STUDIINY MATERIAL NA SKUSKY ODBORNEJ SPOSOBILOSTI
na vykon epidemiologicky zavaznych ¢innosti pri vyrobe, manipulacii
a uvadzani do obehu potravin a pokrmov

s Zakon €. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia
a 0 zmene a doplneni niektorvch zakonov v zneni neskorsich predpisov,

najmai:

e §3 Organy verejného zdravotnictva - ods. 1

o § 12 Opatrenia na predchadzanie ochoreniam - ods. 1, 2, 3

o {15 Komisie na preskusanie odbornej sposobilosti a osvedcenia o odbornej
sposobilosti — ods. 2, 3

e §16  Odborna sposobilost a vydavanie osvedceni o odbornej sposobilosti —

ods. 1, 3, 11, 16, 32, 33,34, 35, 36, 37

e 17  Pitnavoda- ods. 1,2

o §26  Zariadenia spolocného stravovania

o §51 Povinnosti fyzickych osob

o §52  Povinnosti fyzickych osob — podnikatelov a pravnickych osob

e §54,55 Statny zdravotny dozor

o §56  Priestupky

§3

Organy verejného zdravotnictva

(1) Orgénmi verejného zdravotnictva st v rozsahu ustanovenom tymto zakonom
a) Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky (d’alej len "ministerstvo"),

b) Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky (dalej len "irad verejného
zdravotnictva"),

c) regionalne trady verejného zdravotnictva,

d) Ministerstvo obrany Slovenskej republiky,

e) Ministerstvo vnutra Slovenskej republiky,

f) Ministerstvo dopravy, vystavby a regionalneho rozvoja Slovenskej republiky,
g) Slovenska informac¢na sluzba.

§12
Opatrenia na predchadzanie ochoreniam

(1) Opatrenia na predchadzanie ochoreniam st

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

b) opatrenia na predchadzanie vzniku inych hromadne sa vyskytujucich ochoreni a inych
portch zdravia a na ich obmedzenie,

¢) opatrenia na predchadzanie vzniku ochoreni podmienenych pracou a na ich obmedzenie,
(2) Opatrenia na predchadzanie vzniku a $ireniu prenosnych ochoreni st

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

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

c) odber vzoriek biologického materialu od 'udi a vzoriek pitnej vody a vody na kupanie,




vratane odberu vzoriek potravin a hotovych pokrmov, kozmetickych vyrobkov a vzoriek
pracovného prostredia a vnutorného prostredia budov na zist'ovanie ich zdravotne;j
bezpecnosti, na vykonévanie laboratérneho ur¢ovania pdvodcov prenosnych ochoreni vratane
zistovania citlivosti na antimikrobne latky,

d) osobitné a mimoriadne ockovanie, ockovanie pri tirazoch, poraneniach a nehojacich sa
ranach, ockovanie pred cestou do zahranicia, ockovanie osobitnych skupin obyvatel’stva,
e) dezinfekcia a regulacia zivocisnych skodcov,

f) izolacia v domacom prostredi alebo v zdravotnickom zariadeni, pripadne inom urcenom
zariadeni, zvySeny zdravotny dozor, lekarsky dohl'ad, karanténne opatrenia,

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

h) zékaz 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,

j) zakaz kapania vo vode, ktora nespliia poziadavky na kvalitu vody vo vode uréenej na
kapanie,

k) zakaz kiipania vo vode, ktora nespiiia poziadavky na kvalitu vody v prirodnom kupalisku a
na kvalitu vody v umelom kupalisku,

1) zabezpecenie dostatoéného mnozstva zdravotne bezpecnej pitnej vody,
m) opatrenia zakazujuce alebo obmedzujiice hromadné podujatia,

n) zékaz ¢innosti alebo prevadzky,

0) zakaz pouzivania zdraviu Skodlivych potravin, pokrmov a napojov,

p) zvysenie rozsahu monitorovania alebo pocetnosti monitorovania ukazovatel'ov kvality
pitnej vody alebo doplnenie monitorovania ukazovatel'ov kvality pitnej vody.

(3) Opatrenia na predchadzanie vzniku inych hromadne sa vyskytujicich ochoreni a inych
portch zdravia a na ich obmedzenie su

a) zabezpecenie dostatoéného mnozstva zdravotne bezpecnej pitnej vody,

b) monitorovanie zdravotného stavu l'udi s cielom identifik4cie a analyzy faktorov
ovplyviiujicich vznik chorob,

c) zakaz alebo obmedzenie uvadzania do obehu a pouzitia nebezpecnych chemickych latok a
chemickych pripravkov a inych vyrobkov ohrozujucich verejné zdravie,

d) zdkaz pouZivania zdraviu $kodlivych potravin, pokrmov a napojov,

e) zakaz alebo obmedzenie prevadzky v budovach a zariadeniach, ktoré mézu ohrozit’ verejné
zdravie,

f) zékaz alebo obmedzenie pouZivania pitnej vody, ktoré nie je zdravotne bezpecna,

g) zékaz pouzivania vody, ktora nespiiia medzné hodnoty ukazovatel'ov kvality vody na
kapanie,

h) zakaz kapania vo vode, ktora nespiia poziadavky na kvalitu vody v prirodnom kupalisku a
na kvalitu vody v umelom kupalisku,

1) zakaz alebo obmedzenie hromadného podujatia,

j) uloZenie napravnych opatreni s ciel'om dosiahnut’ sulad kozmetického vyrobku s
osobitnym predpisom '**V, prikaz na stiahnutie kozmetického vyrobku z trhu '* a prikaz na
prevzatie kozmetického vyrobku spit 1*®) od spotrebitel’a v lehote primeranej zdvaznosti
rizika pre verejné zdravie,

k) zvySenie rozsahu monitorovania alebo pocetnosti monitorovania ukazovatel'ov kvality
pitnej vody alebo doplnenie monitorovania ukazovatel'ov kvality pitnej vody.



§15
Komisie na preskasanie odbornej sposobilosti a osvedcenia
0 odbornej sposobilosti

(2) Ak v tomto zadkone nie je ustanovené inak, regionalny trad verejného zdravotnictva
zriad’uje komisie na preskusanie odbornej spdsobilosti a vydava osved¢enia o odbornej
sposobilosti na epidemiologicky zavazné ¢innosti

a) pri vyrobe a Gprave pitnej vody a pri obsluhe vodovodnych zariadeni pitnej vody,

b) v zariadeniach starostlivosti o 'udské telo,

¢) pri vyrobe, manipulécii a uvaddzani do obehu potravin a pokrmov,

d) pri vyrobe kozmetickych vyrobkov,

e) v upravniach vody a pri obsluhe vodovodnych zariadeni na umelych kupaliskach

(3) Ak tento zadkon neustanovuje inak, regionalny trad verejného zdravotnictva v sidle kraja
zriad’uje komisie na preskusanie odbornej spdsobilosti a vydava osved¢enia o odbornej
spdsobilosti na

a) pracu s vel'mi jedovatymi latkami a pripravkami a s toxickymi latkami a zmesami, 'V

b) pracu s dezinfekénymi pripravkami na profesionalne pouZitie a na pracu s pripravkami na
regulaciu zivo¢iSnych skodcov na profesionalne pouzitie,

c¢) nakup, predaj a spractvanie hub,

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

§16
Odborna sposobilost’ a vydavanie osved¢eni o odborne;j
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) osved¢enim o odbornej spdsobilosti alebo

b) dokladom o absolvovani prislusného odborného vzdelania®" alebo dokladom o uznani
dokladu o vzdelani podl'a osobitnych predpisov.??

c¢) odborna spdsobilost’ sa moze preukdzat’ aj dokladom z iného ¢lenského Statu, ktory sluzi na
rovnaky ucel alebo je z neho zrejmé, Ze skutocnost’ je preukazana.

(3) Osvedcenie o odbornej sposobilosti vyda prislusny organ verejného zdravotnictva na
zéklade Ziadosti o overenie odbornej sposobilosti fyzickej osobe, ktord splita d’alej ustanovené
poziadavky.

(11) Na vykonavanie ¢innosti uvedenych v § 15 ods. 3 pism. ¢) sa pozaduje tispeSne vykonana
skuska pred komisiou na preskuisanie odbornej sposobilosti.

(13) 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
identifikacné ¢islo, ak bolo pridelené,

b) uvedenie ¢innosti, na ktora ziada osved¢enie o odbornej spdsobilosti.

(29) Prislusny organ verejného zdravotnictva vyda osvedcenie o odbornej sposobilosti do 30
dni odo dia vykonania skusky alebo odo dia podania ziadosti o vydanie osvedCenia, ak
ziadatel' nemusi vykonat skusku pred komisiou na preskiSanie odbornej spdsobilosti,



osvedcenie o odbornej sposobilosti obsahuje tieto osobné udaje odborne sposobilej osoby:
meno, priezvisko, titul, adresu trvalého pobytu, datum a miesto narodenia.

(30) Odborne sposobild osoba sa zapisuje do registra odborne spdsobilych osdb. Register
odborne sposobilych 0s6b je verejne pristupny na webovom sidle prislusného organu
verejn¢ho zdravotnictva a obsahuje meno, priezvisko, titul, adresu trvalého pobytu odborne
spdsobilej osoby a druh ¢innosti, na ktora sa osvedcenie vydava.

