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STREDOCESKEHO KRAJE

Vyrobni a konzumacéni prostory — stru¢ny hygienicky standard

Umisténi provozovny, jeji stavebni konstrukce, prostorové a dispoziéni usporadani

Provozovna se umist'uje a prostorové a dispozi¢né resi tak, aby umoznovala dodrzovani
spravné hygienické a vyrobni praxe, v€etné ochrany proti kiizové kontaminaci potravinami,
zafizenim, materidly, vodou, pfivodem vzduchu nebo zaméstnanci a vné&jSimi zdroji
znecisténi, napiiklad sktidci, mezi operacemi a v jejich pribéhu, a aby potraviny nebyly
kontaminovany okolim.

Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nesmi
negativné ovliviiovat potraviny. Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny proti
vnikani  Skiidci a kontaminantii z okoli a musi umoznovat ucinné cisténi, provadéni
deratizace, dezinsekce a dezinfekce. V provozovné, kterd musi byt udrzovdna v Cistoté a
fadném stavebné technickém stavu, nesmi dochazet k hromadéni necistot, styku s toxickymi
materialy, odlucovani ¢astecek do potravin nebo produktd, ke kondenzaci par, nadmérnému
usazovani prachu nebo tvorbé plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobkli musi
byt v provozovné zajistény vhodné teplotni podminky.

Prostory, které by vzajemné na sebe negativné ptsobily a ovliviiovaly potraviny a pokrmy v
kterékoliv fazi jejich vyroby, pfipravy a uvadéni do obéhu, musi byt oddéleny. Zptsob jejich
oddéleni se fesi podle miry epidemiologického rizika vykonévanych ¢innosti, typu provozu a
jeho vybaveni, rozsahu &innosti a kapacity vyrabénych pokrmii. Clenéni provozovny zavisi
na jejim charakteru (napt. Skolni kuchyné, restaurace s celodennim provozem ), rozsahu
¢innosti a sortimentu (napf. pfiprava a rozvoz studenych pokrmd, pfiprava ,,minutkovych
jidel®, specializované provozovny - pizzerie apod. ) a v neposledni fad¢€ i na kapacité zafizeni
(napf. podet porci pokrmii, objem zpracovavanych surovin ). Redeni dispozice vyrobni ¢asti i
rozmisténi vybaveni  je nutno posuzovat komplexné. Provozni mistnosti v§ak musi byt
dostate¢né prostorné pro umisténi zafizeni a musi byt oddéleny Cisté (zachézeni s vysoce
rizikovymi potravinami a pokrmy) a necisté c¢asti provozu (zachazeni se syrovymi
potravinami zivoc¢isného pivodu apod.), vhodné musi byt také oddéleny prostory uréené
k myti (pomucek, oball, nafadi apod.).

Prostory se oddéluji stavebné nebo provozné. Stavebnim oddélenim je vytvofeni prostoru
oddéleného od ostatnich prostor stavebné, nejcastéji se jednd o samostatnou mistnost.
Stavebné se oddéluji hrubé piipravny brambor a zeleniny, hrubé ptipravny masa, sklady
odpadkli a sklady a umyvarny pfepravnich obalii, pokud jsou tyto €innosti v provozovné
vykonavany. Provoznim oddélenim je vytvofeni pracovniho prostoru nebo pracovniho useku
vyclenéného pro konkrétni ucel a tvofeného nejcastéji ucelenou skupinou strojii, zatizeni a
kuchyniského nébytku v provozovné tak, aby nedochéazelo k nepfiznivému ovliviiovani
zdravotni nezavadnosti produktid. Tento prostor miize byt oddélen od ostatnich prostor
napiiklad polopfickou. Vyzaduje-li to charakter ¢innosti, nebo dochazi-li k epidemiologicky
vyznamnému znecisténi, musi byt zabezpeCen piivod tekouci pitné studené a teplé vody.
Dalsim feSenim provozniho charakteru je casové oddéleni vykonavanych ¢innosti v prostoru
k tomu ureném. Lze je vSak uplatnit pouze v pfipadech, Ze jsou dodrZeny ostatni podminky
stanovené pro vykon ¢innosti, zejména vylouceni kiiZeni.

