnymi vo vzdialenosti do 100 m;
zachody musia byt’ udrziavané v Cistote a v stave schopnom prevadzky,

b) vyhradenym priestorom s uzatvarateI'nymi nadobami na docasné skladovanie odpadkov a oddelené docasné
skladovanie znehodnotenych potravin,

c) zariadenim na predaj, ako st pulty, stanky a podobne. a skladmi ¢lenenymi podla predavanych druhov vyrobkov tak,
aby nemohlo dojst’ k ovplyvneniu kvality a bezpeénosti potravin.

Stankovy predaj a iny ambulantny predaj potravin
§ 14
Stankovy predaj a iny ambulantny predaj potravin sa vykonava
a) v trvalych stankoch na dlhodoby predaj (d’alej len ,.trvalé stanky"),
b) v stankoch na kratkodoby predaj pri jednorazovych podujatiach, ako su letné slavnosti, jarmoky,
telovychovné akcie a stretnutia mladeze,
C) z inych zariadeni na ambulantny predaj, napriklad z roznaskovych kosov, z podnosov, zo stolov a z
motorovych vozidiel vyhovujtcich tomuto ucelu,
d) zpredajnych automatov.
§ 15
(1) Trvalé stanky musia byt zastreSené a zhotovené zo stavebnych materialov schvalenych na tento ucel.

(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 st zariadenia na spalovanie odpadov, skladky
odpadov, hnojiska, sklady zbernych surovin, asanacné zariadenia, stajne, vykrmne hospodarskych zvierat a zachody.

§16
Prevadzka trvalych stankov a stankov na kratkodoby predaj nesmie svojou ¢innostou nepriaznivo ovplyviovat’ okolie
zapachom alebo hlukom.

Podlahova plocha trvalych stankov musi mat’ taka vel’kost’, aby na kazdého zamestnanca obsluhy pripadala vol'na
plocha najmenej 2 m®. Predna ¢ast’ stankov a vydajné okno musia byt’ chranené strieskou so $irkou najmenej 70 cm proti
dazd’u a sIne¢nému Ziareniu, ak takato ochranu nemozno zabezpe¢it’ inym vhodnym spésobom. Trvalé stanky musia mat’
priestor na skladovanie potravin a obalov.

Trvalé stanky musia mat’ zabezpeceny privod tecticej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a privod te¢licej studenej
pitnej vody.

Trvalé stanky musia byt vybavené zariadenim na umyvanie ruk a ak sa predaj uskuto¢nuje v navratnom riade, aj
oddelenym priestorom a zariadenim na umyvanie pouzitého riadu. Stanky, v ktorych sa pripravuji pokrmy a manipuluje
sa so surovinami, musia byt’ vybavené aj umyvacim drezom s privodom te¢ucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a
privodom tecticej studenej pitnej vody.Odpadové vody z trvalého stanku musia byt napojené na kanalizaciu alebo
vodotesnu Zumpu.

§17

V trvalych stankoch a stankoch na kratkodoby predaj potravin musia byt potraviny a zamestnanci obsluhy chraneni pred
nepriaznivymi vonkajs$imi vplyvmi, najmé pred dazd’'om, sineénym ziarenim a prachom. Otvorena moze byt len predna
¢ast stanku, kde je umiestneny pult. Vystavované a skladované potraviny musia byt zabezpecené proti akémukol'vek
znecisteniu.

(1) Trvalé stanky a stanky na kratkodoby predaj musia byt vybavené uc¢elovym zariadenim. Pre zamestnancov obsluhy
musi byt’ vy¢lenené miesto na uloZenie odevov. Zachody pre zamestnancov musia byt dostupné vo vzdialenosti do 100 m



a musia byt oddelené od zachodov pre kupujucich. Ak sa v tychto stankoch predavaju na priamu spotrebu napriklad
nealkoholické napoje a hotové pokrmy, zachody pre kupujticich musia byt’ vo vzdialenosti do 100 m.

§ 18
(1) Stanky na kratkodoby predaj potravin musia byt vybavené jednoduchymi zariadeniami s te¢icou pitnou vodou na
umyvanie rik a osobitne zariadeniami s te¢ticou pitnou vodou na umyvanie pracovného naradia, ¢istiacimi prostriedkami,
mydlom, jednorazovymi utierkami, papierom, nddobou na odpadky a podobne. Ak sa v takomto stanku pripravuju
pokrmy, musia byt vybavené aj umyvadlom na umyvanie rak a drezom
s privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a privodom tecucej pitnej vody.

(2) Ak nie je mozné stanok na kratkodoby predaj napojit’ na zdroj tecticej pitnej vody, pitni vodu mozno donasat’ v
nadobach na tento ucel uréenych z vodovodu alebo zo sledovaného vodného zdroja, alebo dovazat’ cisternami z takéhoto
zdroja; v takomto pripade potraviny a napoje mozno podavat’ len

v nenavratnych obaloch



Potravinovy kdédex SR - Vvnos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 981/1996-100 z 20. maja 1996 najma:

PRVA CAST
VYMEDZENIE ZAKLADNYCH POJMOV A SPOSOB SKUSANIA POTRAVIN

PRVA HLAVA VYMEDZENIE ZAKLADNYCH POJMOV

§3

Potraviny a strava
(1) Potraviny su latky urcené na to, aby ich l'udia pozivali v nezmenenom, upravenom alebo spracovanom stave na vyzivové
ucely; st hlavnou skupinou pozivatin.
(2) Potraviny, pochutiny a napoje, okrem liekov, st pozivatiny, ktoré sluzia priamo alebo nepriamo, v prirodzenom stave
alebo vo vhodnej uprave na vyzivu l'udi.
(3) Pochutiny su potraviny obsahujuce latky, ktoré posobia na ststavu nervovi, sekretoricku a aj na oblast’ dusevnu. Medzi
typické pochutiny patria kava, aj, kakao, korenie, aromatizujuce a chut'ové latky a pripravky a aj vysokoalkoholické napoje.
(4) Napoje st kvapalné pozivatiny obsahujtice viac ako 80% vody a schopné uspokojovat’ fyziologickt potrebu vody; ¢lenia
sa spravidla na nealkoholické a alkoholické. Medzi napoje nepatria mlieko.
(5) Voda sa povazuje za potravinu, ak sa pouziva ako jej zlozka pri vyrobe alebo oSetrovani potravin, alebo ak sa uvadza do
obehu v spotrebitel'skom baleni.

§ 4
(1) Jedlo je zostava pokrmov pozivanych v ur¢itom case.
(2) Pokrm je upravena potravina na bezprostredné pozivanie.

§5
(1) Potraviny su zdrojom zakladnych zivin.
(2) Ziviny su latky prijimané stravou, zabezpeujiice vyvoj a udrziavanie rovnovazneho stavu a vyvoja vietkych $truktar a
funkcii organizmu; Clenia sa na zakladné Ziviny, minerdlne latky a vitaminy. Patri medzi ne aj voda a vzduch.
(3) Zakladné ziviny su ziviny dolezité pre vystavbu telesnej hmoty a energeticky metabolizmus organizmu. Patria medzi ne
bielkoviny (proteiny), tuky (lipidy), a cukry (sacharidy).
(4) Proteiny su zlozité organické zluc¢eniny uhlika, kyslika, vodika, dusika, niektoré aj siry, fosforu a Zeleza. Zakladnou
stavebnou zlozkou proteinov st aminokyseliny.
(5) Lipidy su organické zlu¢eniny uhlika, kyslika a vodika, alebo aj fosforu a dusika. Patria medzi ne predovsetkym tuky a
oleje, ktoré su estermi vysSich mastnych kyselin a glycerolu (triacylglyceroly), obsahujuce cukornu zlozku, d’alej fosfolipidy,
obsahujuce viazant kyselinu fosfore¢nu a steroly, obsahujuce v lipidoch zivo¢isneho povodu cholesterol, ako aj niektoré
dalsie sprievodné latky.
(6) Sacharidy su organické zluc¢eniny uhlika, kyslika a vodika, zahritujuce jednoduché cukry, a to monosacharidy a
disacharidy, ako aj oligosacharidy tvorené viacej ako dvoma monosacharidmi. Patria sem aj vysokomolekulové
polysacharidy, ako st Skrob, glykogén a komplex nestraviteI'nych polysacharidov, tvoriaci podstatu pozivatinovej vlakniny.
(7) Mineralne latky su ziviny, vyskytujice sa v potravinach v réznych chemickych zluceninach a udavané spravidla ako
chemické biogénne prvky. Podl'a ich mnozstva v potravinach sa ¢lenia na makroelementy a mikroelementy (stopové prvky).
(8) Vitaminy st ziviny, vyskytujlice sa v potravinach ako zivotne dolezité organické zlticeniny, posobiace katalyticky pri
vniitornej premene latok. Clenia sa na rozpustné v tukoch alebo rozpustné vo vode.

§7

Technologia

(1) Spravna vyrobna prax je suhrn opatreni na spésob vyroby z hl'adiska jej optimalizacie a minimalizacie zdravotnych
rizik.
§8
Hygiena vyroby, manipulacie a obehu
(1) Hygiena vyroby, manipuladcie a obehu je siuhrn opatreni na vytvaranie a udrZiavanie ustanovenych podmienok
na ochranu a podporu zdravia.