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

(32) Prislusny organ verejného zdravotnictva odoberie osvedcenie o odbornej sposobilosti, ak
a) dodatocne zisti, ze ziadost’ o overenie odbornej spdsobilosti alebo jej priloha obsahovala
nepravdivé udaje,

b) drzitel’ osvedcenia o odbornej spdsobilosti zavaznym sposobom alebo opakovane porusuje
povinnosti ustanovené tymto zdkonom a inymi v§eobecne zavdznymi pravnymi predpismi
upravujucimi ochranu verejného zdravia,

¢) drzitel' osvedcenia o odbornej spdsobilosti na vykonavanie ¢innosti podla § 15 ods. 3
pism. a) a b) neabsolvoval aktualiza¢ni odbornt pripravu podl'a odseku 29 alebo nepredlozil
doklad o absolvovani aktualizacnej odbornej pripravy podla odseku 30.

(33) Osoba, ktorej prislusny organ verejného zdravotnictva odobral osvedcenie o odbornej
spdsobilosti, moze opidtovne poziadat' o vydanie osvedcenia o odbornej spdsobilosti najskor
po uplynuti

a) Siestich mesiacov odo dna odobratia osvedc¢enia o odbornej spdsobilosti podla odseku 35
pism. a) a ¢),

b) jedného roka odo dna odobratia osvedcenia o odbornej sposobilosti podl'a odseku 35 pism.
b).

(35) Osvedcenie o odbornej sposobilosti zanikd smrtou drZitela osvedCenia o odbornej
spdsobilosti alebo jeho vyhldsenim za mftveho.

§17
Pitna voda

(1) Pitna voda je voda v jej pdvodnom stave alebo po Gprave urCena na pitie, varenie,
pripravu potravin alebo na iné domace tcely bez ohl'adu na jej povod a na to, ¢i bola
dodana z rozvodnej siete, cisterny alebo ako voda balend do spotrebitel’ského balenia a
voda pouzivana v potravinarskych podnikoch pri vyrobe, spracovani, konzervovani
alebo predaji vyrobkov alebo latok ur¢enych na l'udsku spotrebu.

(2) Pitné voda je zdravotne bezpecna, ak

a) neobsahuje Ziadne mikroorganizmy, parazity ani latky, ktoré v ur¢itych mnoZstvach
alebo koncentraciach predstavuju riziko ohrozenia zdravia I'udi akitnym, chronickym
alebo neskorym posobenim, a ktorej vlastnosti vnimatel'né zmyslami nezabranuju jej
poZivaniu alebo pouZivaniu, a

b) spliia limity ukazovatelov kvality pitnej vody podl'a vieobecne zavizného
pravneho predpisu vydaného podla § 62 pism. aa).

2)
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§ 26
Zariadenia spolo¢ného stravovania

(1) Zariadenia spolo¢ného stravovania su zariadenia, ktoré poskytuju stravovacie sluzby
spojené s vyrobou, pripravou a podavanim pokrmov alebo napojov na pracoviskach, v
Skolskych zariadeniach, §kolach, 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 nédpojov a na zotavovacich a inych
hromadnych podujatiach.

(2) Zariadenie socidlnopravnej ochrany deti a socialnej kurately, v ktorom sa vykondva
rozhodnutie sidu®? a zariadenie socialnopravnej ochrany deti a socialnej kurately, ktoré
utvara podmienky na pripravu stravy alebo zabezpecuje poskytovanie stravy >*) sa na tcely
tohto zdkona nepovazuje za zariadenie spolo¢ného stravovania.

(3) Stravovacie sluzby mozno poskytovat’ len v zariadeniach, ktoré spifiaju poziadavky na
stavebno-technické rieSenie, priestorové usporiadanie, vybavenie, vnitorné clenenie a na
prevadzku.

(4) Fyzicka osoba - podnikatel’ a pravnicka osoba, ktoré prevadzkuji zariadenia spolo¢ného
stravovania (d’alej len "prevadzkovatel’ zariadenia spolocného stravovania"), su 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 uré¢enych na konzumaciu stravy, do ktorych mézu vstupovat’ osoby so
zdravotnym postihnutim v sprievode psa so Specidlnym vycvikom,

b) zabezpecit’ pri vyrobe pokrmov ich zdravotni neskodnost’ a zachovanie ich vyzivovej a
zmyslovej hodnoty a vylucenie 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 zabezpe€ovani zdravotnej neSkodnosti pokrmov a napojov, a dodrZiavat’
poZziadavky na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a népojov,

d) zabezpecovat stistavnu 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 népojov pred ich znehodnotenim,

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

h) zabezpeovat kontrolu ukazovatel'ov kvality pitnej vody podl'a osobitného predpisu, 2% ak
je zariadenie zadsobované z vlastného vodného zdroja,

1) zabezpecovat’ vyzivova hodnotu hotovych pokrmov a napojov podl'a odportc¢anych
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' dokumentéciu, 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 regionadlnemu uradu verejného
zdravotnictva na schvalenie, ako aj navrh na jeho zmenu.



(5) Povinnosti podl'a odseku 4 pism. i) 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) Obmedzenie vstupu zvierat podl'a odseku 4 pism. a) sa nevztahuje na zariadenia
verejného stravovania a umoziiuje sa vstup spoloéenskych zvierat,*??) ak vstup osoby so
spoloCenskym zvieratom do priestorov uréenych na konzumadciu stravy povoli
prevadzkovatel zariadenia verejného stravovania. Prevadzkovatel zariadenia verejného
stravovania je povinny zabezpecit' oznacenie o povoleni vstupu so spolo¢enskym zvieratom
na vidite'nom mieste pri vstupe do priestorov prevadzky, ktoré su ur€ené na konzumaciu
stravy a prijat’ hygienické opatrenia na ochranu hotovych pokrmov a napojov v
prevadzkovom poriadku.

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

§51
Povinnosti fyzickych os6b

(1) Fyzické osoby st povinné

a) plnit’ opatrenia na predchadzanie ochoreniam podla § 12 ods. 2 pism. a), d) azh) a
opatrenia pri ohrozeniach verejného zdravia podl'a § 48 ods. 4 pism. a) az d), ) azi) an)
nariadené prisluSnym organom verejného zdravotnictva; to neplati v pripade povinného
oCkovania, ak si zname kontraindikacie,

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

¢) oznamit’ neodkladne oSetrujucemu lekarovi a tiradu verejného zdravotnictva alebo
regionalnemu tradu verejného zdravotnictva vSetky okolnosti doleZité na predchadzanie
vzniku a Sireniu prenosnych ochoreni a poskytovat’ informécie dolezité pre epidemiologické
vySetrenie a posudzovanie ochoreni vo vzt'ahu k vykonavanej préci,

d) podrobit’ sa v suvislosti s predchadzanim prenosnym ochoreniam lekarskym vySetreniam a
diagnostickym skuSkam, ktoré nie s spojené s nebezpecenstvom pre zdravie, preventivnemu
podéavaniu protilatok a inych pripravkov, povinnému ockovaniu, lie€eniu prenosnych
ochoreni, izolacii a karanténnym opatreniam,

e) dodrziavat’ poziadavky na zdravotnl nezdvadnost’ poZivatin pri vyrobe hotovych pokrmov
a pri manipuldcii s hotovymi pokrmami v zariadeniach spolo¢ného stravovania.

f) pouzivat’ mobilnt aplikdciu na monitorovanie dodrZiavania nariadenej izolécie, ak je im
nariadend izolacia podl'a § 60a ods. 2 alebo § 60e.

(2) Fyzické osoby s prenosnym ochorenim vylucujice choroboplodné zarodky a fyzicke
osoby vylucujuce choroboplodné zarodky bez priznakov prenosného ochorenia si d’ale;j
povinné informovat o akitnom prenosnom ochoreni alebo o svojom bacilonosicstve pri prijati
do zariadenia, v ktorom sa vykonavaju epidemiologicky zdvazné ¢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.
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§52
Povinnosti fyzickych osob - podnikatel’ov a pravnickych oséb

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

a) plnit’ opatrenia na predchddzanie ochoreniam podl'a § 12 ods. 2 pism. a) az c), €) a g) az n)
a ods. 3 a 4 a opatrenia pri ohrozeniach verejného zdravia podla § 48 ods. 4 nariadené
prislusnym organom verejného zdravotnictva,

b) predkladat navrhy podla § 13 ods. 4 na posudenie prislusSnému organu verejného
zdravotnictva a do ¢asu kladného posudenia zdrzat’ sa vykonavania posudzovanych ¢innosti;
ustanovenie § 13 ods. 4 pism. a) sa nevztahuje na

1. priestory, na ktoré bolo vydané rozhodnutie podla § 13 ods. 4 pism. a), pri zmene osoby
prevadzkovatel’a bez zmeny podmienok prevadzky,

2. ubytovacie zariadenia okrem zariadeni socialnych sluzieb, v ktorych sa poskytuje pobytova
forma socialnej sluzby,®®) a zariadeni socidlnopravnej ochrany deti a socialnej kurately, v
ktorych sa vykonavaju opatrenia pobytovou formou,

3. telovychovno — Sportové zariadenia,

4. zariadenia starostlivosti o I'udské telo,

5. prevadzky verejného stravovania bez vyroby hotovych pokrmov, stinky s rychlym
obCerstvenim a na iné zariadenia s ambulantnym predajom pokrmov a napojov a na
zotavovacich podujatiach a inych hromadnych podujatiach,