Navaznost jednotlivych prostor musi zajisStovat plynulost vyrobniho procesu, vyloucit
moznost kiizové kontaminace a negativniho ovlivnéni produkti. V provozovnach s malou
vyrobni kapacitou lze pracovni Useky vhodné sdruzovat za ptedpokladu, Ze nedojde
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k negativnimu ovlivnéni produkti a bude zajisténa plynulost vyrobniho procesu. Vhodnym
sdruzovanim za podminek vySe uvedenych se rozumi napft. spole¢ny pracovni usek pro Cistou
pfipravu syrového masa, ryb, dribeze a vajec nebo spoleny tsek pro Cistou piipravu
zeleniny a ovoce apod.

Podlahy musi byt udrzovany v bezvadném stavu, lehce Cistitelné a dezinfikovatelné. Pouzité
materialy musi byt odolné netoxické, nepropustné pro vodu a vodu odpuzujici, omyvatelné.
Tam, kde je to z technologickych divoda nutné, podlaha musi umoziiovat vyhovujici odvod
odpadni vody. Zejména se jedna o mista, kde je podlaha omyvana tekouci vodou apod.

Stény a pricky musi byt hladké, v provozech a na pracovnich usecich, kde mize dochéazet k
jejich vyznamnému znecisténi nebo zmaceni, musi mit pro vodu nepropustnou, nenasakavou,
dobife omyvatelnou upravu povrchu umoziujici dezinfekci, az do vysky odpovidajici
pracovnim ¢innostem (naptiklad v umyvarnach nadobi, ptipravnach, kuchynich, hygienickych
zafizenich nebo ve skladu odpadkil). Pouziji se odolné, nenasdkavé, omyvatelné a netoxické
materidly. Konkrétni vyska omyvatelné Upravy st€én musi umoznit odpovidajici sanitaci a
zachovani pozadované Ccistoty  béhem provozu zejména dochazi-li ke zmaceni Cci
vyznamnému znec¢isténi stén .

Stény, stropy, podhledy, i pripadna zavésna zarizeni musi byt konstruovany a provedeny
tak, aby nedochdzelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani prachu, k rastu plisni,
opadavani omitky, odlu¢ovani ¢astic, a musi byt dobfe Cistitelné.

Dvere musi mit hladky, snadno ¢istitelny a dezinfikovatelny povrch. Pouziji se odolné, hladké

a nenasdkavé materidly. Konstrukce oken musi minimalizovat usazovani necistot a prachu.

Zasobovani vodou, odstranovani odpadnich vod

Provozovna musi byt zdsobena tekouci pitnou vodou napojenim na zdroj. Pro ptipravu
pokrmii a ¢innosti s tim souvisejici musi byt pouzita pitnd voda. Po celou provozni dobu musi
byt zajisténa tekouci tepla voda, kterd ma teplotu nejméné +45 stupnit C. Tekouci tepld voda
se nesmi pouzivat pro pfipravu a vyrobu produkti. Zdrojem pitné vody jsou piedev§im
vodovody a individudlni zdroje vody (napft. studny).

Provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zafizenim na jimani a
odvadéni odpadnich vod s moZnosti vyvazet odpady s vyloucenim rizika kontaminace
potravin, produktl i prostfedi provozovny. Je-1i v provozovné ziizen odlucovac tuki (lapol),
musi byt umistén mimo prostory, kde se zachazi s potravinami a produkty.

Voda, ktera se pouziva k technickym a jinym riaznym uéelim bez vztahu k produktim ¢i
potravindm, musi byt vedena v oddélenych rozvodech bez napojeni na systémy pitné vody
nebo bez moznosti zpétného nasavani do téchto systémt. Tyto rozvody musi byt zietelné
odliSeny. Za stanovenych podminek je umoZznéno pouziti vody jiné jakosti nez pitné pro
technické a jiné rizné Gcely bez vztahu k produktiim ¢i potravinam.

Vétrani

Ve vSech prostorach provozovny musi byt zajisténa vyména vzduchu, nesmi dochazet ke
kondenzaci par a k nadmérnému usazovani prachu; vzduch kontaminovany vypary a kourem
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v konzumacénim prostoru musi byt odstraiiovan. K tomu musi byt zajiSténa dostatecnd vymena
vzduchu pfirozenym nebo nucenym vétranim, popiipadé musi byt vzduch upravovan
klimatizaci.