(2) Sanitacia je cinnost, ktorou sa vytvaraju a zabezpecujii bezchybné hygienické podmienky prostredia.
(3) Kontaminacia je neZiaduce zneéistenie surovin, prostredia, zariadeni a vyrobkov.
(4) Dekontaminacia je odstranenie neziaduceho znecistenia surovin, prostredia, zariadeni a vyrobkov.
(5) Cistenie je odstraiiovanie negistot a inych neZiaducich latok zo surovin, prostredia, zariadeni a vyrobkov, pri¢om
a) suché cistenie je Cistenie vykonavané mechanicky alebo acromechanicky,
b) mokré Cistenie je Cistenie vykonavané hydromechanicky.
(6) Dezinfekcia je ni¢enie choroboplodnych mikroorganizmov.
(7) Dezinsekcia je ni¢enie élankonoZcov (hmyz, roztoce) prenasajacich choroboplodné zarodky; vykonava sa mechanicky,
termicky a najmé chemicky.
(8) Deratizacia je nicenie epidemiologicky zavaZznych hlodavcov, ako si potkany a mysi, ako aj iné zivocichy,
prenasajuce choroboplodné zarodky.
(9) Sterilizacia je znicenie alebo odstranenie vSetkych druhov mikroorganizmov na predmetoch a materialoch za
pouzitia vysokych teplot horticim vzduchom, vodnou parou pod tlakom alebo filtraciou vzduchu, alebo kvapalin.
(10) Hygienicky rezim je sihrn hygienickych opatreni vykonavanych v procesoch vyroby, manipulacie a obehu
vyrobkov.
(11) Hygienicky bezchybné potraviny st potraviny a zloZky potravin, ktoré sa ziskavaju a vyrabaju, s ktorymi sa manipuluje
a ktoré sa uvadzaji do obehu podla ustanovenych poziadaviek na vyrobu, manipulaciu a obeh potravin; z hl'adiska ich
biologickych, chemickych a fyzikalnych vlastnosti, ako aj ich kvality, zlozenia a vyzivovej hodnoty sii vhodné na vyzivu
l'udi.
(12) Zdravotne neSkodné potraviny su potraviny, ktoré mozno v odporuc¢anych mnozstvach prijimat’ denne po cely Zivot bez
nepriaznivého vplyvu na zdravie l'udi.
(13) Zdravi skodlivé potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti, chemické zlozenie, obsah jedovatych a
Skodlivych latok, stav mikrobialnej kontaminacie, skazenost’ alebo neznamy povod predstavuju moznost’ rizika pre zdravie
l'udi.
(14) Cudzorodé latky v potravinach su pridavné latky, technologické pomocné latky a kontaminanty, ktoré nie st pre urcity
druh potraviny charakteristické a nie st jej prirodzenou zlozkou.
(15) Kontaminanty su latky, ktoré sa nepridali do potravin ako pridavné alebo pomocné latky, ale ktoré s pritomné v
potravinach ako désledok ich vyroby vratane vyroby surovin rastlinného a zivoc¢isneho pévodu pocas spracuvania, pripravy,
osetrovania, balenia, prepravy alebo skladovania, ako aj z prostredia, ¢im sa samy ale ich vedl'ajsie produkty stali su¢astou
potraviny; za kontaminanty sa povazuju aj zdraviu $kodlivé latky, ktoré vznikli ¢innost'ou mikrébov vratane biotechnologie;
za kontaminanty sa nepovazuju cudzie litky, ktoré nie su prirodzenou sucéastou potravin a moZno ich pri
laboratérnom skusani oddelit’ a urdit’, Zivi alebo mitvi Zivo¢isni §kodcovia a mikroby a parazity.
(16) Toxické latky v potravinach st zdraviu Skodlivé chemické zluéeniny ako ich prirodzené Skodliviny a jedy, ako
produkty sekundarneho metabolizmu mikroorganizmov, najméa ako toxiny a cudzorodé latky.
(17) Toxiny su jedovaté latky produkované toxinogénnymi mikroorganizmami.
(18) Mykotoxiny su latky, ktoré vznikaju ako produkty latkovej premeny toxinogénnych kmenov mikroskopickych hub
(plesni), a ktoré maju toxické G¢inky na l'udi.
(19) Jedy su latky, ktoré pdsobia na organizmus l'udi $kodlivo spravidla uz v malych mnozstvach; podl'a povahy mozu byt
anorganického alebo organického pdvodu.
(20) Alimentarne ochorenia Pudi je ochorenie infek¢nej alebo toxickej povahy spdésobené poZivanim zdraviu
Skodlivych potravin alebo vody.
(21) Skazené potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti a vniitorné zlozenie sa poskodili alebo zhorsili vplyvom
fyzikalnych, chemickych, biochemickych a biologickych faktorov vzdjomnym pdsobenim zloziek potravin, alebo ktoré v
dosledku toho vzbudzuju odpor.
(22) Kazenie potravin je neziadica zmena potravin, vyvolana autolyzou, oxidaciou, pésobenim vihkosti, tepla a svetla, ako
aj mikroorganizmami, najma baktériami, kvasinkami a plesiiami, pri¢om
a) hnitie je neziaduci rozklad organickych latok obsahujucich dusik, vyvolavany najmid mikroorganizmami, ako je
najma rozklad bielkovin,
b) Zltnutie je neziaduci rozklad tukov lipolytickymi enzymami mikroorganizmov, oxidaciou a inymi zmenami,
c) neziaduce kysnutie je rozklad sacharidov, pri ktorom vznikaju neziadtce latky, najmé organické kyseliny,
d) neziaduce plesnivenie je porastanie a prerastanie potravin, ako aj prostredia, lokalizovanymi alebo stvislymi
koloniami roznych plesni a moze spdsobovat’ aj potuchnutie potravin.



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

Jedenasty oddiel
Hygiena vyroby a predaja zmrzliny
§ 83

(1) Vyrobu a predaj nebalenej zmrzliny pripravenej studenou alebo teplou cestou mozno uskuto¢novat’ len v trvalych
stankoch alebo v inych potravinarskych prevadzkarnach, ktoré su na tento ucel osobitne vybavené. Priemyselne vyrobenu
spotrebitel’sky balenti zmrzlinu mozno predavat’ aj z mraziacich pultov, ktoré st napojené na zariadenie spolo¢ného
stravovania alebo predaj nu potravin apod.
(2) Na priemyselnt vyrobu zmrzlinu alebo na vyrobu zmrzliny hlboko zmrazenej spotrebitel'sky balenej v $pecializovanych
malych vyrobnych zariadeniach sa vzt'ahuju ustanovenia prislusnej 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 koédexu musi byt

a) vycleneny osobitny priestor s privodom tectcej teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a s privodom studene;j pitne;j

vody,

b) zabezpecdené napojenie na kanalizaciu,

c) chladiace zariadenie na kratkodobé uskladnenie pripravovanej zmrzlinovej zmesi,

d) zariadenie na ¢istenie a dezinfekciu vyrobnikov zmrzliny a ostatného naradia,

e) umyvadlo na umyvanie rak,

f) vhodné kryté miesto na oddelené umiestnenie vyrobnikov zmrzliny.

§ 85
(1) Na vyrobu zmrzlinovej zmesi mozno pouzivat’ len kvalitné a zdravotne neskodné suroviny podl'a ustanoveni prislusnej
hlavy potravinového kodexu.
(2) Na vyrobu zmrzliny studenou cestou mozno pouZzivat’ len priemyselne vyrabané zmrzlinové zmesi uréené na tento ucel a
zmiesané s pitnou vodou. Dalsie zlozky pridavané do zmrzlinovej zmesi musia byt vopred tepelne opracované pri teplote 90
°C pocas najmenej 10 minut alebo pri teplote 70 °C pocas najmenej 15 minut. Po vychladnuti na teplotu 10 °C dosiahnutt 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 mintt. Pred zmrazenim sa zmes uchovava pri teplote do +4 °C. Nesmie sa
prevazat’, hilboko zmrazovat a balit’ do spotrebitel’skych 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 mint klesntt’ pod 90 °C
alebo pocas 15 minat pod 70 °C.
(5) Zmrzlinova zmes na vyrobu zmrzliny teplou cestou musi byt’ najneskér do 90 minut po ukonceni tepelného opracovania
schladena na teplotu +4 °C. Pri tejto teplote sa moze 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.Pri vyrobe zmrzliny
studenou cestou i teplou cestou sa nesmu

a) pridavat’ do zmrzlinovej zmesi akékol'vek tepelne neopracované zlozky okrem cCerstvého ovocia a povolenych
aromatickych latok a farbiv,
b) pouzivat’ iné vajcia ako slepacie.
§ 88
@ Zmrzlina vyrobena teplou cestou méze byt plnena aj do zasobnikov. Zasobniky so zmrzlinou musia byt poc¢as
predaja skladované pri teplote pod -8 °C.
(2) Predaj hlboko zmrazenej zmrzliny musi byt ukonc¢eny do 48 hodin po otvoreni zasobnika.
(3) Samovolné rozmrazovanie a pomiesanie r6znych druhov zmrzliny a ich spolo¢né zmrazovanie je zakdzané.
(4) Prepravovat mozno len zmrzlinu vyrabani teplou cestou v zmrazenom stave pri teplote pod -8 °C.



§ 89
(1) Vyrobné zariadenie na zmrzlinu, nadoby a naéinie sa musia udrziavat’ sistavne v ¢istote.
(2) Nadoby na varenie a pasterizaciu zmrzlinovej zmesi sa musia ihned’ po vyprazdneni mechanicky ogistit’, umyt’ teplou
vodou zahriatou najmenej na 60 °C s prisadou povolenych detergen¢nych pripravkov a oplachnut’ pradom teplej vody
zahriatej najmenej na 60 °C.
(3) Vyrobnik zmrzliny sa musi pred ¢istenim odmrazit’. Vzdy po skonceni prevadzky sa musi rozobrat’, mechanicky ocisti,
oplachnut’ teplou vodou zahriatou najmenej na 45 °C s prisadou detergen¢ného pripravku a potom oplachnut’ studenou pitnou
vodou, vydezinfikovat povolenym pripravkom a opét oplachnut’ studenou pitnou vodou. Ocistené Casti vyrobnikov sa
nechaju osusit’ na bezprasnom mieste bez utierania.
(4) Umiestnenie vyrobnikov zmrzliny na vol'nych priestranstvach, na chodnikov, pred predajiiami apod. je zakazané.
§ 90
(1) Porcovacie naradie na zmrzlinu sa pocas predaja nesmie uchovavat’ alebo omacat’ v nadobke so stojatou vodou.
(2) Papierové, plastové, oblatkové a iné nadobky urcené 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, koSov, aut, nechranenych pultov apod. je zakazany.
§ 91
Zamestnavatel je povinny, okrem vSeobecnych povinnosti ustanovenych v tejto hlave potravinového kodexu,
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 vidite'né umiestnenie vyvesiek alebo inych pozadovanych upozorneni.