6. administrativne priestory,

7. priestory, v ktorych sa vykonéava zivnost' kupy tovaru na ucel jeho predaja kone¢nému
spotrebitel'ovi okrem predaja pokrmov, napojov alebo potravin,

c) kvalitativne a kvantitativne zistovat’ zdraviu Skodlivé faktory zivotného prostredia a
pracovného prostredia, ktoré pouzivaju pri svojej Cinnosti alebo ktoré pri ich Cinnosti
vznikaju, a ktorych pouZivanie a pripustné hodnoty st upravené osobitnymi predpismi,’*);
kvalitativne a kvantitativne zistovanie musi vykonat’ fyzickd osoba s odbornou sposobilostou
podla § 16 ods. 1,

d) zabezpecit’ hodnotenie zdravotnych rizik zo Zivotného prostredia alebo hodnotenie vplyvov
na verejné zdravie, ak sa pri posudzovani podla § 5 ods. 4 pism. f) a § 6 ods. 3 pism. ¢)
preukaZe, ze navrhovand ¢innost’ méze mat’ vyznamny vplyv na verejné zdravie a prislusny
organ verejné¢ho zdravotnictva vyZziada predloZenie hodnotenia,

e) vypracovat’ prevadzkovy poriadok, ak to ustanovuje tento zakon alebo osobitné predpisy>?),
a predlozit’ ho prisluSnému organu verejného zdravotnictva na schvalenie, ako aj navrh na
jeho zmenu, ak to ustanovuje tento zakon,

f) dodrziavat’ pracovné a technologické postupy, prevadzkovy poriadok a spravnu vyrobnu
prax,

g) zabezpeCit primerany zdravotny dohlad pre zamestnancov podla § 30a s vratane
reSpektovania Specifickych poziadaviek vyplyvajicich z rodovych prislusnosti tak, aby muzi a
zeny mali rovnakd moznost’ vykonu préce,

h) umoznit’ u€ast’ svojich zamestnancov a ziakov $kol na povinnych lekarskych preventivnych
prehliadkach vo vzt'ahu k ich praci, vySetreniach a o¢kovaniach, a to v nevyhnutne potrebnom
rozsahu,

1) zabezpecit' na pracoviskach podmienky v sulade s ergonomickymi, fyziologickymi a
psychologickymi poZiadavkami prace,

J) zabezpecit’ na zamedzenie vzniku, Sireniu a na obmedzenie vyskytu prenosnych ochoreni
dezinfekciu a regulaciu zivo¢iSnych Skodcov,

k) pouzivat pri vykonavani dezinfekcie alebo regulacie zivoc€iSnych Skodcov ako beZnej
¢innosti, ktord je sticastou Cistenia a beznych technologickych a pracovnych postupov, len
pripravky uréené na dany ucel65) a kontrolovat’ t¢innost’ a efektivnost’ vykonanej ¢innosti,

1) zabezpecit’ pre zamestnancov



1. pitnt vodu,

2. vybavenie pracovisk zariadeniami na osobnu hygienu s prihliadnutim na charakter prace,
m) oznamovat bezodkladne uradu verejného zdravotnictva a regiondlnemu tradu verejného
zdravotnictva vSetky vyznamné okolnosti na predchddzanie vzniku a Sireniu prenosnych
ochoreni a inych ochoreni a ochoreni podmienenych pracou a poskytovat im informéacie
dolezit¢ pre epidemiologické vySetrenie a pre posudzovanie ochoreni vo vztahu k
vykonavanej praci,

n) oznamovat pisomne regiondlnemu uradu verejného zdravotnictva organizovanie
hromadnych podujati spojenych s poskytovanim stravovania alebo obcerstvenia,

0) poskytovat’ zamestnancom uradu verejného zdravotnictva, zamestnancom regionalnych
uradov verejného zdravotnictva a v rozsahu pdsobnosti organov verejného zdravotnictva
podla § 3 ods. 1 pism. d) az g) zamestnancom alebo prisluSnikom tychto organov (d’alej len
,»osoba vykondvajica Statny zdravotny dozor alebo osoba vykondvajica epidemiologické
vysetrovanie®) sucinnost’ pri vykone ich opravneni podla § 55 ods. 1 a zdrzat’ sa konania,
ktoré by mohlo marit’ vykon Statneho zdravotného dozoru,

p) plnit’ alebo strpiet’ uloZené opatrenia na odstranenie zistenych nedostatkov podla § 55 ods.
2,

q) predkladat’ uradu verejného zdravotnictva ozndmenie o zlozeni a oznaCovani vyzivovych
doplnkov alebo novych potravin na umiestnenie na trh najneskér v deii jeho umiestnenia na
trh,

r) umiestnovat’ na trh len tie nové potraviny, ktoré¢ st povolené Komisiou a zaradené do
Unijného zoznamu povolenych novych potravin alebo ktoré sa pouzivaju v potravinach alebo
na potravinach v sulade s podmienkami pouzitia a poziadavkami na ich oznacovanie podla
osobitného predpisu.®>?)

(2) Fyzické osoby-podnikatelia a pravnické osoby, ktoré prevadzkuju pieskoviska, su povinné
zabezpecit’ pravidelné Cistenie a udrziavanie pieskovisk tak, aby nepredstavovali riziko
ohrozenia zdravia v désledku ich mikrobialneho a iného znecistenia a dodrziavat’ najvyssie
pripustné mnozstvo mikrobidlneho a iného znecistenia pody ustanovené vykonavacim
predpisom podl'a § 62 pism. j).

(3) Fyzické osoby — podnikatelia a pravnické osoby, ktorych predmetom cinnosti je predaj
alebo iné zaobchadzanie s vel'mi toxickymi latkami a zmesami alebo s toxickymi latkami a
zmesami, nesmu

a) predavat’ a vydavat’ fyzickym osobdm vel'mi toxickée latky a zmesi,

b) predavat’ a vydavat’ toxické latky a zmesi osobdm mladsim ako 18 rokov,

c¢) predavat’, skladovat’ a manipulovat’ s toxickymi latkami a zmesami v predajniach potravin
a hraciek alebo na miestach, kde sa potraviny a hracky predavaju, skladuja, alebo sa s nimi
manipuluje.

(4) Fyzické osoby-podnikatelia a pravnické osoby, ktoré¢ vykonavaju dezinfekciu a regulaciu
zivoc¢iSnych Skodcov ako profesiondlnu ¢innost, su povinné

a) pouzivat’ pri svojej ¢innosti len pripravky uréené na dany téel,%)

b) kontrolovat’ i€innost’ a efektivnost’ vykonanej ¢innosti,

c) oznamit zaliatok kazdej takejto Cinnosti regiondlnemu uradu verejného zdravotnictva
pisomne najneskor 48 hodin pred jej zaciatkom,

d) uviest’ v oznameni podl'a pismena c) aj miesto a ¢as vykonania dezinsekcie alebo regulécie
zivoc¢iSnych Skodcov a druh pripravku, ktory sa ma pouzit, a spdsob informovania verejnosti
alebo 0s6b takouto ¢innost'ou dotknutych,

e) zabezpec€it vykonavanie dezinfekcie a regulaciu Zivo¢iSnych skodcov len osobami, ktoré st
zdravotne spoOsobilé a odborne spdsobilé; to neplati, ak ide o dezinfekciu vykondvanu
zdravotnickymi pracovnikmi v zdravotnickych zariadeniach.

(5) Poskytovatelia zdravotnej starostlivosti a zdravotnicki pracovnici su povinni
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a) hlasit’ uradu verejného zdravotnictva alebo regiondlnemu uradu verejného zdravotnictva
vyskyt prenosného ochorenia, podozrenie na prenosné ochorenie a nosi¢stvo
choroboplodnych mikroorganizmov podl'a zoznamu uvedeného v prilohe €. 5 a v rozsahu,
ktory je uvedeny v prilohach €. 6 az 8; tato povinnost’ sa vztahuje aj na laboratoria klinicke;j
mikrobiologie,

b) predchadzat nemocnicnym nakazam, vyskyt nemocnicnych ndkaz zaznamenavat do
zdravotnej dokumentacie, vykonavat analyzu ich vyskytu a pric¢in ich vzniku a prijimat’
opatrenia na znizenie vyskytu a zabranenie Sireniu a v oblasti prevencie nemocni¢nych nakaz
zabezpecovat’ sustavné vzdeldvanie zamestnancov,

c) zaznamenavat vSetky dolezité Udaje v suvislosti s predchddzanim vzniku a Sireniu
prenosnych ochoreni do zdravotnej dokumenticie,

d) vypracovat prevadzkovy poriadok a predlozit ho regiondlnemu uradu verejného
zdravotnictva na schvalenie, ako aj ndvrh na jeho zmenu,

e) dodrziavat’ schvaleny prevadzkovy poriadok,

f) poskytovat’ tiradu verejného zdravotnictva a regionadlnemu uradu verejného zdravotnictva
udaje suvisiace s prevenciou prenosnych ochoreni v zdravotnickom zariadeni,

g) poskytovat’ uradu verejného zdravotnictva a regionalnemu uradu verejného zdravotnictva
na plnenie ich uloh informacie a d’alSie tdaje, ktoré maju k dispozicii alebo st opravnené ich
zistovat alebo vyzadovat,

h) poskytovat’ prislusSnému organu verejného zdravotnictva na ucel vykonu Statneho
zdravotného dozoru, kontroly hodnotenia zdravotnych rizik pri praci a presSetrovania
pracovnych podmienok a spdsobu prace fyzickej osoby pri podozreni na chorobu z povolania,
ako aj ich evidencie v registri rizikovych prac osobné udaje v rozsahu

1. meno a priezvisko,

2. datum narodenia,

3. adresa bydliska,

4. obchodné meno, pravna forma, sidlo a identifika¢né ¢islo pravnickej osoby alebo obchodné
meno, miesto podnikania a identifikacné Cislo fyzickej osoby — podnikatela, ktord je jej
zamestnavatel'om,

5. ndzov pracoviska, profesia a pracovné zaradenie,

6. diagnoza podl'a Medzinarodnej Statistickej klasifikacie chordb a pribuznych zdravotnych
problémov.