Vyvody vzduchu odsatého do venkovniho prostoru musi byt umistény tak, aby nedochazelo
k zpétnému nasavani Skodlivin do prostoru pracovist’ vétracim zatfizenim. Nad tepelnymi
zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovlivilujici okolni prostfedi, musi byt
instalovano zafizeni k odsavani.

Vétraci zarizeni nesmi nepifiznivé ovliviiovat mikrobialni Cistotu vzduchu. Nesmi dochazet
ke zpétnému nasavani odvadéného kontaminovaného vzduchu a k proudéni vzduchu
z kontaminovanych prostor do Cistych (napf. z hygienického zatizeni do vyrobnich prostor).
Proudéni vzduchu nesmi piispivat k Sifeni Skodlivin v provozu.

Nucené vétrani musi byt pouzito vsude, kde je pfirozené vétrani nedostacujici. Nucené
pfivadény vzduch na pracovisté musi byt filtrovan a v zimnim obdobi temperovan. Pro
pracovni prostory, vcetné prostor s pfistupem vefejnosti, mnozstvi piivadéného vzduchu
nesmi byt niz§i nez 60 m’/h na osobu a hodinu pii praci a pohybu pievdzné v sed¢
s povolenym koufenim ve vétraném prostoru.

Vétraci otvory, nasavaci mista, filtry a prostory pro nucené vétrani musi byt upraveny tak,
aby se zabradnilo vnikdni a usidleni Skidci i jejich priniku z vétracitho systému do
provozovny. Ochranné kryty musi byt snadno snimatelné a Cistitelné. Konstrukce vétraciho
systému musi umoznit jeho pfimétené ¢isténi a udrzbu.

Okna, kterd zajiStuji pfirozené vétrani, musi byt ve vyrobnich prostorach, ptipravnach,
umyvarnach a skladech potravin technicky zabezpecena proti vnikani hmyzu a ovladatelna z
urovné podlahy. Okna se zpravidla vybavuji sit€émi proti vnikani hmyzu, které musi byt
snadno vyjimatelné a snadno Cistitelné. Pokud by otevienymi okny mohlo dojit ke
kontaminaci potravin nebo pokrmil, musi okna béhem vyroby ziistat uzaviena a zajisténa proti
otevirani.

Osvétleni provozovny

Ve vyrobni c¢asti provozovny se feSi denni, umélé a sdruZené osvétleni v souladu
s normovymi hodnotami tak, aby osvétleni odpovidalo dané préaci, neosliiovalo a
nezkreslovalo barvu potravin a produkti. Normovou hodnotou se rozumi konkrétni technicky
pozadavek obsazeny v ptisluSné technické normé, pfi jehoz dodrZeni se povazuje konkrétni
pozadavek stanoveny k ochrané zdravi za splnény. Pfisluiné technické normy: CSN EN
12464-1 Svétlo a osvétleni — Osvétleni pracovnich prostorit — Cast 1: Vnitini pracovni
prostory, CSN 73 0580 denni osvétleni budov a CSN 36 0020 sdruzené osvétleni. Osvétleni
konzumacni ¢asti se fesi podle charakteru stravovaci sluzby.

Okna a ostatni osvétlovaci otvory musi byt upraveny tak, aby vyrobni a skladovaci prostory
byly dostate¢né chranény proti neptiznivym ucinkiim ptimého zafeni slune¢niho svétla napf.
nadmérnému oteplovani vyrobnich a skladovych prostor, nevhodnému plsobeni slune¢niho
svétla na vybrané druhy potravin ( zaclonénim, vhodnym zabarvenim sklenéné vyplné oken
apod.).
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Svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami a pokrmy musi byt bezpecnostniho
typu a musi byt chranéna tak, aby v piipadé rozbiti nedoSlo ke kontaminaci potravin a
pokrmt. Napfi. zarovky, zatfivky musi byt opatfeny vhodnymi kryty, aby pfii jejich rozbiti
nedoslo ke kontaminaci potravin a pokrmti.

Mikroklimatické podminky

Nelze-li pracovni operace ukoncit do 30 minut, musi byt v mistnostech, kde se zachazi
se zchlazenymi potravinami s naroky na nizké teploty pii uchovéavani, zajisténa teplota
nejvyse +15 stupniti C. Jedna se naptiklad o zpracovani masa a ryb, pfipravu polotovart a
rozpracovanych pokrmi ke zchlazeni, vyrobu studenych pokrmt, plnéni ¢i dozdobovéni
cukraiskych vyrobkua. Pii uplatnéni odchylného technického zajisténi podminek pracovnich
operaci musi byt zabezpefena zdravotni nezavadnost produktu a potravin. Odchylnym
zajisténim se rozumi napi. dochlazované pracovni plochy.