§ 92
Pracovnici st povinni okrem vSeobecnych povinnosti, uvedenych v § 34 a § 35 pri vyrobe a manipulacii so zmrzlinou
dodrziavat’ technologické postupy, prevadzkovia a osobnu hygienu.

§ 93
Na obnovenie ¢innosti po preruSeni vyroby a predaja zmrzliny, najmé pred zacatim sezony, je potrebné vyziadat’ si suhlas
organu na ochranu zdravia.



Dvanasty oddiel
Hygiena vyroby a predaja lah6dkarskych vyrobkov

§ 94

Vseobecné ustanovenia

(1) Lahdédkarske vyrobky st potravinarske vyrobky rdzneho zlozenia, uréené na rychlu spotreby a pozostavajuce zo surovin
rastlinného aj Zivo¢isneho povodu. St to najmé mésové Speciality, rybacie vyrobky, vyrobky studenej kuchyne, majonézové
Salaty, zeleninové Salaty, oblozené 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

Prevadzkarne na vyrobu, manipulaciu a uvadzanie lahodkarskych vyrobkov do obehu mozu 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 tectcej teplej vody zahriatej
najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody, ktory priamo nadvézuje na sklad obalov.
(3) Na skladovanie surovin a polovyrobkov sa musia zriadit’ skladovacie priestory ako sucast’ vyrobného priestoru. Na ich
¢lenenie a podmienky skladovanie sa vztahuju vSeobecné hygienické poziadavky uvedené v tejto hlave potravinového
kodexu.
(4) Vajcia sa musia skladovat’ v chladnych skladoch alebo v chladni¢kach.

§ 96
(1) Na manipulaciu a o¢istu surovin sa musi vyhradit’ osobitny priestor s privodom tec¢ticej vody zahriatej najmenej na 50 °C
a studenej pitnej vody so zariadenim na umyvanie surovin s pracovnymi plochami, umiestneny mimo vyrobného priestoru
tak, aby bola oddelena Cista vyroba od necistej.
(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 zivo¢isneho povodu a na manipulédciu s nimi sa musia stavebne oddelit’ tak, aby
bola tato vyroba a manipulécia s tymito lahddkarskymi vyrobkami oddelend od ostatnej lahodkarskej vyroby.

§ 98
Na expediciu lahddkarskych vyrobkov sa musi zriadit' samostatnd expedi¢na miestnost, dostatocne priestranna, so
samostatnym vchodom, vybavena chladiacimi zariadeniami, pracovnymi stolmi, naradim, privodom tectcej teplej vody
zahriatej najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody a umyvadlom na osobnt hygienu. Tato miestnost’ musi nadvézovat’ na
vyrobnu a sklad lahddkarskych vyrobkov.

§ 99
Na ¢istenie nastrojov a strojnotechnologického zariadenia sa musi zriadit' osobitny priestor; obdobne je potrebné zriadit
osobitny priestor aj na Cistenie prepravnych nadob.

Vyroba lahddkarskych vyrobkov

§ 100
(1) Suroviny, polovyrobky a ostatné zlozky na vyrobu lahodkarskych vyrobkov musia byt zdravotne neskodné a
zodpovedat’ ustanoveniam prislusnych hlav potravinového kodexu.
(2) Vyroba lahodkarskych vyrobkov musi byt plynuld a vzajomne na seba nadvézujica tak, aby nedochadzalo k
znecistovaniu vyrobkov.

§ 101
(1) Vsetky uvarené suroviny na pripravu lahodkarskych vyrobkov sa musia do 4 hodin po ich uvareni vychladit' na+10 °C a
spracovat’ najneskor do 24 hodin.



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

(3) Spractvanie surovin za studena musi byt’ oddelené od tepelného spractivania surovin a od kone¢nej Gpravy vyrobkov.
(4) Na vyrobu lahodkarskych vyrobkov sa mozu pouzivat’ len tepelne opracované slepacie vajcia a vajecné hmoty; kacacie
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 3alatov pH > 4,5, musia
sa takéto Salaty predaj v dei, v ktorom boli vyrobené.
(3) Salaty s majonézou sa musia bezprostredne po dohotoveni vychladit’ na teplotu najviac +5 °C, ostatné alaty 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 ¢asticami
mésa a zeleniny.
(5) Na vyrobu majonéz, misovych a zeleninovych Salatov s majonézou a obdobnych vyrobkov mozno pouzivat' len
pasterizovant vajecn hmotu.
(6) Ostatné potraviny porciované a zabalené v obchodnej sieti sa povazuju za lahddkarske 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 st pudingy, krémy, tvarohové torty a obdobné vyrobky, sa mézu slepacie vajcia a
vaje¢né hmoty pridavat’, len ak boli bezprostredne pred pridanim 15 mintt tepelne opracované pri teplote +72 °C.
(2) Tukové, maslové a pudingové a zitkové krémy a ostatné naplne sa mézu skladovat’ po ich vyrobeni najdlhSie 24 hodin pri
teplote najviac +5 °C; zmieSavat’ ich s novo vyrobenymi napliami je zakazané.
(3) Naplne zo §'ahacky a Sl'ahackové krémy sa nesmu skladovat’ a musia sa spracovat’ ihned’ po ich vyrobeni.

§ 104
Lahodkarske vyrobky sa nesmu prepracovavat'.

§ 105 Odber vzoriek
Z vyrobenych lahodkarskych vyrobkov, okrem trvanlivych cukrarenskych vyrobkov, sa musi v prevadzkarni odobrat’ vzorka
o hmotnosti najmenej 125 g z kazdého druhu tychto vyrobkov do sterilnej nadoby oznacenej druhom vzorky a datumom
vyroby; vzorka sa musi uchovavat’ pocas 48 hodin pri teplote najviac + 5 °C.

§ 106
Predaj lahodkarskych vyrobkov
(1) Lahodkarske vyrobky sa musia skladovat’ v chladiacich zariadeniach a predavat’ z chladiacich pultov alebo vitrin, v
ktorych teplota musi byt pocas uchovavania a predaja najviac + 10 °C.
(2) Na manipulaciu s lahddkarskymi vyrobkami sa musia pouzivat’ vhodné manipula¢né pomocky, ako su klieste, lopatky a
vidlicky.

§ 107
Lahddkarske vyrobky sa musia spotrebovat’ ak ide o
a) Salaty obsahujuce majonézu a zemiaky a vyrobky s takymito $alatmi do 24 hodin od ukonc¢enia ich vyroby,
b) ostatné Salaty, v ktorych sa nepouziva majonéza a zemiaky do 48 hodin od ukoncenia ich vyroby,
c) priemyselne vyrobené spotrebitel'sky balené salaty a ostatné lahddkarske vyrobky v lehotach ich najneskorse;j
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 prevadzkarnach $pecializovanych na vyrobu tychto pokrmov na spolo¢né
stravovanie alebo v zariadeniach spolo¢ného stravovania. Pri tejto vyrobe sa pouzivaji osobitne upravené technologie a
oSetrovanie pokrmov nizkymi teplotami, aby sa prediZila ich trvanlivost’ a aby sa zachovala ich zdravotna neskodnost’,
vyzivova hodnota a kvalita.

§ 109
Mrazené pokrmy su pokrmy, ktoré su vyrobené podl'a 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.
Chladené pokrmy st 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 zabezpegit’ tieto pracoviska a priestory:
a) stavebne oddelené pracovisko na porciovanie, balenie a uzatvaranie pokrmov uréenych na zmrazenia a schladenie
vybavené linkou na plnenie a uzatvaranie obalov,
b) priru¢ny sklad naradia,
C) priruény sklad na obalovy material, ako su folie, misky a podobne,
d) priestor na zmrazovacie alebo schladzovacie zariadenie,
e) priestor na balenie zmrazenych alebo chladenych pokrmov do va¢sich 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 umyvaren a sklad navratnych prepraviek na mrazené alebo chladené pokrmy, ch) oddelenti umyvaren
vnutornych prepraviek, foriem na zmrazovanie a in¢ho naradia,
i) mrazni¢ka alebo chladni¢ka na uchovavanie vzoriek.
(2) Pocet a technologické vybavenie pracovisk a priestorov podl'a odseku 1 musi byt rieSené tak, aby vyroba, skladovanie a
expedicia na seba nadvézovali a aby sa vylac¢ilo ovplyvnenie Cistej vyroby vyrobou necistou.
§ 111
(1) Na vyrobu mrazenych a chladenych pokrmov sa mozu pouzivat’ len bezchybné Cerstvé suroviny. Mozno pouzivat aj
mrazené a sterilizované druhy zeleniny a ovocia a ako su¢ast’ mésitych pokrmov aj tideniny. Nesmie sa vSak pouzivat’ Krv
jato¢nych zvierat.
(2) Na vyrobu mrazenych alebo chladenych pokrmov mozno pouZzivat’ z vnitornosti jatoénych zvierat len pecen a obli¢ky, z
ryb len sladkovodné ryby Cerstvo zabité na spracovatel’skom mieste a chladenu alebo mrazenu hydinu.
§ 112
(1) Priprava a tepelné opractvanie pokrmov uréenych na zmrazenie alebo schladenie sa musi robit’ oddelene od pripravy a
tepelného spractivanie pokrmov, ktoré nie su urcené 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 opractvani 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 poc¢as 20 minut
pred ukonc¢enim ich tepelného opracovania.
(3) Mleté mdso sa musi spractivat ihned’ po zomleti; teplota pri opracivani 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 hortce;j
pitnej vody.
(5) Tepelne spracované pokrmy pripravené na mrazenie a chladenie sa nesmi chemicky konzervovat'.