(6) Prevadzkovatelia zariadeni socialnych sluzieb a prevadzkovatelia zariadeni
socidlnopravnej ochrany deti a socialnej kurately sl povinni

a) hlasit’ uradu verejného zdravotnictva alebo regionalnemu uradu verejného zdravotnictva
ohrozenie verejného zdravia podl'a § 48 ods. 1 pism. b),

b) vypracovat prevadzkovy poriadok a predlozit ho regiondlnemu turadu verejného
zdravotnictva na schvalenie, ako aj ndvrh na jeho zmenu,

¢) dodrziavat’ schvaleny prevadzkovy poriadok,

d) poskytovat’ tradu verejného zdravotnictva a regiondlnemu Uradu verejného zdravotnictva
udaje suvisiace s prevenciou prenosnych ochoreni v ich zariadeni,

e) poskytovat’ iradu verejného zdravotnictva a regionalnemu uradu verejného zdravotnictva
na plnenie ich tloh informacie a d’alSie tidaje, ktoré maju k dispozicii alebo st opravnené ich
zistovat alebo vyzadovat'.

(7) V case krizovej situacie fyzicka osoba — podnikatel alebo pravnickd osoba, ktora
vykondva dezinfekciu a regulaciu zivociSnych Skodcov ako profesiondlnu ¢innost’ podla
odseku 4, oznamuje vykon kazdej takejto cinnosti prisluSnému orgadnu verejného
zdravotnictva najneskor do 24 hodin po jej ukonceni.

(8) Fyzickd osoba — podnikatel a pravnickd osoba je povinna pred zacatim prevadzky
priestorov, na ktoré sa podla odseku 1 pism. b) nevztahuje povinnost' predkladat’ navrhy
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podla § 13 ods. 4 pism. a), najneskor v denl zacCatia ¢innosti prislusSnému organu verejného
zdravotnictva

a) oznamit’ pisomne

1. obchodné meno, pravnu formu, sidlo a identifika¢né cislo, ak bolo pridelené, ak ide o
pravnicku osobu; meno, priezvisko a bydlisko a identifika¢né Cislo, ak bolo pridelené, ak ide
o fyzicka osobu — podnikatela,

2. miesto prevadzky,

3. ndzov prevadzky,

4. $pecifikaciu ¢innosti v priestoroch prevadzky,

5. datum zacatia ¢innosti v priestoroch prevadzky,

b) predlozit’ prevadzkovy poriadok, ak to ustanovuje tento zakon.*.

(9) Fyzicka osoba — podnikatel’ a pravnicka osoba, ktorej predmetom ¢innosti je kvalitativne a
kvantitativne zistovanie faktorov zivotného prostredia a pracovného prostredia na ucely
posudzovania ich mozného vplyvu na zdravie, méze tato ¢innost’ vykonavat’ len vtedy, ak ma
osvedéenie o akrediticii;**® osvedenie sa nevyzaduje, ak ide o zistovanie fyzikalnych
faktorov.

Statny zdravotny dozor
§ 54

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

(2) Epidemiologickym vySetrovanim sa zist'uju okolnosti dolezité na vymedzenie ohniska
nakazy, posudzuju sa priciny a spdsoby $irenia prenosnych ochoreni a vykonavaji sa potrebné
opatrenia na predchadzanie vzniku a Sireniu prenosnych ochoreni; epidemiologické
vySetrovanie sa vykonava u kazdej osoby a na miestach, kde mozno v suvislosti s prenosnym
ochorenim alebo s podozrenim z prenosného ochorenia zistit” skutocnosti doleZité na prijatie
protiepidemiologickych opatreni.

(3) Statny zdravotny dozor a epidemiologické vysetrovanie vykonavaji osoby vykonavajice
Statny zdravotny dozor alebo osoby vykonavajiuce epidemiologické vySetrovanie, ktoré sa pri
vykone Statneho zdravotného dozoru a pri vykone epidemiologického vySetrovania
preukazuju sluZobnym preukazom.

(4) Statny zdravotny dozor nad dodrziavanim opatreni podl'a § 12 ods. 2 pism. a) alebo pism.
b) sa vykondva s pouzitim tidajov poskytnutych uradu verejného zdravotnictva podl'a
osobitného predpisu.®®®)

(5) Statny zdravotny dozor nad dodrZiavanim opatrenia, ktoré spo¢iva v nariadeni izolacie v
domécom prostredi, ak fyzicka osoba stihlasila s podrobenim sa izol4cii v doméacom prostredi
za pouZitia mobilnej aplikacie na monitorovanie dodrZiavania nariadenej izolcie, sa moze
vykonat’ len sposobom a za podmienok ustanovenych v § 60a az 60e.

(6) Organy verejného zdravotnictva pri vykone Statneho zdravotného dozoru nad zdravymi
pracovnymi podmienkami koordinuju svoju ¢innost’ s orgdnmi Statnej spravy v oblasti
in$pekcie prace)

§ 55

(1) Osoba vykonavajuca statny zdravotny dozor je pri plneni svojich tlloh opravnena

a) pozadovat’ preukdzanie totoznosti fyzickych osdb pri vykonavani tloh podl'a tohto zdkona,
b) vstupovat’ na pozemky, do prevadzkarni, zariadeni a objektov, ktoré suvisia s predmetom
Statneho zdravotného dozoru, a pozadovat’ potrebné sprevadzanie,



c) odoberat’ vzorky v mnozstve a v rozsahu potrebnom na vySetrenie a vykonavat ich odborné
posudenie,

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

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

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

g) ukladat’ na mieste vykonu epidemiologického vysetrovania opatrenia na predchadzanie
vzniku a $ireniu prenosnych ochoreni podla § 12 ods. 2,

h) zistovat’ v ohnisku nakazy osobné udaje 0sob chorych na prenosné ochorenie, 0sob
podozrivych z prenosného ochorenia a 0s6b podozrivych z ndkazy v tomto rozsahu: meno,
priezvisko, rodné ¢islo, trvaly pobyt, kontaktnd adresa, telefonicky kontakt, meno a priezvisko
vSeobecného lekara, udaje o zdravotnom stave v rozsahu potrebnom na zabezpecenie
epidemiologického vySetrovania, udaje o podozrivych faktoroch, vektoroch prenosu, imunite
0sdb v ohnisku ndkazy a d’alSie epidemiologické udaje.

1) kontrolovat’ plnenie opatreni ulozenych podl'a § 12 a odseku 2.

(2) Opatrenia na odstranenie zistenych nedostatkov podl'a odseku 1 pism. f) st

a) zékaz vyroby, manipulacie alebo uvadzania do obehu vyrobkov, ktoré odporuju
poziadavkdm ustanovenym tymto zdkonom a inymi v§eobecne zavdznymi pravnymi
predpismi upravujicimi ochranu verejného zdravia,

b) prikaz na stiahnutie vyrobkov z obehu, ak predstavuju riziko vdzneho poskodenia
verejného zdravia,

c) prikaz na zneSkodnenie vyrobkov podla pismena a) pri preukdzani ich zdravotne;j
Skodlivosti,

d) zdkaz pouzivania pitnej vody, ktord nie je zdravotne bezpecna (§ 17 ods. 2),

e) zékaz kpania vo vode, ktora nespliia poziadavky na kvalitu vody v prirodnom kapalisku a
na kvalitu vody v umelom kupalisku,

f) zékaz pouZzivania pristrojov a zariadeni, ktoré bezprostredne ohrozuju zdravie l'udi,

g) nariadenie uzatvorenia prevadzky alebo jej Casti na potrebné obdobie, ak sa pri vykone
kontroly zisti také porusenie tohto zakona a inych vSeobecne zavaznych pravnych predpisov
upravujucich ochranu verejného zdravia, ktoré méze mat’ bezprostredne za nésledok riziko
vazneho poskodenia zdravia l'udi,

h) zakaz vyroby a uvadzania do obehu zdraviu nebezpecnych potravin, pokrmov alebo inych
vyrobkov,

1) nariadenie vykonania Specidlnych merani, analyz alebo vySetreni na G¢ely hodnotenia
zdraviu Skodlivych faktorov a ich vplyvu na verejné zdravie,

j) doGasny zékaz spristupnenia kozmetického vyrobku na trhu'3*) po dobu potrebnii na
vykonanie odborného postidenia alebo preverenia dovodného podozrenia, Ze kozmeticky
vyrobok predstavuje riziko pre verejné zdravie,

k) zédkaz alebo iné obmedzenie spristupnenia kozmetického vyrobku na trhu, ako je uvedené v
pismene j), prikaz na stiahnutie kozmetického vyrobku z trhu'#?) alebo prikaz na prevzatie
kozmetického vyrobku spit’*?) od spotrebitela, ak

1. je potrebné okamzite zasiahnut’, pretoze kozmeticky vyrobok predstavuje vazne riziko pre
verejné zdravie,

2. zodpovedna osoba neprijala v uréenej lehote vhodné opatrenia podl'a § 12 ods. 3 pism. j)
alebo

3. kozmeticky vyrobok bol ohldseny zo systému RAPEX,%%)

1) docasné obmedzenie spristupnenia kozmetického vyrobku na trhu, docasné stiahnutie
kozmetického vyrobku z trhu alebo docasné prevzatie kozmetického vyrobku spat’ od



http://www.zakonypreludi.sk/zz/2007-355#f7303321#f7303321
http://www.zakonypreludi.sk/zz/2007-355#f7303335#f7303335
http://www.zakonypreludi.sk/zz/2007-355#f7303336#f7303336
http://www.zakonypreludi.sk/zz/2007-355#f7303031#f7303031
http://www.zakonypreludi.sk/zz/2007-355#f7304021#f7304021

spotrebitel’a, ak je kozmeticky vyrobok v sulade s osobitnym predpisom,*’®) ale preukéazatelne
predstavuje alebo mdze predstavovat’ vazne riziko pre verejné zdravie.