Hygienické zafizeni pro spotiebitele

V provozovné poskytujici stravovaci sluzby, kterd je soucdsti ubytovaciho zafizeni, a v
samostatnych provozovnach stravovacich sluzeb musi byt pro spotiebitele k dispozici
splachovaci zachod. Poéet zachodii a dalsi souvisejici pozadavky stanovi zvlastni pravni
predpis Ministerstva pro mistni rozvoj. Zvlastnim pravnim piedpisem je provadéci vyhlaska
ke stavebnimu zékonu - vyhlaska &. 137/1998 Sb., o obecnych technickych pozadavcich na
vystavbu. Stanovuje pocty zachodl pro zeny a muze: 1 sedadlo na 10 Zen, pro kazdych
dalsich 20 Zen jedno dal$i sedadlo; pro muZe jedno sedadlo a jedno pisodrové stani nebo
musle na 10 muzi, pro kazdych dalSich 40 muzi jedno dalsi sedadlo a jedno pisoarové stani
nebo musle. Zachody musi byt splachovaci, odd€lené pro Zeny a muZze s piedsini a
umyvadlem, pfi¢emz nejméné jedna zachodova kabina musi byt feSena pro uzivani osobami
pouzivajicimi vozik pro invalidy.

Pro spotiebitele provozoven stravovacich sluZzeb neuvedenych v piedchozim odstavci
(naptiklad stravovani zaméstnanci, Skolni jidelny) se ztizuji pohotovostni zachody pro muze
a Zzeny v navaznosti na jidelnu podle poc¢tu mist k sezeni, a to tak, aby do 100 mist byl zfizen
alesponn 1 zachod pro zeny a 1 zachod pro muze a vyClenény vhodny prostor k odkladani
odévi.

Pokud v provozovnach kapacita mist k sezeni nepresahuje 10 mist, miZe byt z hlediska
hygienického zachod pro muze 1 Zeny jeden spolecny, pfistupny pies piedsiku vybavenou
umyvadlem. Zaichody pro spotiebitele neni =z hlediska hygienického nutné zfidit v
provozovn¢ obcerstveni s konzumaci pokrmu vestoje, pokud je zachod zajiStén mimo
provozovnu, napiiklad jsou-li v blizkém okoli provozovny vetejné ptistupné zachody, které
maji provozni dobu shodnou s provozni dobou provozovny poskytujici obCerstveni, nebo
v provozovng, kterd je souCdsti nemovitosti, v niz jsou tyto zachody k dispozici. Jedné se
napf. o vefejné zachody, event. smluvné zajistény piistup na zachody v blizké provozovné
s tim, Ze konzumenti obCerstveni by méli byt o této moZznosti vhodnou formou informovani.

Je-li jiné zafizeni stravovacich sluzeb zajistujici kratkodobé provozovéani obcerstveni
vybaveno konzumacni ¢asti, 1ze po tuto vymezenou dobu ziidit chemické zachody vybavené
pro myti rukou umyvadlem s tekouci pitnou vodou. Jinym zafizenim stravovacich sluzeb se
rozumi tzv. stankovy prodej. Kratkodobym provozovanim se rozumi jednordzova casové
vymezend akce typu vanocni trhy, pouté atp.
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Sanitarni zafizeni a jina pomocna zarizeni pro zameéstnance

Pro osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné musi byt v provozovné k dispozici
sanitdrni zafizeni, kterd tvoii Satmy, zachody, umyvarny, popripadé sprchy. Sanitirni
zafizeni musi byt oddélenad pro muze a Zeny s vyjimkou provozovny, kterd ma v jedné sméné
nejvyse 5 osob. VSechny osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zdvazné musi mit v
provozovné k dispozici sanitdrni zafizeni, jde tedy i1 o rodinné prislusniky pokud
v provozovn¢ tyto ¢innosti vykonavaji.