§113
(1) Pri plneni a uzatvarani obalov nesmie byt ¢as od dokoncenia tepelnej upravy pokrmov do zaéiatku zmrazovacieho alebo
schladzovacieho procesu dlhsi ako 60 mintt a teplota pokrmov nesmie pocas plnenia obalov klesntt’ pod + 65 °C.
(2) Na zmrazovanie a schladzovanie pokrmov mozno pripravit’ len také mnozstvo 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 mint dosiahla teplota + 18
°C v jadre pokrmu.

(5) Pri schladzovani pokrmov sa musi dosiahnut’ teplota + 10 °C v jadre pokrmu najneskor do 90 mintt 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 zabezpecené dostatocné priidenie zmrazovacieho alebo schladzovacieho média a
plynuly postup zmrazovania alebo schladzovania sti¢asne 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 registraénymi 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, trvajucom viac ako 4 hodiny alebo v chladiacom
zariadeni trvajucom viac ako 1 hodinu, napriklad v désledku poruchy alebo vypadu dodavky elektrického pradu, sa mozu
mrazené alebo chladené pokrmy takto skladované pouzit’ na I'udsku spotreby len so stthlasom 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 uskutoénuje bezprostredne pred ich spotrebou.
Rozmrazovanie sa musi vykonat’ podl'a druhu pokrmov a obalu do 60 mintt a potom sa musia pokrmy ohriat’ na teplotu + 80
°C v jadre s vydrzou najmenej 10 mintit, okrem mikroviného ohrevu. Ohriaty pokrm mozno vydavat pri jedno porciovom
baleni do 15 mintt po ohreve a pri viac porciovom baleni do 60 mintt po ohreve.
(2) Ak ide o chladené pokrmy, ohrev mozno zacat’ najneskor do 30 minat po vyskladneni z chladiarne. Ohrev pokrmov sa
musi vykonat' na teplotu + 80 °C v jadre najneskér do 10 minut. Cas vydaja nesmie prekrogit’ 15 minut od dokonéenia ohrevu
jedno porciového balenia a 60 mintt od dokonéenia ohrevu viac porciového 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.



«»» Potravinovy kodex SR - Vvnos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a
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OSMA HLAVA

ZASADY SPRAVNEJ VYROBNEJ PRAXE

Prvy oddiel Uvodné ustanovenia

§ 251 Predmet upravy
V tejto hlave potravinového kddexu sa ustanovuju zasady spravnej vyrobnej praxe, ako aj postup organov potravinového
dozoru nad ich dodrziavanim, s cielom zabezpecit’ optimalizaciu vyroby potravin, uspokojovanie vyzivovych potrieb
Pudského organizmu a minimalizaciu zdravotnych rizik.

§ 252
Podra ustanoveni tejto hlavy potravinového kodexu postupuje vyrobea potravin'® a primerane aj osoby opravnené na

podnikanie, ktoré manipuluju s potravinami alebo uvadzaju potraviny do obehu'?.

§ 253 Vymedzenie pojmov
(1) Spravna vyrobna prax je suhrn opatreni na sposob vyroby z hladiska jej optimalizacie a minimalizacie
zdravotnych rizik.
(2) Hygienicky rezim je sihrn hygienickych opatreni vykonavanych v procesoch vyroby, manipulacie a uvadzania potravin
do obehu.
(3) Rozbor rizik a ovladanie kritickych bodov je systém ¢innosti, ktorymi sa zist'Uje a zabezpecuje miera nebezpecenstva
vzniku zdravotnej Skodlivosti potravin a ktorymi sa ustanovuju preventivne opatrenia na ich ovladanie pri vyrobe,
manipulécii alebo uvadzani potravin do obehu (d’alej len "systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin").
(4) Plan systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin je pisomny dokument vyhotoveny podla zasad systému
zabezpecenia kontroly hygieny potravin, v ktorom st uvedené opatrenia potrebné na zabezpecéenie kontroly a ovladania
konkrétneho technologického alebo pracovného postupu stivisiaceho s vyrobou, manipulaciou alebo uvadzanim potravin do
obehu.
(5) Riziko je pravdepodobnost’ ur¢itého nebezpecenstva vyplyvajticeho zo situacie, ktora modze spdsobit’ nebezpecny stav,
spdsobit’, Ze pozivanie potraviny je Skodlivé alebo rizikové zo zdravotného hl'adiska. Riziko mdze mat’ povod biologicky,
mikrobiologicky, chemicky alebo fyzikalny.
(6) Kriticky kontrolny bod je priestor, miesto, krok alebo postup, ktory mozno kontrolovat’ a ovladat’ a v ktorom je
rozhodujucim spdsobom mozné predchadzat, zabranit’ a vylaéit vznik hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej
neskodnosti.
(7) Kriticky limit je takd hrani¢na hodnota, ktora je rozhodujuca pre dodrziavanie alebo nedodrZiavanie stanoveného
rezimu vyroby podla poziadaviek spravnej vyrobnej praxe.
(8) Sledovanie je nepretrzité alebo planovité pozorovanie, alebo meranie ustanovenych hodnét informujicich o
dodrziavani prislusnych parametrov v kritickych kontrolnych bodoch.
(9) Napravné opatrenie je ¢innost’, ktora sa musi vykonat’ na odstranenie alebo zmiernenie zisteného rizika.
(10) Overovanie (verifikacia) je vykonavanie skusok, vySetreni alebo previerok nad ramec sledovania, v zaujme
preverovania toho, ¢i uplatiovanim planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin sa zarucuje dosahovanie
hygienickej bezchybnosti a zdravotnej neSkodnosti potravin.
(11) Zaznam je pisomny zapis o skuto¢nostiach suvisiacich so zabezpeCovanim hygieny a zdravotnej neSkodnosti pri
vyrobe, manipulécii a uvadzani potravin do obehu.

Druhy oddiel § 254
Dokumenty spravnej vyrobnej praxe
(1) Pri vypracovani dokumentov spravnej vyrobnej praxe, ktora sa vztahuje na dodrziavanie hygieny, na vsetky operacie
suvisiace s vyrobou, manipulaciou a uvadzanim potravin do obehu sa musi vychadzat’



zo vSeobecnych a niektorych osobitnych hygienickych poziadaviek na vyrobu potravin podla prvej hlavy tejto casti
potravinového kodexu,
70 systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

(2) Spravna vyrobna prax vo vyrobe potravin sa povazuje za sucast’ systému zabezpecovania kvality a kontroly kvality.

()

§ 255
Dokumentacia spravnej vyrobnej praxe
Na uplatiiovanie zasad spravnej vyrobnej praxe vyrobca potravin spraciva dokumentaciu, ktorou sa rozumejt

prikazy, smernice a predpisy v zaujme zabezpecenia kvalitného, spravneho a bezporuchového stavu procesov veducich
k vyrobe kvalitnych a zdravotne neskodnych potravin. (2)

)

Dokumentacia spravnej vyrobnej praxe obsahuje

pracovny postup,

technicky a technologicky predpis,

vyrobny postup,

normy obsluhy strojov a zariadeni a posudok k technologickému zariadeniu,
hygienicky rezim a sanitacny program,

metrologicky program,

projekt systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin,

dalSie prikazy, smernice a predpisy podl'a rozhodnutia vyrobcu potravin.

Treti oddiel
Systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin

§ 256
Zabezpecenie hygienického sposobu vyroby

Vyrobca potravin

a.

zabezpeci, aby sa cely technologicky proces od ziskavania zloziek potravin az po balenie, skladovanie, prepravu a
uvadzanie potravin do obehu vykonaval hygienicky vyhovujicim spdsobom,

identifikuje kazdé miesto v technologickom procese, ktoré by negativne ovplyviiovalo zdravotni neSkodnost’ a
kvalitu a definuje technické a technologické parametre, ktoré je potrebné dodrZiavat, aby nedochadzalo k
hygienickym rizikdm a zabezpeci, Ze primerané¢ bezpeCnostné postupy sa identifikuju; identifikaciu zavadza,
vykonava a eviduje podla § 257 tejto hlavy potravinového kodexu,

rozpracuva hygienicky rezim vyroby na zaklade poziadaviek vieobecne zaviznych pravnych predpisov?”,
vypracuje na zabezpecenie hygienického rezimu vyroby sanitaény program podla prilohy ¢. 1 k tejto hlave
potravinového kodexu.