(3) Osoba vykonavajlca statny zdravotny dozor pri ulozeni opatrenia podl'a odseku 2 je
povinna o ulozeni opatrenia vyhotovit’ zapisnicu s poucenim o moznosti podat’ namietky
podl'a odseku 4 a jedno vyhotovenie zapisnice odovzdat’ tomu, komu bolo opatrenie ulozené.
(4) Proti ulozenému opatreniu na odstranenie zistenych nedostatkov st pripustné namietky,
ktoré nemaji odkladny ucinok. Namietky mozno podat’ pisomne do desiatich dni od uloZenia
opatrenia na odstranenie zistenych nedostatkov organu verejného zdravotnictva, ktorého
zamestnanec alebo prislusnik (§ 54 ods. 2) opatrenie ulozil.

(5) Prislusny organ verejného zdravotnictva je povinny o namietkach podla odseku 4
rozhodnut’ do 15 dni od ich dorucenia. Proti rozhodnutiu o namietkach sa nemozno odvolat’.

§ 56
Priestupky

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

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

b) nevykona nariadenu dezinfekciu a regulaciu zivocisnych skodcov,

¢) sa nepodrobi nariadenej izolacii alebo nestrpi nariadeny zvySeny zdravotny dozor, lekarsky
dohl’ad alebo sa nepodrobi nariadenym karanténnym opatreniam,

d) nevykond nariadené opatrenia na zabranenie Sireniu ochoreni prenosnych zo zvierat na
l'udi,

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

f) nesplni nariadené opatrenie pri ohrozeniach verejného zdravia podla podl'a § 48 ods. 4
pism. a) az d), f) az 1), n), r), t), u), y) az ab),

g) nespolupracuje s uradom verejného zdravotnictva alebo regiondlnym uradom verejného
zdravotnictva pri plneni nariadenych opatreni na predchddzanie ochoreniam,

h) porusi oznamovaciu povinnost’ alebo povinnost’ poskytnut’ informacie podla § 51 ods. 1
pism. ¢),

1) sa nepodrobi v suvislosti s predchadzanim prenosnym ochoreniam lekarskym vySetreniam
alebo diagnostickym skuskam, ktoré nie st spojené s nebezpe€enstvom pre zdravie,
preventivnemu podavaniu protilatok alebo inych pripravkov, lieCeniu prenosnych ochoreni,
1zolacii alebo karanténnym opatreniam,

J) neinformuje o svojom akitnom prenosnom ochoreni alebo o svojom bacilonosicstve pri
prijati do zariadenia, v ktorom sa vykondvaji epidemiologicky zdvazné ¢innosti, do
zariadenia socialnych sluzieb alebo do zariadenia socidlnopravnej ochrany deti a socidlnej
kurately,

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

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

m) ohrozi alebo porusi zdravotnu nezavadnost’ poZivatin a hotovych pokrmov v zariadeniach
spolo¢ného stravovania,

n) ako vlastnik bytovej budovy alebo nebytovej budovy, ktory nie je fyzickou osobou-
podnikatel'om alebo pravnickou osobou, porusi niektorti z povinnosti podl'a § 17d,

0) nedodrziava niektoru z povinnosti podla § 60a ods. 4.
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(2) Priestupku na useku verejného zdravotnictva sa dopusti ten, kto sa v ¢ase krizovej situacie
nepodrobi opatreniam podl'a § 12 ods. 2 pism. a) alebo pism. b), a to nariadenej izolacii alebo
nariadenym karanténnym opatreniam sivisiacim so vstupom na tzemie Slovenskej republiky
v stvislosti so vznikom pandémie alebo Sirenim nebezpecnej nakazlivej l'udskej choroby; za
tento priestupok sa ulozi pokuta vo vyske az do 5 000 eur.

(3) Za priestupok podl'a odseku 1 mozno ulozit’ pokutu do 1 659 eur a v blokovom konani do
99 eur, ak odsek 2 alebo odsek 4 neustanovuje inak. Za nepodrobenie sa povinnému
ockovaniu mozno ulozit’ pokutu v stthrnnej vyske 331 eur.

(4) Za priestupok podl'a odseku 1 pism. c) a f) spachany v ¢ase krizovej situacie sa v
blokovom konani ulozi pokuta do 1000 eur; tieto priestupky v blokovom konani m6zu
prejednavat’ aj organy Policajného zboru a obecnej policie.

(5) Priestupky podl’a tohto zdkona prejednavaji v rozsahu svojej posobnosti trad verejného
zdravotnictva, regionalny urad verejného zdravotnictva a organy verejného zdravotnictva
uvedené v § 3 ods. 1 pism. d) az g), ak odsek 4 neustanovuje inak. Na priestupky a na ich
prejednavanie sa vztahuje osobitny predpis.®7)

3) Zakon ¢. 125/2006 Z. z. o in$pekcii prace a o zmene a doplneni zakona ¢. 82/2005 Z. z. o nelegalnej praci a nelegalnom
zamestnavani a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

9) Zakon Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorsich predpisov.

11) § 7 ods. 5 zékona €. 67/2010 Z. z. o podmienkach uvedenia chemickych latok a chemickych zmesi na trh a 0 zmene a
doplneni niektorych zakonov (chemicky zakon).

13ad) C1. 2 ods. 1 pism. h) nariadenia (ES) & 1223/2009 v platnom zneni.

13ah) C1. 25 ods. 1 nariadenia (ES) &. 1223/2009 v platnom zneni.

14a) C1. 2 ods. 1 pism. q) nariadenia (ES) ¢.1223/2009 v platnom zneni.

14b) Cl. 2 ods. 1 pism. r) nariadenia (ES) ¢.1223/2009 v platnom zneni.

21) Zakon €. 455/1991 Zb. o zivnostenskom podnikani (zivnostensky zakon) v zneni neskorsich predpisov.

22)§ 11 az 19 zékona €. 293/2007 Z. z. o uznavani odbornych kvalifik4cii v zneni neskorsich predpisov.

24) Zéakon ¢. 505/2009 Z. z. o akreditacii orgdnov posudzovania zhody a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov.

32) § 52 ods. 1 zakona ¢. 305/2005 Z. z.

33) § 47 ods. 3 pism. b) prvy bod a pism. ¢) druhy bod a § 63 ods. 4 zakona ¢. 305/2005 Z. z.

33aa) § 2 pism. a) vyhlasky Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky ¢. 123/2008 Z. z. o podrobnostiach o
ochrane spoloc¢enskych zvierat a o poziadavkach na karanténne stanice a utulky pre zvierata.

34) Napriklad nariadenie vlady Slovenskej republiky ¢. 416/2005 Z. z. o minimalnych zdravotnych a bezpe¢nostnych
poziadavkach na ochranu zamestnancov pred rizikami suvisiacimi s expoziciou vibraciam v zneni nariadenia vlady
Slovenskej republiky ¢. 629/2005 Z. z., nariadenie vlady Slovenskej republiky ¢. 115/2006 Z. z. o minimalnych zdravotnych
a bezpecnostnych poziadavkach na ochranu zamestnancov pred rizikami suvisiacimi s expoziciou hluku v zneni nariadenia
vlady Slovenskej republiky ¢. 555/2006 Z. z., nariadenie vlady Slovenskej republiky ¢. 355/2006 Z. z. o ochrane
zamestnancov pred rizikami sivisiacimi s expoziciou chemickym faktorom pri praci v zneni neskorsich predpisov.

47b) Cl. 5 nariadenia (ES) &. 1223/2009 v platnom zneni.

63) Zakon ¢. 448/2008 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.

65) Zakon ¢. 217/2003 Z. z. o podmienkach uvedenia biocidnych vyrobkov na trh a o zmene a doplneni niektorych zakonov
v zneni neskorsich predpisov.

65a) Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) 2015/2283 z 25. novembra 2015 o novych potravinach, ktorym sa meni
nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011, ktorym sa zruSuje nariadenie Europskeho parlamentu a Rady
(ES) ¢. 258/97 a nariadenie Komisie (ES) & 1852/2001 (U. v. EU L 327, 11. 12. 2015).

65¢) § 2 pism. d) zakona ¢. 505/2009 Z. z.

66a) § 6 ods. 5 nariadenia vlady Slovenskej republiky ¢. 404/2007 Z. z.

66b) § 63 ods. 21 zakona ¢. 351/2011 Z. z. o elektronickych komunikaciach v zneni neskorsich predpisov.



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

§1
Touto vyhlasSkou sa ustanovuji podrobnosti o
a) hygienickych poziadavkach na stavebno-technické rieSenie, priestorové usporiadanie,
vybavenie, vniitorné ¢lenenie a na prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania, D%
b) poziadavkach na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a napojov,
¢) poziadavkach na vyzivovu hodnotu pokrmov,
d) poziadavkach na postup pri odbere vzoriek hotovych pokrmov a pri ich uchovavani a na
obsah dokumentacie o odobratych vzorkach,
e) poziadavkach na dodrZiavanie osobnej hygieny a dodrziavanie hygienickych poziadaviek
zamestnancami zariadenia spolo¢ného stravovania.