Ziachody nesmi byt pfimo pfistupné z mistnosti, ve kterych se uchovavaji potraviny nebo
produkty nebo ve kterych se s nimi zachéazi. Zachody musi byt vzdy odd¢lené od zachodu pro
spotiebitele. Zachody musi mit ptedsiii vybavenou umyvadlem, tekouci pitnou vodou a teplou
vodou, prostfedky na myti rukou a jejich hygienické osouseni. NejlepsSim zptsobem zajiSténi
uvedeného pozadavku je vybaveni umyvadla davkovacem prostiedku na myti rukou s néplni a
ruéniky pro jednordzové pouziti nebo osouseCem rukou. Pocet zachodii pro zaméstnance se
stanovi podle poctu zaméstnancl nejsilngj$i pracovni smény: na 10 Zen jedno sedadlo, pro
kazdych dalSich 20 Zen jedno dal$i sedadlo; na 10 muzi jedno sedadlo a poptipadé i pisoarové
stani nebo musle; pro kazdych dalSich 40 muzi jedno dalsi sedadlo, poptipadé i dalsi
pisoarové stani nebo musle. Zachody nesmi byt od pracovisté vzdaleny vice nez 120 m a je-li
provozovna vicepodlazni, zfizuji se zdchody zpravidla v jednotlivych podlazich u pracovnich
usekl, pokud jsou tyto trvalym pracovistém. Za vyclenény zachod pro zaméstnance
provozovny lze v odiivodnénych piipadech povazovat zachod, ktery souc¢asné uzivaji i osoby,
které nepracuji ve stravovacich sluzbach a jsou rodinnymi piisluSniky provozovatele nebo
jsou zaméstnané v sousedicich provozovnach (naptiklad pasaze). Vyclenény zachod musi mit
predsiii vybavenou umyvadlem, tekouci studenou a teplou vodou, prostfedky na myti rukou a
jejich hygienické osouseni.

Chemicky zachod, pokud nelze feSit jinak, muze byt zfizen pouze u jiného zafizeni
stravovacich sluzeb (stdnky, mobilni zafizeni) s kratkodobym provozem a sezénnim
provozem, a to za podminky, Ze je zajiSténo umyvadlo s tekouci pitnou studenou a teplou
vodou, prostfedkem na myti rukou s dezinfekénim tc¢inkem, ru¢nikem na jednorazové pouziti.

Satny musi byt stavebn& oddéleny od umyvéren a sprch. Je-li v jedné sméné nejvyse 5 osob
nebo jde-li o spolupracujici rodinné ptislusniky, mize byt umyvarna 1 sprcha soucasti Satny.
Pocet skiinék v $atné musi odpovidat poétu osob. Satny musi byt zfizeny i na dislokovanych
pracovistich. Umyvarny pokud jsou zfizovany, 1ze chéapat jako prostory vybavené umyvadly,
vanickami na myti nohou apod. a slouzici k ¢astecné ocisté téla. Sprchy jsou vesmes
vyuzivany pro celkovou télesnou ocistu.

Denni mistnost se ziizuje zejména pro oddech osob teplé kuchyné a ptipraven se snizenou
teplotou za Ucelem jejich ochrany pfed nepfiznivymi klimatickymi vlivy a pro jejich
stravovani, neni-li pro osoby zfizena jidelna. Denni mistnost se vybavuje stoly, sedacim
nabytkem, a slouzi-li jako jidelna, i umyvadlem, dfezem na myti nddobi a technologickym
zafizenim odpovidajicim zpisobu pfipravy a konzumaci jidel. Za denni mistnost lze
povazovat i Satnu v provozovng do 10 osob v jedné sméné.

Pro uklid provozovny se zfizuje uklidova komora, popiipadé vyklenek s ptivodem tekouci

pitné vody a teplé vody vybaveny vylevkou a polici, poptipadé¢ skiiikou pro ulozeni Cisticich
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a mycich prostiedkli. Podle charakteru cinnosti a dispozi¢niho uspotfadani provozovny se
uklidova komora pro konzumacni ¢ast zfizuje oddélen¢.