Zasady systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Systémom zabezpecenia kontroly hygieny potravin sa zist'uje $pecifické nebezpe€enstvo vzniku zdravotnej $kodlivosti
potravin a stanovuju sa preventivne opatrenia na ich ovladanie. Systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin je zalozeny
na tychto zasadach, podla ktorych ma vyrobca potravin.

a.

vykonat’ analyzu nebezpecia a uréenie moznych rizik na vSetkych stupiioch technologického procesu vyroby
potravin, od ziskavania zloziek potravin cez jednotlivé fazy technologickych postupov, balenia, uskladiiovania,
distribucie vratane podavania pokrmov v zariadeniach spolo¢ného stravovania a definovanie preventivnych opatreni
na zamedzenie ich vyskytu,

urcit miesta, kroky alebo operacie technologického procesu ako kritické kontrolné body, ovladajuce a ochranujice
vyrabanu potravinu alebo pokrm proti vzniku hygienickych rizik, ktoré musia byt pod kontrolou,

ustanovit’ kritické limity, ktorych neprekrocenie v kazdom kritickom kontrolnom bode zabezpeci ochranu vyrabane;j
potraviny alebo pokrmu proti rizikovym situdciam,

urcit pozorovaci a meraci systém ovladacich a ochrannych opatreni v kritickych kontrolnych bodoch, na ich stustavné
skiimanie a sledovanie,

uréit’ napravné opatrenia zamerané na odstranenie pozorovanych odchyliek od kritickych limitov v kritickych
kontrolnych bodoch technologického procesu,

urcit’ sposob vedenia dokumentacie zistenych udajov rizik a uskuto¢nenych napravnych opatrent,



g.

urcit’ systém kontroly u¢innosti zavedeného systému a postupy na skiimanie a laboratérnu kontrolu v kritickych
kontrolnych bodoch a vyrobkov na potvrdenie dodrziavania kontrolného a riadiaceho systému zabezpecenia kontroly
hygieny potravin.
§ 258
Postup pri zavadzani systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Na uplatnenie systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin pri ich vyrobe treba dodrziavat tento postup

a.
b.

zostavit’ skupinu odbornikov ovladajucich problematiku hygieny a technoldgie vyroby daného vyrobku,

popisat v plane systému zabezpeCenia kontroly hygieny potravin podrobne kazdy vyrdbany vyrobok a
predpokladané ciel'ové skupiny jeho spotrebitelov, vratane tidajov o zloZeni, o podmienkach pri manipulécii a
uvadzani do obehu s upozornenim na osobitné rizikové zlozky,

zhotovit' grafické znazornenie technologického procesu, materidlového toku kazdého vyrobku, pricom sa musi
samostatne popisat’ kazdy jednotlivy krok technologickej operacie,

porovnat’ grafické zndzornenie vypracované podla pismena c¢) skupinou odbornikov priamo v mieste procesu
vyroby,

zostavit’ zoznam vsetkych biologickych, mikrobiologickych, chemickych a fyzikalnych rizik, ktorych vyskyt mozno
predpokladat’ v jednotlivych krokoch vyroby, manipulacie alebo uvadzania potravin do obehu, urcit' potrebné
preventivne opatrenia na ich ovladanie,

urcit’ kritické kontrolné body v technologickom procese vyroby potravin alebo pokrmov, pri manipulacii s nimi alebo
ich uvadzani do obehu; ak sa identifikované riziko neda odstranit’ alebo aspoi zmiernit’ na inosni mieru, musi sa
vyrobok alebo technologicky proces pozmenit’ tak, aby bolo prislusné riziko zodpovedajucimi opatreniami pri
predchadzajucom alebo nasledovnom kroku odstranitel'né,

stanovit’ kritické limity pre kazdy kriticky kontrolny bod v technologickom procese; kritické limity sa najcastejsie
urcuju pre tepelné opracovanie a spracovanie ako termizacia, pasterizacia, sterilizacia, chladenie a mrazenie, vlhkost’
vzduchu, a,, hodnotu (aktivita vody), pH hodnotu, Eh hodnotu (redoxpotencial), chemicka konzervaciu, sanitaciu, a
to najma ¢istiace a dezinfek¢éné latky, ich koncentracia, teploty roztoku a ¢as pdsobenia, filtraciu transportného
vzduchu, senzorické vlastnosti, vzhl'ad, texturu a pod.,

urcit’ pravidla sledovania kritickych kontrolnych bodov na tychto principoch:

1. povazovat’ sledovanie kritickych kontrolnych bodov za rozhodujtacu ¢innost’ pri zabezpecovani
neprekrocenia kritickych limitov prislusného technologického kroku,

2. systematicky sledovat’ stanovené kritické limity pre v€asné zabezpecenie napravnych opatreni,

ktoré zabrania znehodnoteniu vyrobku,

3. hodnoty kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch musi od¢itat’ a vyhodnotit’ na to uréeny
zodpovedny pracovnik,

4. zabezpecit, ak nie je sledovanie nepretrzité, taku pocetnost’ sledovania, ktord zaruci, ze kriticky kontrolny
bod je pod kontrolou,

5. vysledky vSetkych sledovani, uskuto¢niovanych po uréitom ¢ase alebo nepretrzite, sa musia v pracovnom

protokole o aplikacii systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin podl'a prilohy €. 2 k tejto hlave potravinového
koédexu systematicky zapisovat” a overovat' osobou uskutoéiiujicou sledovanie a zodpovednym zamestnancom
organizacie,

i. uréit napravné opatrenia, to znamena pre kazdy kriticky kontrolny bod technologického procesu sa musi v systéme

zabezpecenia kontroly hygieny potravin uréit’ sposob upravy odchyliek od ustanovenych kritickych limitov; sa¢asne
sa musi stanovit’, ako nalozit' s chybnymi vyrobkami a odchylku od ustanoveného limitu a prislusné napravné
opatrenie vratane naloZenia s chybnymi vyrobkami zdokumentovat’ zapisom v pracovnom protokole, j. stanovit’
sposob vedenia protokolu a dokumentécie o aplikacii systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin; vSetky
vykonané tkony, zmeny, pozorovania a napravné opatrenia sa musia systematicky zapisovat’ do pracovného
protokolu podra prilohy €. 2 k tejto hlave potravinového kddexu a zabezpecit' vedenie zaznamov o realizacii planu
systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin podla prilohy €. 3 k tejto hlave potravinového kddexu, k. urcit’
ucinny spoésob overovania vysledkov realizacie napravnych opatreni a spravneho fungovania systému zabezpecenia
kontroly hygieny potravin; taktiez sa musi stanovit’ frekvencia overovania systému zabezpecenia kontroly hygieny
potravin na zaklade osobného sledovania spravneho chodu technologického procesu a jeho hodnotenia vySetrenim
systematicky alebo ndhodne odoberanych vzoriek. V ramci overovacich ¢innosti sa vykonava najma

1. previerka planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin a zépisov v prislusnom protokole,

2. previerka zistenych odchyliek od stanovenych vyrobnych podmienok a naloZenia s chybnym vyrobkom,
3. previerka ¢i st jednotlivé kritické kontrolné body pod kontrolou,

4. overovanie spravnosti stanovenych kritickych limitov,



|. zabezpecit pripravu a vychovu zamestnancov o zasadach, ako aj spdsobe postupu pri vypracivani planu a realizacii
systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin vo vyrobe, manipulacii s nimi a ich uvadzani do obehu.

§258a
(1) Podnikatelia mézu uplatiovat’ aj prirucky spravnej hygienickej praxe vypracované potravinarskym priemyslom v
spolupraci so zainteresovanymi Statnymi orgdnmi, spotrebitel'skymi zdruzeniami a d’al§imi zainteresovanymi stranami,
ktorych zaujmy st dotknuté, a kde je to mozné aj v stilade s medzinarodne odpora¢anym koédexom praxe, s odpora¢anymi
normami Codex Alimentarius a v§eobecnymi zdsadami pre hygienu potravin.
(2) Organy potravinového dozoru® posiidia prirucky podla odseku 1, &i sa v salade s touto hlavou.
3 Prirucky podla odseku 1 po posudeni organom potravinového dozoru zasle ministerstvo alebo ministerstvo
zdravotnictva Europskej komisii.

Stvrty oddiel Kontrola

§ 259

Zabezpecenie kontroly vyrobcami potravin
(1) Kontrolu plnenia tuloh vyplyvajucich z dokumentu o systéme zabezpecenia kontroly hygieny potravin
vypracovaného podl'a § 257, ako aj z d’alSich dokumentov spravnej vyrobnej praxe, zabezpecuju urceni pracovnici
vnutorného kontrolného systému kazdej organizécie alebo pracovnik povereny vedicim organizacie.
(2) Vyrobca potravin na kontrolu a skuSanie vypracuje a udrZzuje dokumentované postupy, aby sa overilo splnenie
poziadaviek na vyrobok podla pldnu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.
(3) Vyrobca potravin zabezpeci

a. vyradenie zloziek potravin z dalSicho spracovania, ak prijatymi ochrannymi opatreniami v ramci kritickych
kontrolnych bodov nemozno zabezpecit’ odstranenie zistenych hodnot nad uréené kritické limity,

b. pozastavenie vyroby potravin v pripade poruchy na technologickom zariadeni na nevyhnutné ¢asové obdobie
potrebné na jej odstranenie,

C. vydanie zdkazu uvadzania potravin do obehu v pripade prekrocenia najvyssich pripustnych mnozstiev cudzorodych
latok podl’a tretej hlavy tejto ¢asti potravinového kddexu alebo mikrobiologickych poziadaviek podl'a §tvrtej hlavy
tejto Casti potravinového kodexu.

2. Clenenie priestorov, vyrobnych a nevyrobnych miestnosti, resp. objektov na oblasti z hl'adiska realizécie sanitacie. Treba
brat do uvahy Specifitu jednotlivych lokalit, hygienicki zavaznost' a charakter pracovnych postupov, technologicka
navéznost’ a kI'icové miesta z hl'adiska potreby sanitacie.