§2
(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi byt udrziavané v Cistote a v dobrom technickom
stave.

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

a) Cistenie a dezinfekciu,

b) zabranenie hromadeniu necistoty, styku s toxickymi materidlmi, vytvaraniu kondenzacnej
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 vonkaj$ej kontaminacie,

d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin a pokrmov.

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

(4) Prevadzky zariadenia spolocného stravovania musia byt’ stavebne oddelené alebo
prevadzkovo oddelené podrla 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 spolo¢ného stravovania nie je napojené na kanalizéciu, ma mat’
zabezpecené pravidelné vyvazanie obsahu zumpy, a to najneskor po jej naplneni do dvoch
tretin obsahu.

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

§3
(1) Zariadenie spolo¢ného 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
%0,

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.

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

(4) Sklad podl'a odseku 2 pism. ¢) a d) mozno podl'a kapacity zariadenia spolo¢ného
stravovania nahradit’ chladni¢kou a mraznic¢kou. Teplota v chladni¢ke a mraznicke musi byt
monitorovana povinne kalibrovanym meradlom.?)

(5) Velkost skladu potravin méa umoznit’ ulozenie potravin na hygienicky vyhovujtcich
podlozkach, v regaloch alebo zavesenim, pradenie vzduchu okolo ulozenych potravin, dobry
pristup k uloZzenym potravindm pri manipuldcii s nimi a pri kontrole ich zdravotne;j
neskodnosti a pouzitie mechaniza¢nych prostriedkov pri preprave potravin. Polotovary,
rozpracované pokrmy a hotové pokrmy v nddobach nemozno skladovat’ priamo na podlahe.

§4
(1) O vykonavanej dezinfekcii a ni¢eni zivoc¢isSnych skodcov sa musi v zariadeni spolo¢ného
stravovania viest’ evidencia.
(2) Kazdy drez alebo podobné zariadenie ur¢ené 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 Cistote.
(3) Cez skladové priestory a prevadzkové priestory zariadenia spolo¢ného stravovania nesmie
prechadzat’ nechranené kanalizacné potrubie a teplovodné potrubie.

§5
(1) Ak sa vydéavaji hotové pokrmy do prepravnych nadob, musi byt tdto Cinnost’ zabezpecena
a vykonavana hygienicky vyhovujicim sposobom tak, aby nedoSlo k naruSeniu kvality a
zdravotnej neSkodnosti hotovych pokrmov.
(2) Na umyvanie prepravnych nadob, ich skladovanie a na vydavanie pokrmov v prepravnych
nadobach sa vyclenujii samostatné priestory. Priestor na umyvanie prepravnych nadob musi
byt stavebne oddeleny alebo prevadzkovo oddeleny od priestoru na umyvanie kuchynského
riadu a musi byt vybaveny zariadenim s privodom teplej vody s teplotou najmenej 45 °C a s
privodom studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.
(3) Prijem pouzitého stolového riadu musi byt stavebne oddeleny alebo prevadzkovo
oddeleny od vydaja stravy.

§6
(1) Zariadenie spolocného stravovania s vynimkou zariadenia s rychlym obcerstvenim musi
mat’ vytvorené podmienky na umyvanie ruk stravnikov a zabezpecené priestory na odkladanie
odevu.

(2) V zariadeni spolo¢ného stravovania musi byt’ zabezpeceny dostatocny privod teplej vody s
teplotou najmenej 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¢ucou studenou pitnou vodou a teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C z
verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

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

(4) Zé4chody pre zamestnancov zariadenia spolo¢ného stravovania musia byt oddelené pre
zeny a muzov a udrziavané v pouziteInom stave a v Cistote. Zachody musia byt’ aj pri Satniach
pre zamestnancov zariadenia spolo¢ného stravovania, aj pri priestoroch, v ktorych su sprchy a
umyvadla. V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom pracuje najviac pat’ zamestnancov v
jednej zmene, moze byt jeden zachod spolocny pre muzov a Zeny. V zariadeni spolo¢ného
stravovania, v ktorom pracuje viac ako 50 Zien, musia byt’ kabiny na osobnu hygienu Zien.

(5) Pre stravnikov musia byt’ vyclenené samostatné zachody oddelené pre muzov a zeny a
udrziavané v pouziteI'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 nddobou s uzatvaracim priklopom ovladateI'nym
zoSliapnutim.

(7) V predsieni zachodu musi byt umyvadlo s privodom teplej vody s teplotou najmenej 45
oC a privodom studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja, mydlo,
zariadenie na osus$enie ruk alebo hygienicky prostriedok na utretie rik. Ak je utretie rak
zabezpecené papierovymi utierkami, musi byt’ v predsieni zachodu aj nddoba na pouzité
papierové utierky.

§7
Sklad organického odpadu musi byt rieseny tak, aby bol do neho pristup zvonku, aby bol
kryty, vetratelny, I'ahko €istite'ny a uzavieratel'ny. Sklad organického odpadu musi byt
vybaveny tecticou teplou vodou s teplotou najmenej 45 oC z verejného vodovodu alebo
vlastného zdroja a kanaliza¢nou vypust'ou, musi byt’ chraneny pred pristupom Skodcov a
nesmie byt’ zdrojom kontamindcie potravin a pokrmov, pitnej vody, zariadeni a priestorov
zariadenia spolo¢ného stravovania.

§8
(1) Osoby, ktoré prichadzaji do priameho styku s potravinami a ndpojmi, mézu upratovat’ a
umyvat pouzity stolovy riad v odévodnenych pripadoch a za predpokladu ¢asového oddelenia
vykonu tychto ¢innosti od vykonu vlastnej prace. Po skon¢eni upratovania alebo umyvania
pouzitého stolového riadu musia tieto osoby vykonat” dokladnt o€istu rik a dat’ si Cisty
pracovny odev.
(2) Pracovné pomocky, ktoré sa pouzivaji na upratovanie podldh, musia byt’ zreteI'ne
oznacené a uloZené oddelene od pracovnych pomocok na €istenie pracovnych ploch a
zariadeni prichadzajucich do priameho styku s potravinami, pokrmami a napojmi.
(3) Cistiace a dezinfekéné prostriedky musia byt ulozené oddelene od potravin, pokrmov a
napojov.
(4) Udrziavacie prace®®) v zariadeni spoloéného stravovania sa vykonajii bezodkladne po ich
poruseni alebo znecisteni; mal'ovanie vo vyrobnom priestore a skladovacich priestoroch v
zariadeniach spolo¢ného stravovania v Skolach a v Skolskych zariadeniach sa vykona
najmenej jedenkrat rocne.



§9
(1) Vyroba pokrmov a napojov podlieha zidsadam spravnej vyrobnej praxe.?
(2) Na zabezpecenie zdravotnej neskodnosti vyrabanych pokrmov a napojov
a) mozno uchovavat’ len polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy, ktoré su
uvedené v prilohe €. 2; ¢as a teplota ich uchovavania st uvedené v prilohe €. 2,
b) mozno zmrazené potraviny, polotovary a hotové pokrmy rozmrazovat v pripravovniach
alebo na urcenych pracovnych miestach v rozmrazovaci alebo v chladnicke pri teplote najviac
4 °C; ich rozmrazovanie vo vode alebo pri kuchynskej teplote je nepripustné,
¢) sa nesmu zmrazovat’ potraviny okrem chladeného a vékuovo baleného misa, ryb a inych
morskych Zivo¢ichov,*® oéistenej a nakrajanej zeleniny, 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, ¥
€) mozno hotové pokrmy studenej kuchyne pripravovat’ len z potravin vychladenych na
teplotu najviac 5 °C okrem pekarenskych vyrobkov; teplota pripravovanych pokrmov moze
byt najviac 10 °C,
f) mozno na pripravu pokrmov pouzivat’ Cerstvé vajcia hrabavej hydiny, pasterizované susené
vajecné hmoty a mrazené vaje¢né hmoty len po ich dokladnom tepelnom spracovani okrem
pokrmov z tepelne nespracovaného méisa, ryb a inych morskych zivoc¢ichov a pokrmov
z Ciastocne tepelne nespracovaného misa, ryb a inych morskych Zivocichov, ktoré moézu
obsahovat’ tepelne nespracované slepacie vajcia triedy A, ktoré pochadzaju zo schvalenych
chovov a spifiaju poziadavky podla osobitnych predpisov,” ak sa slepacie vajcia po rozbiti
ihned’ pouziju na pripravu pokrmu z tepelne nespracovaného mésa a pri rozbijani vajec sa
postupuje podla zasad spravnej vyrobnej praxe,?,
g) musia byt zmrazené vaje¢né hmoty tepelne spracované v deii ich rozmrazenia; ich
opitovné zmrazovanie je nepripustné,
h) moZno na smaZenie rozpracovanych pokrmov pouzivat len tuky uréené na tepelnu pripravu
a na kontinualne smazenie len tuky urcené na tento ucel; tuky na kontinudlne smaZenie sa
pouzivaju najdlhSie 24 hodin; pri smazeni pokrmov prevadzkova teplota tuku je najviac 180
°C, ak nie je vyrobcom ur¢end inak,
1) mozno podavat len pokrmy z tepelne spracované¢ho misa.
J) moZno na zmrazovanie pouZzivat’ len hlboko zmrazovacie zariadenie osobitne uréené na
tento ucel; teplota v jadre vyrobku pri zmrazeni je najmenej — 18 °C alebo niZSia,
k) moZno podavat’ pokrmy z tepelne nespracovaného maisa, ryb a inych morskych Zivo¢ichov
a pokrmy z ¢iasto¢ne tepelne nespracovaného mésa, ryb a inych morskych zivocichov len
v prevadzkach verejného stravovania.