Sklady odpadu, nadoby na odpad

Potravinarské a jin¢ odpady se nesm¢ji skladovat v prostorach, kde se zachéazi s potravinami a
produkty. Pfi manipulaci s odpady a jejich skladovani musi byt vyloucena moznost kiizové
kontaminace. Pokud to charakter Cinnosti vyzaduje, zfizuje se sklad organického odpadu
chlazeny. Tento sklad se vybavuje ptedsinkou s tekouci teplou a studenou vodou pro sanitaci
odpadnich nadob a odpadem napojenym na kanalizaci. Pokud charakter ¢innosti nevyzaduje
takovy sklad, musi byt rezim odvozu organickych odpada zabezpecen tak, aby nedochazelo
k jeho hromadéni, plesnivéni a hnilob¢, vnikani Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych
¢lenovct, hlodavci a dalSich zivocicht a jakémukoliv neptiznivému ovliviiovani provozovny
a jejiho okoli timto odpadem.

Nadoby na odpad musi byt vyrobeny z materidlu umoziujiciho jejich sanitaci. Tyto nadoby
musi byt uzaviratelné. Ke shromazd’ovani odpadu v provozovné, ve které nelze vytvofrit
podminky pro sanitaci sbérnych nddob, nebo vyzaduje-li to charakter odpadi (naptiklad
skofapky z vajec, schranky motskych Zivocichil), pouzivaji se jednorazové plastové obaly,
které se vkladaji do odpadnich nadob.

Vvbaveni skladi, skladovani potravin a produktu

Sklady potravin musi svou kapacitou umoznovat skladovani potravin a produktt podle jejich
charakteru a skladovacich podminek stanovenych vyrobcem nebo zvlaStnim pravnim
ptedpisem. Sklady, skladovaci prostory, v€etné chladicich a mrazicich zatizeni pro potraviny,
které by mohly nepiiznivé smyslové nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné potraviny, musi byt
oddéleny. Ptiklady potravin, které mohou nevhodné mikrobiologicky ovlivnit ostatni
potraviny: syrové maso vcetné drubeze, ryby, zvétina, vejce, necisténa zelenina a brambory.
Dalsi priklady potravin, které mohou nevhodné smyslové ovlivnit ostatni potraviny: kofeni,
ryby, nékteré uzené vyrobky, aromatické syry. Jedna se o vyuziti napt. prostorového oddélent,
pouzivani krytych tcelovych skladovacich ptepravek ¢i krabic, nddob s viky nebo poklicemi,
vhodného baleni vyrobkt do fo6lii, okamzité uzavirani oball s nespotfebovanymi surovinami
po odbéru jejich ¢asti apod. Konkrétni podminky skladovani potravin urcuje vyrobce ( napf.
znaceni na obalech ), ptipadné& jsou stanoveny ptislusnymi provadécimi vyhlaSkami zakona ¢.
110/ 1997 Sb., ve znéni pozdé¢jsich predpisi.

Sklady potravin a produkti vcetné chladicich a mrazicich zafizeni musi byt vybaveny
zafizenim k jejich uloZeni (naptiklad regaly, rohoZe, zavésnd zafizeni). Chladici a mrazici
zafizeni musi byt vybavena méficim zafizenim pro kontrolu fyzikdlnich faktorti zejména
teploty prosttedi, ve kterém jsou produkty a potraviny skladovany. Teploméry musi byt
umistény v prostoru s nejvyssi teplotou tak, aby byla zfetelné viditelnd namétena teplota.

Oddélené od potravin, produkti a mimo vyrobni prostory se skladuji vratné obaly, inventaf,
Cisté pradlo, pouzité pradlo, Cistici prostiedky a dal$i material. Jedna se o tzv. pomocné
sklady. Jinym vhodnym feSenim pro oddélené ukladani vyjmenovanych predméti mohou byt
napt. vestaveéné skiing.



KRAJSKA HYGIENICKA STANICE
STREDOCESKEHO KRAJE

Vvrobni a konzumacdni prostory

Vyrobni a konzumacni prostory provozovny musi byt vybaveny tak, aby jejich zafizeni
odpovidala provozované c¢innosti a pouzivanym technologickym postupiim. Rozmisténi
vybaveni a zafizeni provozovny musi umoznit odpovidajici udrzbu a ¢isténi, usnadnit spravné
hygienické a vyrobni postupy a provadéni kontroly (naptiklad teploty).