3. Organiza¢nu $truktru, organizaciu prace a povinnosti pracovnikov poverenych vykonom sanitaénych prac ako aj
pracovnikov zodpovednych za riadenie tychto prac.
4. Metodiku sanitacie a systém sanitaénych postupov, ktoré musia zohladinovat nielen moznost” pouZitia dostupnych
mechanizmov, sanita¢nych prostriedkov, ale v prvom rade ich potrebu a nutnost’, ktora vyplyva z charakteru vyroby,
priestorového ¢lenenia, strojného a technologického zariadenia, vlastnosti zneéistujucich prvkov a z vlastnosti materialov, z
ktorych st objekty, zariadenia a obalovy material vyrobené a vonkajsicho prostredia prevadzkarne.
Pri zostavovani a realizacii sanitaénych postupov sa vychadza zo zakladnych etap, ktorymi s najma
analyza a definicia problému, ktory sa ma riesit, Specifikacia kritérii na zhodnotenie vhodnosti navrhovaného postupu a
urovne dosiahnutych vysledkov. Pri analyze sa vychadza zo systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin. Tym
sa vymedzia objekty sanitacie, procesy a ¢innosti, ktorych sa metodika sanitacie, zahanajuca najucinnejsie postupy
Cistenia, dezinfekcie a deratizacie bude dotykat’. Zostavenie mimoriadne narocnych alebo dosial’ nepouzivanych
sanitacnych postupov je najlepsie zabezpecovat' v spolupraci so Specializovanymi pracoviskami, zameranymi na
metodiku sanitacnych systémov,
vyznacenie dolezitych doplnkovych poziadaviek (ochrana pred kordziou, teplota, bezpecnost),
prvky systému, ktoré st predmetom sanitacie

1. druh a mnozstvo necistot, odpadovych latok alebo mikroorganizmov, ktoré sa v procese maju odstranit’ alebo
usmrtit’,

2. druh materialu objektu a jeho okolia, na ktory volené prostriedky buda pdsobit’,

3. vlastnosti a ucinnost’ chemickych, fyzikalnych a mechanickych prostriedkov, ktoré st na dany ucel k

dispozicii,
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charakteristika necistot, materialov a ich povrchov (poskodeny alebo studeny, vSeobecné faktory, ktoré st'azuju alebo
ulahc¢uju sanitacné prace) a poziadavky vyplyvajice z dodrziavania bezpecnosti prace ako obmedzujucich faktorov
procesu,

vol'ba sposobu odstrafiovania necistot (mechanicky, chemicky, ruény, automatizovany),

volba vhodného detergencného prostriedku,

urcenie spdsobu a systémov oplachovania,

vorl'ba dezinfekéného, deratizacného prostriedku,

overenie u¢innosti a spolahlivosti postupu.

5. Vecny a casovy harmonogram pre kazdy usek, zariadenie, linku s uréenim zodpovednej osoby musi obsahovat’ najma

a.
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predmet sanitacie,

prostriedok sanitacie,

Cas pdsobenia a koncentraciu pouzitého prostriedku,

spdsob aplikacie,

spdsob odstranenia zvyskov pouzitych sanitacnych prostriedkov (pocet oplachov, teplota, tlak, para, voda, vzduch,
resp. kombin4cia), pricom hodnoty v pripadoch uvedenych pod pismenami c) az e) su limitované minimalnou
pripustnou koncentraciou ucinnej latky vo vyrobku.

zariadenie a spOsob realizacie sanitaného postupu (ruéne, mechanicky, Cistenie systémom CIP, ¢istenie po
demontézi COP, centralnym Cistiacim systémom CCS a pod.).

8. Opatrenia proti prenosnym chorobdm a zasady pre dodrZiavanie osobnej hygieny pracovnikov organizacie.

9. Systém vychovy a vzdelavania pracovnikov v oblasti saniticie a hygieny.

10. Systém ucinnej kontroly kompletného sanita¢ného systému, priebeznych a kazdodennych kontrol plnenia uloh na
useku sanitacie a hygieny.

Dokumentacia

1. Vsetky postupy, harmonogramy, spdsoby zabezpecenia sanitacie a dosiahnuté vysledky musia byt pisomne
dokumentované.

2. Vysledky kontrol musia byt dokumentované zapisom s navrhom terminovanych napravnych opatreni a overené
podpisom overujliceho a prislusného zodpovedného pracovnika



Systém HACCP

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points znamena analyzu nebezpeéenstiev a metddu kritickych
kontrolnych bodov /H — Hazard — nebezpecenstvo, A — Analysis — analyza, CCP — Critical Control Points —
kritické kontrolné body/.

Overovanie pozivatel'nosti a zdravotnej neSkodnosti pozivatin pouzitim metéd laboratornej kontroly je
nedostatocné a nepraktické, pretoze pri Statistickom sposobe odberu vzorky je velka pravdepodobnost, Ze
kontaminovany vyrobok vo vzorke nebude zachyteny. Pri vyvoji nového pristupu k zabezpeCeniu zdravotnej
neskodnosti sa ukdzala ako vhodna metdda tzv. ,,metdda mozného zlyhania®.

Clanok 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 Eurépskeho parlamentu a Rady o hygiene potravin vyzaduje od prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov, aby urcili, zaviedli a zachovavali trvaly postup zalozeny na zasadach Analyzy nebezpecenstva a
kritickych kontrolnych bodoch (HACCP). Syst¢émy HACCP sa vo vSeobecnosti povazuji za uzitoény nastroj pre
prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov na kontrolu nebezpecenstiev, ktoré sa mézu vyskytnat’ v potravinach.

Potravinovy kédex SR zavadza pojem HACCP ako "Spravnu vyrobni prax" (Druha &ast, Osma hlava, § 251 -§ 259 Zasady
spravnej vyrobnej praxe). Ustanovuje povinnost pre vSetkych prevadzkovatelov =zariadeni, v ktorych dochadza
k vykonavaniu epidemiologicky zavaznej ¢innosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov mat’
vypracované a zavedené zasady spravnej vyrobnej praxe, ktorych sucastou je HACCP ako systém riadenia kvality.

Systémy HACCP je systémom kontroly nebezpecenstiev, ktoré sa mozu vyskytnat' v potravinach. HACCP identifikuje
konkrétne nebezpecenstva a opatrenia na ich kontrolu s cielom zabezpeCit' bezpe¢nost’ potravin. HACCP je nastroj na
posudzovanie nebezpecenstiev a zavedenie systémov kontroly, ktoré sa zameriavaju skor na prevenciu, ako na spolichanie sa
hlavne na skusanie koneéného vyrobku. Jeho cielom je udrzat’ kontaminaciu potravin mikroorganizmami, chemickymi
latkami alebo fyzikalnymi kontaminantmi (ako st sklené ¢iastocky) pod kontrolou s cielom vyrabat’ potraviny bezpecne.

Nebezpecenstva rozliSujeme nasledovne:

Mikrobiologické a biologické - baktérie, virusy, kvasinky, plesne, jednobunkové zivé organizmy, parazity

Fyzikalne — pritomnost’ cudzich predmetov - napr. sklo, kov, plast, ...

Chemické — chemické latky - napr. kontaminanty (rezidud pesticidov, tazké kovy,...) alebo zvysky Ccistiacich a

dezinfekénych prostriedkov

HACCP pozostava z nasledujucich siedmich zasad:

1. ANALYZA NEBEZPECENSTIEYV - identifikovanie vietkych nebezpe&enstiev, ktorym sa musi zabranit’, ktoré sa musia
vylucit alebo znizit' na prijatelnt uroven.

Musi byt vykonana analyza nebezpecenstiev s ciel'om identifikovat’ pre plan HACCP, ktoré nebezpecenstva su takej povahy,
ze ich odstranenie alebo znizenie na prijatel'na Groven je pre vyrobu jednotlivych bezpecnych potravin podstatné.

2. IDENTIFIKACIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOV (=CCP) - uréenie kritickych kontrolnych bodov
(CCP) v tom kroku alebo krokoch, v ktorych je nutna kontrola na zabranenie alebo vylu¢enie nebezpecenstva alebo na jeho
znizenie na prijateln’ uroven.

Kriticky kontrolny bod je postup alebo operacia v procese vyroby, distriblicie a predaja potravin, v ktorom je najvyssie
riziko poruSenia zdravotnej nezavadnosti potraviny a ktory mozno kontrolovat’ a ovladat' a v ktorom je rozhodujicim
spdsobom mozné predchéadzat’, zabranit’ a vylucit’ vznik hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej neskodnosti potravin.

Pre kazdy kriticky bod, ktory je pravidelne monitorovany, st uréené charakteristické parametre a hodnoty ich kritickych
limitov (prikladom CCP pri skladovani mrazenych potravin je teplota v mraziacom boxe).

Zamerom HACCP je zamerat’ kontrolu na kritické kontrolné body. HACCP sa musi uplatiiovat’ na kazdu konkrétnu operaciu
samostatne.

3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH - uréenie kritickych limitov v kritickych
kontrolnych bodoch, ktoré pre zabranenie, vylucenie alebo zniZenie identifikovanych nebezpecenstiev oddel'uja prijatelnost’
od neprijatelnosti.



Kritické limity zodpovedaji extrémnym hodnotam prijatel'nym vzhl'adom na bezpecnost’ produktu. Oddel'uja prijate'nost’ od
neprijatelnosti. Su stanovené pre meratel'né ukazovatele, ktorymi sa da preukdzat’, Ze kriticky bod je pod kontrolou. Medzi
priklady takychto parametrov patri teplota, ¢as, pH, obsah vody, obsah pridavnych latok, konzerva¢nych latok alebo soli, atd’.

4. POSTUPY MONITOROVANIA V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH - uréenie a zavedenie uéinnych
postupov monitorovania kritickych kontrolnych bodov.

Podstatnou castou HACCP je program merani vykonavany v kazdom kritickom kontrolnom bode na zabezpecenie zhody so
$pecifikovanymi kritickymi limitmi, resp. zistenie straty kontroly v kritickych kontrolnych bodoch s cielom poskytnut’ vcas
informacie na vykonanie napravnych opatreni.

Ked’ vysledky monitorovania ukazuju trend smerom ku strate kontroly v CCP, musi sa vykonat’ prisposobenie procesu.

5. NAPRAVNE OPATRENIA - uréenie napravnych opatreni, ak monitorovanie ukazuje odchylku od kritického limitu v
ur¢itom kritickom kontrolnom bode, teda ak ur€ity kriticky kontrolny bod nie je pod kontrolou.

Pre kazdy kriticky bod musi byt vopred naplanované napravné opatrenie tak, aby mohlo byt bez véhania vykonané, ak
monitorovanie ukazuje odchylku od kritického limitu.

6. POSTUPY OVEROVANIA (VERIFIKACIE) SYSTEMU HACCP - uréenie postupov, ktoré sa musia pravidelne
vykonavat’ na overovanie ucinného fungovania opatreni vytycenych v odsekoch 1 az 5.