(3) Na zabezpecenie podmienok pocas tepelného spracovania pokrmov

a) mozno potraviny tepelne spractivat’ len nevyhnutny Cas, ktory je postacujici na usmrtenie
mikroorganizmoyv,

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

¢) musi sa zabezpecit, aby teplota pri tepelnom opracovani vSetkych casti mésa bola najmene;j
70 °C dosiahnutd v jadre vyrobku, pricom technologicky proces nema neprimerane zmenit’
texturu 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,



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

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

g) sa nesmu nevychladnuté pokrmy dévat’ do chladiarne; chladiarent nesmie byt preplnena
pokrmami,

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

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

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

b) musia sa pouzivat’ vhodné pracovné pomdcky a vylucit’ priamy styk rak zamestnancov s
pokrmami a napojmi, najmé v konecnej faze ich technologického spracovania a pri obsluhe,
c¢) sa musi manipulovat’ s kuchynskym riadom, naradim, so stolovym riadom a s ostatnym
kuchynskym zariadenim tak, aby sa zabranilo 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 materidlu a so stivislym 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’ dostatocné mnozstvo oddelenych pracovnych ploch so zretel'om na
druh suroviny a sposob jej spracovania a ich viditelné oznacenie; zdmena tychto pracovnych
ploch pri ich pouzivani je nepripustnad,

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

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

h) moZno vystavovat’ pokrmy len v zariadeniach urcenych na tento tcel, ktoré zabezpecia ich
ochranu pred kontaminaciou,

1) mozno prepravovat’ hotové pokrmy v uzavretych Cistych nadobach zhotovenych na tento
ucel a v hygienicky vyhovujacich vozidlach.

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

a) mozno podavat’ len v prevadzkach verejného stravovania, ktoré oznamili tito ¢innost’
prislu§nému organu §tatnej spravy vo veci tiradnej kontroly potravin®) a

b) podavaju sa ihned’ po ich dohotoveni.

(7) Teplota v jadre vyrobku pri priprave pokrmu z Ciasto¢ne tepelne nespracovaného maésa,
ryb a inych morskych zivo¢ichov méze byt menej ako 70 °C podl'a zasad spravnej vyrobnej
praxe?)

(8) V jedalnom listku zariadenia verejného stravovania, ktoré ponika pokrmy z tepelne
nespracovan¢ho mésa a vajec podl'a odseku 6, sa uvedie informécia pre spotrebitel'a

o zdravotnych rizikdch’) spojenych s konzumovanim tepelne nespracovaného misa a vajec
slovami: ,,Neodporuca sa, aby tepelne nespracované miso a vajcia konzumovali deti, tehotné
zeny, dojCiace Zeny a osoby s oslabenou imunitou.



§10

(1) Vyzivova hodnota podavanych pokrmov vychédza z obsahu vyzivovych faktorov podla
odportacanych vyzivovych davok pre jednotlivé vekové skupiny obyvatel'stva.

(2) Zostava jedal podavanych v zariadeniach spolo¢ného stravovania okrem prevadzok
verejného stravovania mdze obsahovat’ ranajky, desiatu, obed, olovrant, veceru, pripadne
druhu veceru. Priemerné hodnoty obsahu energie, bielkovin, tukov a cukrov za ¢asové
obdobie jedného mesiaca sa mozu od hodnot odporucanych vyzivovych davok odliSovat’ v
rozpiti od 5 % do 10 % a vitaminov a mineralnych latok v rozpéti od 10 % do 20 %. Z
celkovej dennej vyzivovej davky sa pocita v priemere 18 % na rafajky, 15 % na desiatu, 35 %
na obed, 10 % na olovrant a 22 % na veceru. Ak sa v zariadeni spolo¢ného stravovania
podava aj druha vecera, ta predstavuje zvySenie prijmu energie a vyzivovych faktorov
spravidla 0 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
pomdcky vyhradené vylu¢ne na odber vzoriek, ktoré si umyté a vyvarené pri teplote 100 °C
pocas 15 minut.

(2) Vsetky sucasti hotového pokrmu sa musia uchovavat’ osobitne v samostatnej nddobe. Ak
je priloha hotového pokrmu alebo iné sucast’ hotového pokrmu sucast’ou viacerych pokrmov,
mozno uchovévat’ 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 skoncenia vydaja uchovavané v chladnicke pri teplote 2 °C az
6 °C. Po uplynuti 48 hodin musia byt’ vzorky odstrdnené neskodnym sposobom; nesmu sa
pouzit’ na spotrebu.

(6) Dokumentécia o odobratych vzorkach musi obsahovat’ ddtum odberu vzorky, ak st
pokrmy pripravované v roznom ¢ase, aj hodinu odberu vzorky, druh vzorky a meno a
priezvisko osoby, ktord odber vzorky vykonala.

§12
Zamestnanci

a) vstupuju na pracovisko len v ¢istom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrziavaju d’alSie
zéasady osobnej Cistoty, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomocok,

b) dokladne si umyvaju a podl'a potreby dezinfikuji ruky pred vstupom na pracovisko a pred
zaCatim Cinnosti, ihned’ po ich znecisteni, pri prechode z jedného druhu prace na druhy, po
fajCeni, po uprave Satstva a osobitne po pouZiti zachodu,

¢) neopust’aju pracovisko v pracovnom odeve,

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

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



pokryvku ust,

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

g) nevykonévaju pocas prace toaletné tipravy zovnajsku,

h) nemaju na rukach pocas préce Sperky, hodinky a iné ozdobné predmety a v pracovnom
odeve maju len ¢istil vreckovku a pomdcky potrebné na vykon prace,

1) nefaj¢ia a nejedia v miestnostiach, v ktorych su potraviny, polotovary a pokrmy,

J) pouzivaju pri vydaji hotovych pokrmov jednorazové rukavice.

D)
2)

3)

4)

§ 26 ods. 2 zékona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a
doplneni niektorych zakonov.

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

§ 17 ods. 1 zakona ¢. 157/2018 Z. z. o metrologii a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

3a) § 139b ods. 16 zakona €. 50/1976 Zb. o izemnom planovani a stavebnom poriadku (stavebny
zakon) v zneni zakona ¢. 312/2018 Z. z.

Cl. 5 nariadenia (ES) &. 852/2004. § 251 az 258a vynosu Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej
republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100, ktorym
sa vydava prva Cast’ a prva, druhd a tretia hlava druhej asti Potravinového kodexu Slovenskej republiky
(oznamenie ¢. 195/1996 Z. z.) v zneni neskorsich predpisov.

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

)
6)

7)

9)

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

Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenske;j
republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100 v zneni neskorsich predpisov.

Nariadenie Europskeho Parlamentu a Rady (EU) €. 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa
vytvara spolo¢na organizacia trhov s pol'nohospodarskymi vyrobkami a ktorym sa zrusujii nariadenia
Rady (EHS) & 922/72, (EHS) ¢. 234/79, (EHS) ¢. 1037/2001 a (EHS) ¢.1234/2007 (U.v. EU; U. v. L
347/671, 20. 12. 2013) v platnom zneni. Nariadenie komisie (ES) €. 589/2008 z 23. juna 2008, ktorym
sa ustanovuju podrobné pravidla vykonavania nariadenia Rady (ES) ¢.1234/2007 o obchodnych
normach pre vajcia (U. v. EU; U. v. L 163/6, 24. 6. 2008) v platnom zneni.

Cl. 14 nariadenia (ES) ¢. 178/2002 z 28. januara 2002 Eurépskeho parlamentu a Rady, ktorym sa
ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriad'uje Eurdpsky trad pre
bezpe&nost’ potravin a stanovuji sa postupy v zaleZitostiach bezpeénosti potravin (U. v. EU; U. v. L
031, 1. 2. 2002) v platnom zneni.



Priloha ¢. 1

Pocet Hruba Hruba Hruba Pripravoviia |Cista Cista Studena Pripravovna |Pripravoviia | Umyvaren Umyvarenn |Umyvaren
podavanych |pripravovia |pripravoviia |pripravoviia |na pripravovia |pripravovia |kuchyna mucnych cukrarskych |kuchynského |tanierov, |[prepravnych
hlavnych zeleniny méisa ryb rozbijanie  |zeleniny mésa pokrmov vyrobkov  [riadu priborov a |nadob

jedal denne vajec poharov

do 300 P P P P P P P P P P P P

do 1 000 S S S S P P S P S P S S

nad 1 000 S S S S S S S S S S S S
Poznamky:

S - stavebne oddeleny priestor,
P - prevadzkovo oddeleny priestor.
Prevadzky sa zriad'uju podl'a rozsahu vyroby a sortimentu jedal.




Priloha ¢. 2

PODMIENKY UCHOVAVANIA POLOTOVAROV, ROZPRACOVANYCH

POKRMOV A HOTOVYCH POKRMOV

Polotovary, rozpracované pokrmy Teplota a cas Poznamka
a hotové pokrmy uchovavania
0-4C [5-8C |-18°C
Polotovary

Nespotrebovany obsah konzerv po otvoreni (napr. 24 h Oh 0h Neskladovat’ v plechu, prelozit’ do

ovocie, zelenina, pretlaky, huby, ryby v oleji, losos) uzavierate'ného obalu zo skla, z
nerezu alebo plastu.
Pastéty a masové konzervy sa po
otvoreni nesmu uchovavat'.
Cas uchovavania sa nevztahuje na
kaviar. O otvoreni konzervy sa
vedie evidencia s uvedenim datumu
a hodiny; tieto tidaje sa vyznacia aj
na obale potraviny.