Strojné technologické zarizeni a predméty se kterymi piichazeji potraviny do styku musi
byt konstruovany takovym zplisobem a ztakovych materiald, aby riziko kontaminace
potravin bylo snizeno na minimum. Uvedené vybaveni musi byt zhotoveno ze zdravotné
nezavadnych materidll v souladu s ptedpisy, které se na né vztahuji. Pracovni plochy,
nastroje, nadobi, nacini, manipulacni a pfepravni obaly a dalsi prostfedky, které prichazeji do
pfimého styku s potravinami a produkty, nesmi byt poskozené, musi byt funkéné vyhovujici a
vyrobené z materiali urCenych pro styk s potravinami a produkty. Hygienické pozadavky na
vyrobky urcené pro styk s potravinami a pokrmy stanovuje vyhlaska ¢. 38/2001 Sb.,
v platném znéni. Jako dikaz o tom, Ilze poZadovat u vyrobce nebo dodavatele prohldseni
podle ¢l. 16 Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004, o materidlech a
pfedmétech urcenych pro styk s potravinami. Drobné, zejména plastové vyrobky jsou
oznacovany mezinarodnim symbolem poharku a vidli¢ky, ktery je zaroven ujisténim, ze se
jedné o vyrobek vhodny pro piimy styk s potravinou.

Pro vyrobu zchlazenych a zmrazenych produkti se provozovna muze vybavit zaFizenim
uréenym Kk rychlému zchlazovani nebo zmrazovani. Rychlé zchlazovani a zmrazovani
ptedstavuje rychlé snizeni teploty dilezité z hlediska zachovani zdravotni nezdvadnosti i
vyzivové hodnoty hotovych pokrmi. Rychlé piekonani ,kritického rozmezi teplot™ eliminuje
rist nezddoucich mikroorganismi a omezuje ztraty nutri¢né vyznamnych latek .

Pracovni a ulozné plochy, pracovni nacini, nadobi a pomicky musi byt oddéleny podle
charakteru potravin nebo Cinnosti tak, aby v kterékoliv fazi pfipravy, vyroby a uvadéni
produktli do ob¢hu nedochazelo ke kiiZové kontaminaci potravin a pokrmi a k negativnimu
ovliviiovani jejich zdravotni nezdvadnosti. Z hygienického hlediska 1ze obecné rozdélit
prostiedi provozoven na necistou ¢ast (neo€iSt€né suroviny, pouZité stolni nadobi, necisté
pracovni plochy 1 nafadi apod.) a Cistou, kde se vyskytuji napf. jen Cisté, hygienicky
nezdvadné piedméty, zdravotné nezdvadné potraviny a pokrmy, Cisté nadobi apod. Pfi
provozu nesmi dochéazet ke kiizeni. K¥iZenim se rozumi piekryvani soucasné provadénych
¢istych a necistych provoznich ¢innosti (postupi, ukonti apod.) — pfimy nebo nepiimy kontakt
napt. prostfednictvim osob, pfedmétli a zejména provozniho zatizeni, spolecné skladovani,
zpracovavani potravin a pokrmi, které se mohou navzajem nepiiznivé ovlivitovat apod. Jsou-
li nezddouci mikroorganismy pieneseny z mista kde se ptvodné vyskytovaly a nasledné
pomnozily napf. neciSténé suroviny, necisté piedméty a plochy, pouzité stolni nadobi apod. na
nekontaminované napf. zdravotné nezdvadné potraviny, pokrmy nebo ¢isté pracovni plochy,
naradi apod. hovofi se o kiizové kontaminaci.

Pracovisté, kde se manipuluje s nebalenymi potravinami a produkty nebo kde dochazi ke
znecisténi rukou, musi byt vybaveno umyvadlem s tekouci pitnou studenou a teplou vodou,
prosttedky na myti rukou a jejich hygienické osouseni. NejlepSim zplsobem zajiSténi
uvedeného pozadavku je vybaveni umyvadla davkova¢em prostiedku na myti rukou s naplni a
ruéniky pro jednordzové pouziti nebo osousecem rukou. Na pracovistich, kde dochazi k
epidemiologicky vyznamnému zne€isténi rukou osob, napiiklad v pfipravnach syrového
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masa, ryb, dribeze a vajec se doporucuje instalace umyvadla s misici baterii bez ru¢niho
ovladani uzavirani tekouci vody.

Kde to technologické tucely, popiipad¢ jiné ¢innosti vyzaduji, musi byt instalovany drezy
nebo jind vhodna zafizeni s pfivodem tekouci teplé vody a studené pitné vody a
odkanalizovanim. Je nepiipustné k umyvani potravin ¢i dalS§im technologickym cinnostem
pouzivat umyvadla.