Musia byt $pecifikované metédy a postupy, ktoré sa maji pouzit’ na stanovenie toho, ¢i HACCP pracuje spravne. Medzi
metddy overovania moze patrit najmd nahodny odber vzoriek a analyza, analyza alebo testy vo vybranych kritickych
kontrolnych bodoch, analyza medziproduktov alebo konec¢nych produktov, preskimanie skutocnych podmienok pocas
skladovania, distribucie a predaja a skuto¢ného pouzivania vyrobku. Frekvencia overovania musi byt dostato¢na tak, aby
potvrdila, ¢i HACCP pracuje efektivne.

Overovanie musi zahriat’:

* kontrolu spravnosti zdznamov a analyzu odchylok

» kontrolu osoby, ktora monitoruje spracovanie, skladovanie a/alebo prepravné ¢innosti

« fyzicku kontrolu monitorovaného procesu - potvrdenie, ¢i st CCP udrziavané pod kontrolou
» validaciu kritickych limitov

* kalibraciu pristrojov pouzivanych na monitorovanie.

Overovanie musi vykonavat’ ina osoba, ako je osoba zodpovedn4 za vykonavanie monitorovania a napravnych opatreni. Ak
sa urcité overovacie ¢innosti nedaju vykonavat’ vo vnutri podniku, overovanie by mali vykonat’ v mene podniku externi
odbornici alebo kvalifikované tretie strany.

Systém HACCP je potrebné preverovat periodicky a vzdy v pripade zmeny, aby sa zabezpecilo, Ze je (alebo bude) este stale
platny. Prikladmi zmeny su:
* zmena suroviny alebo vyrobku, podmienok spracovania (usporiadania tovarne a prostredia,
technologického zariadenia, programu Cistenia a dezinfekcie)
 zmena podmienok balenia, skladovania alebo distribucie
* zmena pouzivania zo strany spotrebitel’a
» ziskanie akychkol'vek informacii o novom nebezpecenstve sivisiacom s danym vyrobkom

V pripade potreby musi takato previerka viest k zmene a doplneniu stanovenych postupov. Zmeny musia byt v plnom
rozsahu zapracované do dokumentacie a systému vedenia zdznamov, aby sa zabezpec€ilo, ze budil dostupné presné a aktualne
informacie.

7. DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOV na preukazovanie uéinného uplatiovania opatreni vytyéenych
v odsekoch 1 az 6

Postupy HACCP musia byt dokumentované, aby pomahali podniku pri overovani toho, ¢i st zavedené a zachovavané
kontroly HACCP. Dokumenty a zaznamy sa musia uchovavat’ dostatoéne dlhy Cas tak, aby sa umozZnilo prislusnému
kontrolnému organu vykonavat' audit systému HACCP. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov na poziadanie



spristupnia prislusnému organu a odberatel'skym prevadzkovatelom potravinarskych podnikov prislusné informacie
obsiahnuté v tychto zaznamoch.

Prikladmi dokumentacie si:
« analyza nebezpecenstiev

* uréenie CCP

e urcenie kritického limitu

* tpravy systému HACCP

Prikladmi zdznamov st:

« Cinnosti monitorovania CCP — zdznamy o meraniach
* Odchylky a stvisiace nadpravné opatrenia

* Overovacie ¢innosti

Skolenia

Prevadzkovatel’ potravindrskeho podniku musi zabezpecit’ Skolenia pracovnikov, aby si vSetci pracovnici boli vedomi
identifikovanych nebezpecenstiev, kritickych kontrolnych bodov v procese vyroby, skladovania, dopravy a/alebo distriblicie
a napravnych opatreni, preventivnych opatreni a postupov dokumentacie uplatnitelnych v jeho podniku.

Prirucky spravnej praxe pre hygienu potravin a pre uplatiiovanie zisad HACCP

Prirucky spravnej praxe uz boli v mnohych potravinarskych odvetviach vypracované a postudené prislusnymi orgdnmi. Tieto
prirucky su obvykle kombinaciou spravnej hygienickej praxe (SHP) a prvkov zaloZzenych na HACCP. Pre urcité kategorie
potravinarskych podnikov teda existuje moznost’ vopred urcit’ nebezpeCenstva, ktoré sa musia kontrolovat. Usmernenim o
takychto nebezpecenstvach a ich kontrole sa zaoberaju prirucky HACCP, ktoré zahtnaju:

» prirucky na prakticka implementaciu nevyhnutnych poziadaviek

* poziadavky na suroviny

* analyzu nebezpecenstiev

* vopred stanovené kritické kontrolné body v priprave, vyrobe a spracovani potravin s identifikaciou
nebezpecenstiev a konkrétnych poziadaviek na kontrolu

* hygienické preventivne opatrenia, ktoré sa musia vykonat’ v pripade manipulécie so zranitelnymi
produktmi a produktmi podliehajucimi skaze (ako st produkty na priamu spotrebu)

V odvetviach, pre ktoré¢ st vypracované prirucky spravnej praxe, tieto mézu nahradit’ jednotlivi dokumentaciu o postupoch
zalozenych na HACCP, najmé tam, kde zaobchédzanie s potravinami prebieha v stilade s postupmi, ktoré st dobre zname,
alebo v potravinarskych podnikoch v ktorych neexistuje Ziadna

priprava, vyroba ani spracovanie potravin ako su:

* reStauracie

* prevadzkarne podavajuce hlavne napoje (bary, kaviarne, atd’.)

* sektory stravovania, ktoré expedujt pripravené potraviny z centralnej prevadzkarne
» maloobchodné predajne, vratane misiarskych predajni

* podniky, ktoré pouzivaju Standardné postupy spractivania potravin

* trhové stanky a pojazdné predajné vozidla

Pre takéto podniky moze postacovat, aby priru¢ky spravnej praxe opisovali praktickym a jednoduchym spésobom metoédy
kontroly nebezpecenstiev bez potreby zachadzat’ do podrobnosti, pokial’ ide o druh nebezpecenstiev a formalnu identifikaciu
kritickych kontrolnych bodov. Pri pouzivani priruiek spravnej vyrobnej praxe v takychto podnikoch mozno povazovat prvy
krok postupu HACCP (analyza nebezpeCenstiev) za vykonany a nie je ziadna d’alSia potreba vypracovat’ a zavadzat’ iné
zasady HACCP.

Takéto podniky mdzu taktiez vykonavat’ jednoduché operacie pripravy potravin (ako je krdjanie potravin), ktoré sa daju
bezpecne vykonavat pri spravnom uplatiovani nevyhnutnych poziadaviek hygieny potravin.

Je vSak jasné, Ze tam, kde si to vyzaduje bezpeCnost’ potravin, musi byt zabezpeCené, aby sa vykonavalo potrebné
monitorovanie a overovanie (a podl’a moznosti vedenie zdznamov), napr. tam, kde sa musi zachovavat’ chladiarensky ret'azec.
V takomto pripade je nevyhnutné monitorovanie tepldt a tam, kde je to potrebné, kontrolovanie spravneho fungovania
chladiaceho zariadenia.



«» Zakon €. 377/2004 Z.. z. o ochrane nefajc¢iarov v zneni neskorsich zmien a doplnkov

§7

Zakaz fajcenia

(1) Zakazuje sa fajcit’

a) na verejnych letiskach, 2a) v drahovych vozidlach vnutrostatnej verejnej osobnej dopravy na Zelezni¢nych drahach,
elektrickovych, trolejbusovych, lanovych a $pecialnych drahach, v priestoroch Zeleznicnych stanic a zastavok, v
prostriedkoch autobusovej vnutrostatnej hromadnej osobnej dopravy, v ¢akéarnach a v pristreSkoch na zastdvkach
vnutrostatnej pravidelnej osobnej dopravy, na krytych nastupistiach a v uzavretych verejnych priestoroch stvisiacich s touto
dopravou urcenych pre cestujucich, na otvorenych nastupistiach do vzdialenosti Styri metre od vymedzenej plochy nastupist,
b) v aredloch zdravotnickych zariadeni okrem faj¢iarni alebo faj¢iarskeho priestoru, ktory je vyhradeny na psychiatrickych
oddeleniach,

¢) v zakladnych skolach, v strednych $kolach a v skolskych zariadeniach, v predskolskych zariadeniach a v priestoroch
detskych ihrisk,

d) vo vysokych Skolach a v studentskych domovoch,

e) v zariadeniach socialnych sluzieb okrem fajc¢iarni vyhradenych pre zamestnancov,

f) v kulturnych zariadeniach a v uzavretych Sportovych zariadeniach,

g) v uradnych budovach, v uzavretych verejne pristupnych priestoroch vSetkych typov predajni, v divadlach, v kinach, na
vystaviskach, v mizeach a galériach,

h) v zariadeniach spolo¢ného stravovania, okrem zariadeni, ktoré maju pre nefajciarov vyhradenych minimalne 50 % z
plochy, ktora je stavebne oddelena od Casti pre faj¢iarov, pricom priestor pre nefajciarov musi byt umiestneny pri vstupe do
zariadenia,

1) v zariadeniach starostlivosti o 'udské telo, 2b)

j) v priestoroch, v ktorych su mladistvi vo védzbe alebo v ktorych vykonavaju trest odiiatia slobody.

(2) Zéakaz fajc¢enia na pracoviskach ustanovuje osobitny predpis.3)

(3) Obec moze vSeobecne zavdznym nariadenim obmedzit’ alebo zakézat’ fajcenie aj na inych verejne pristupnych miestach.

§8

Povinnosti fyzickych os6b-podnikatel’ov a pravnickych os6b

(1) Fyzicka osoba-podnikatel’ a pravnicka osoba su povinné

a) utvarat’ podmienky na zabezpecenie ochrany nefaj¢iarov pred Skodlivym vplyvom tabakového dymu a dymu z vyrobkov,
ktoré su uréené na fajcenie a neobsahuju tabak,

b) zabezpecovat’ dodrziavanie zdkazov a obmedzeni podla tohto zakona.

(2) Kazdy, kto predava tabakové vyrobky a vyrobky, ktoré su urené na fajéenie a neobsahuju tabak, je povinny upozornit’
verejnost’ na zakaz podla § 6 ods. 2 oznamom umiestnenym na viditelnom mieste.

(3) Fyzicka osoba-podnikatel’ a pravnickd osoba, ktoré prevadzkuju zariadenia, v ktorych je zakdzané fajcenie, su povinni
upozornit’ verejnost’ na zékaz fajenia bezpecnostnym a zdravotnym oznacenim3a), ktory musi byt umiestneny na
viditel'nom mieste.

(4) V priestoroch, kde je podla § 7 zdkaz faj¢enia, musi byt na viditelnom mieste umiestneny oznam s informaciou, kde a na
ktorych kontrolnych organoch, ktoré su podl'a § 9 povinné vykonavat’ kontrolu dodrziavania tohto zdkona, je mozné podat’
oznamenie o porusovani tohto zakona.



«» Zakon NR SR ¢. 250/2007 Z..z. o ochrane spotrebitel’a v zneni zakona ¢.397/2008 Z.z.

§3

Prava spotrebitel’a

(1) Kazdy spotrebitel’ ma pravo na vyrobky a sluzby v beznej kvalite, uplatnenie reklamacie, nahradu Skody, vzdelavanie,
informacie, ochranu svojho zdravia, bezpecnosti a ekonomickych zaujmov a na podavanie podnetov a staznosti organom
dozoru a kontroly8) (d’alej len "organ dozoru") a obci pri poruseni zdkonom priznanych prav spotrebitel’a.

(2) Pravo spotrebitel’a na informacie sa zabezpecuje povinnostou organu verejnej moci zverejnit’ pravoplatné rozhodnutia vo
veciach tykajucich sa ustanoveni tohto zakona, ako aj d’alSich osobitnych predpisov upravujucich prava spotrebitelov. Ak
spotrebitel’ uplatni pravo na spristupnenie pravoplatného rozhodnutia nahliadnutim do rozhodnutia v sidle organu verejnej
moci, ktory rozhodnutie vydal, ma pravo robit’ si z rozhodnutia vypisy a odpisy. Spotrebitel’ ma aj pravo poziadat’ organ
verejnej moci o vyhotovenie kopie rozhodnutia. Skuto¢né naklady spojené s vyhotovenim kopie znasa spotrebitel’.

(3) Kazdy spotrebitel’ ma pravo na ochranu pred neprijatel'nymi podmienkami v spotrebitel'skych zmluvach 9).

(4) Kazdy spotrebitel’ ma pravo zdruzovat sa spolu s inymi spotrebitel'mi v zdruzeniach a prostrednictvom tychto zdruzeni v
sulade so zdkonom chranit’ a presadzovat’ opravnené zaujmy spotrebitel'ov, ako aj uplatiiovat’ prava zo zodpovednosti voci
osobam, ktoré sposobili Skodu na pravach spotrebitel'ov.

(5) Proti poruSeniu prav a povinnosti ustanovenych zakonom s cielom ochrany spotrebitel'a moze sa spotrebitel’ proti
porusitel’'ovi na side domahat ochrany svojho prava. ZdruZenie sa moze na sude proti porusitel'ovi domahat’, aby sa porusitel’
zdrzal protipravneho konania a aby odstranil protipravny stav. Osoba, ktora na stide uspesne uplatni porusenie prava alebo
povinnosti ustanovenej tymto zakonom a osobitnymi predpismi, ma pravo na primerané finanéné zadost'uéinenie od toho,
koho porusenie prava alebo povinnosti ustanovenej tymto zakonom a osobitnymi predpismi je sposobilé privodit’ uyjmu
spotrebitel'ovi.

(6) Kazdy spotrebitel’ ma pravo na zvysenu ochranu svojich ekonomickych zaujmov v procese zavedenia meny euro v
Slovenskej republike. Spotrebitel’ ma pravo najmi na informacie o cenach zaroven v slovenskej mene a tiez v eurach podl'a
osobitnych predpisov9a) a na vyrobky a sluzby za ceny, ktoré nie st zvySené z dovodu nakladov a vydavkov stivisiacich so
zavedenim meny euro.

§4

Povinnosti predavajiceho

(1) Predavajuci je povinny

a) predavat’ vyrobky v spravnej hmotnosti, miere alebo v spravnom mnozstve a umoznit’ spotrebitel'ovi prekontrolovat’ i
spravnost’ tychto udajov,

b) predavat’ vyrobky a poskytovat  sluzby v beznej kvalite; ak kvalita nie je predpisana, moze predavajici predavat’ vyrobky v
niz$ej ako beznej kvalite, len ak spotrebitel’a upozorni na vsetky rozdiely,

c) predavat’ vyrobky a poskytovat’ sluzby za dohodnuté ceny, 10)

d) spravne uctovat’ ceny pri predaji vyrobkov alebo pri poskytovani sluzieb,

e) zabezpecovat’ hygienické podmienky pri predaji vyrobkov a poskytovani sluzieb,

f) dodrziavat’ pri predaji vyrobkov a poskytovani sluzieb podmienky skladovania vyrobkov ur¢ené vyrobcom alebo
osobitnym predpisom11) tak, aby nedoslo k ich znehodnoteniu,

g) predviest’ spotrebitel'ovi vyrobok, ak to povaha vyrobku umoziuje,

h) zabezpecit predaj vyrobkov a poskytovanie sluzieb spdsobom, ktory umoziiuje ich riadne a bezpecné pouzitie,

1) poskytnut’ potrebntl suc¢innost’ Europskemu spotrebitel'skému centru pri rieSeni sporu medzi spotrebitel'om a predavajiicim
pri vybavovani cezhrani¢nej reklamacie.

(2) Predavajuci nesmie spotrebitel'ovi
a) ukladat’ povinnost’ bez pravneho dévodu,
b) upierat’ prava podl'a § 3.



(3) Predavajuci je povinny vo vztahu k spotrebitel'ovi dodrziavat’ zdsadu rovnakého zaobchadzania v poskytovani vyrobkov a
sluzieb ustanovenu osobitnym predpisom.11a) Predavajici nesmie odmietnut’ predat’ spotrebitel'ovi vyrobok, ktory ma
vystaveny alebo inak pripraveny na predaj, alebo odmietnut’ poskytnutie sluzby, ktora je v jeho prevadzkovych moznostiach.
Nesmie viazat’ predaj vyrobku alebo poskytnutie sluzby (d’alej len "viazanie predaja") na predaj iného vyrobku alebo na
poskytnutie inej sluzby. To neplati, ak spotrebitel’ nespliia podmienky na kapu podl'a osobitnych predpisov.12) Za viazanie
predaja sa nepovazuje, ak

a) predavajuci predava tieto vyrobky alebo poskytuje tieto sluzby aj samostatne,

b) viazanie predaja je podmienené technickou nemoznostou samostatného predaja vyrobkov alebo poskytovania sluzieb.

(4) Skutoc¢nosti podl'a odseku 3 pism. a) a b) je predavajuci povinny preukazat’ na vyzvu organu dozoru.

(5) Ak na riadne uzivanie vyrobku alebo sluzby je potrebné uzivanie iného vyrobku alebo inej sluzby a tieto vyrobky alebo
sluzby nadobudol spotrebitel’ spolo¢ne u toho istého predavajuceho a spotrebitel'ovi vznikne pravo na odstipenie od zmluvy
o kupe jedného z tychto vyrobkov alebo sluzieb podl'a Obcianskeho zakonnika alebo podla tohto zdkona, vznikd mu aj pravo
na odstipenie od zmluvy o kiipe druhého vyrobku alebo sluzby, ktorych riadne uzivanie je tym znemoznenég.

(6) Ak sa zmluva medzi predavajucim a spotrebitel'om uzatvara pisomne a obsahuje ustanovenia, s ktorymi mal spotrebitel’
moznost oboznamit’ sa pred podpisom zmluvy, ale nemohol ovplyvnit ich obsah, predavajici je povinny zmluvné
podmienky formulovat’ zrozumitel'ne. V pochybnostiach plati vyklad priaznivejsi pre spotrebitel’a, ibaze stilad tychto
podmienok so zakonom je predmetom kontroly organu dozoru.

(7) Predavajuci je povinny rezervované vyrobky po cely Cas rezervacie osobitne oznacit’ s uvedenim ¢asu, dokedy st
rezervovangé; plati to aj o zaplatenych vyrobkoch, ktoré sa nachadzaju v prevadzkarni do Casu ich prevzatia spotrebitel'om
alebo dodania spotrebitel'ovi.

(8) Predavajuci nesmie konat’ v rozpore s dobrymi mravmi. Konanim v rozpore s dobrymi mravmi sa na ucely tohto zakona
rozumie najméa konanie, ktoré je v rozpore so vzitymi tradiciami a ktoré vykazuje zjavné znaky diskriminacie alebo vyboc¢enia
z pravidiel moralky uznavanej pri predaji vyrobku a poskytovani sluzby, alebo méze privodit’ ujmu spotrebitel'ovi pri
nedodrzani dobromysel'nosti, Cestnosti, zvyklosti a praxe, vyuziva najmé omyl, lest, vyhrazku, vyraznti nerovnost’
zmluvnych stran a poruSovanie zmluvnej slobody.

(9) Povinnost’ podl'a odseku 1 pism. b) a zakaz podla odseku 2 pism. b) sa primerane vzt'ahuju aj na vyrobcu, dovozcu a
dodavatela.

(10) Ak napriek upozorneniu zdruzenia predavajiici porusuje povinnost’ ulozent sidom alebo osobitnym predpisom12a)
zdrzat’ sa pouZzivania neprijatel'nej zmluvnej podmienky, 12b) povazuje sa také konanie za osobitne zavazné porusenie
povinnosti predavajiceho.12¢)