Nespotrebovany obsah po otvoreni origindlneho obalu 48 h Oh 0h O otvoreni obalu potraviny sa vedie

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

Maiso plnené, mleté 3h Oh 0h

Maiso chladené krajané, médso vakuovo balené po otvoreni 24 h Oh *14 dni | O otvoreni obalu vakuovo balené¢ho

spotrebitel’ského obalu miésa sa vedie evidencia s uvedenim
datumu a hodiny otvorenia, tieto
udaje sa vyznacia aj na obale
potraviny. * Plati pre médso chladené
krajané. Po rozmrazeni sa nesmie
znovu zmrazovat'.

NaloZené miso (napr. zverina), razni¢i, midso na grilovanie 48 h 0Oh 0h

Obal'ované miso, hydina, ryby, syry, zelenina, huby 3h Oh 0h

Miso, hydina po rozmrazeni 24 h 0h 0Oh Nesmie sa znovu zmrazovat'.

Ryby a iné morské Zivoc¢ichy, hotové pokrmy typu ,,sushi“ po |24 h 0Oh *14 dni |*Ryby a iné morské Zivoc¢ichy

rozmrazeni*?) dodané nezmrazené. Urcené na
podavanie. Nesmu sa znovu
zmrazovat'.

Ocistena, nakrajana zelenina 12h 3h 10 dni | Nakrajané.

Cukrarske cesto 24 h 12h Oh

Cesto na palacinky, lievance a na obalovanie 12h Oh Oh

Knedle plnené (ovocné a misové) 12h Oh 0Oh

Rozpracované pokrmy

Zelenina ocistena, umyta, krajana, ur¢ena 3h Oh 0Oh

na Salaty, ozdoba

Varené cestoviny, ryza, zemiaky, strukoviny, vajcia na d’alsSie |12 h 0h Oh Ak boli pripravené ako priloha k

spracovanie pokrmu.

Krémy, peny, natierky, dresing (vlastna vyroba) 24 h 0h Oh

Rozpracované cukrarske vyrobky
Plnené korpusy poliate polevou, agarom a pod. 24 h Oh Oh
Krémy, polevy, néplne 24 h 0Oh Oh
Hotové pokrmy

Miso pecené, varené, dusené v celku, vysmazané 24 h Oh Oh

Saléty - zeleninové, strukovinové, cestovinoveé, ovocné, 12h 6h Oh

rybacie




Studena kuchyna (kusové chlebicky, bagety, chleby) 12h 3h 0h

Studena kuchyna (oblozené misy, mésové a podobné narezy, |24 h 12h 0h
krajané a struhané syry, obalené syry pred tepelnym
spracovanim)

Ochutené, plnené, v agare, nakladané (syry, ideniny a pod.) |48 h 12h Oh

Cukrarske vyrobky
Zdobené, plnené krémami a §ahackou 24 h 12 h 0h
Muéniky a dezerty tepelne upravené, v celku 48 h 24 h 0h

«» Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva SR ¢ 5272007 Z. z.
o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia pre deti a mladez

§8

ReZim stravovania a pitny reZim

(1) Rezim stravovania v zariadeni pre deti a mladez musi byt organizovany tak, aby
zodpovedal veku, zdravotnému stavu a fyzickej zat'azi ziakov a deti predskolského veku.
Podavana strava musi byt’ zdravotne neskodna a vyzivovo hodnotna. '¥

(2) Rezim stravovania ziakov a deti predskolského veku v zariadeni pre deti a mladez musi
prevadzkovatel’ organizovat’ tak, aby zabezpecil

a) pre deti v predskolskom zariadeni ! a v prevadzkarni pre starostlivost’ o deti predskolského
veku ? podavanie desiatej, obeda a olovrantu, ak nejde o deti uvedené v pismene b),

b) pre deti dochadzajuce do predskolského zariadenia ! a do prevadzkarne pre starostlivost’ o
deti predskolského veku 2 len na dopoludiiajsie hodiny poddvanie desiatej, a ak st pritomné v
predskolskom zariadeni " a v prevadzkarni pre starostlivost’ o deti predskolského veku ? aj v
Case obeda, poddvanie aj obeda,

¢) pre ziakov ubytovanych v $kolskom zariadeni celodenné stravovanie, 'Y pri¢om ranajky
musia obsahovat’ teply napoj a obed a veCera musia byt’ teplé,

d) ¢asovy odstup medzi jednotlivymi jedlami najviac tri hodiny,

e) pitny rezim Ziakov a deti pocas celého pobytu v zariadeni poddvanim pitnej vody alebo
vyzivovo hodnotnych napojov a pitie hygienicky vyhovujucim spoésobom.

(3) V zariadeni pre deti a mladez musi prevadzkovatel’ zabezpecit’, aby

a) sortiment tovaru v bufetoch, automatoch a inych forméch ambulantného predaja zriadeného
v ramci zariadenia pre deti a mladez, ktory je dostupny Ziakom a det'om, bol vyzivovo
hodnotny '* a neobsahoval najmé alkoholické népoje, napoje s obsahom kofeinu a chininu a
tabakové vyrobky,

b) do $kolského stravovacieho zariadenia ? sa ziakom a detom individualne nedonasala strava
okrem ziakov a deti, pri ktorych podl'a posudenia lekara vS§eobecnej zdravotnej starostlivosti
pre deti a dorast alebo lekara so $pecializéciou v prisluSnom $pecializacnom odbore zdravotny
stav Ziaka alebo diet'at’a predskolského veku vyzaduje osobitné stravovanie.

(4) Podrobnosti o stravovani ziakov a deti predskolského veku v §kole v prirode ¥ ustanovuje
osobitny predpis. ')

(5) Poskytovanie stravovacich sluzieb verejnosti v jedalni * musi byt ¢asovo alebo
priestorovo oddelené od stravovania ziakov a deti. Rozsah stravovacich sluzieb musi byt’ v




sulade s priestorovou kapacitou a vybavenim jedalne * a nesmie ohrozovat’ zdravotnii
neSkodnost’ podavanych pokrmov a dodrziavanie zasad prevadzkovej a osobnej hygieny.

1) § 5 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 279/1993 Z. z. o $kolskych zariadeniach v zneni neskorsich
predpisov.

2) § 24 ods. 1 zékona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni
niektorych zakonov.

8) § 8 ods. 1 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 279/1993 Z. z.

9)§ 31 ods. 2 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 279/1993 Z. z.

13) § 24 ods. 5 pism. b) zakona ¢. 355/2007 Z. z.

14) § 42 ods. 1 zadkona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 279/1993 Z. z.

15) Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 526/2007 Z. z., ktorou sa ustanovuju
podrobnosti o poziadavkach na zotavovacie podujatia.

< Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva SR ¢. 526/2007 Z. z., ktorou sa
ustanovuju podrobnosti o poziadavkach na zotavovacie podujatia

§9
(1) Stravovanie deti podl'a § 25 ods. 2 pism. g) zdkona musi byt’ zabezpecené s prihliadnutim
na ich vek, na zdravotny stav a na fyzicku zataz, pricom podévana strava musi byt’ zdravotne
neskodna a vyzivovo hodnotna.

(2) Denna strava sa podéava podl'a jedalneho listka; musi pozostavat’ z raiiajok, desiatej,
obeda, olovrantu a vecere. Interval medzi jednotlivymi jedlami mdze byt najviac tri hodiny.
Pri ¢innostiach mimo priestorov zariadenia pre zotavovacie podujatie sa v pripade potreby
mozu rafajky zIGgit' s desiatou a obed s olovrantom. Cas podavania hlavného jedla od
ukoncenia jeho pripravy moZe byt najviac dve hodiny. Napoje musia byt’ zabezpecené po
cely den; ak nie su v spotrebitel'skom baleni, m6Zu sa podavat’ iba z krytych nadob s
vypustnym kohutikom.

(3) Na zotavovacom podujati sa nesmll pouZivat’ na pripravu pokrmov potraviny, ktoré

a) neprechadzaju pri vyrobe technologickym postupom, ktory nici alebo odstranuje
choroboplodné zarodky,

b) prechadzaju technologickym postupom, ktory nezaru€uje tiplné znic¢enie alebo odstranenie
choroboplodnych zarodkov,

¢) prechadzaju fazovymi technologickymi postupmi, ktoré choroboplodné zarodky najprv
znicia, ale nasledne pri kone¢nom spracovani nevylucuju riziko opakovanej kontaminacie
choroboplodnymi zdrodkami.

(4) Potraviny, ktoré sa na zotavovacom podujati nesmu pouzivat’, niektoré druhy potravin,
ktoré sa mézu pouzivat’ len pri dodrzani ustanovenych technologickych podmienok, a
technologické podmienky na pouzitie niektorych druhov, st uvedené v prilohe €. 3.

(5) Pri putovnom zotavovacom podujati sa musi na ranajky podéavat’ teply napoj a jedno z
hlavnych jedal musi byt teple.

(6) Ak stravovanie deti nie je zabezpecené v zariadeni spolo¢ného stravovania podla § 26
ods. 1 zdkona, pripravu stravy moZu zabezpecovat’ osoby pracujlice na zotavovacom podujati
a deti za podmienok uvedenych v odseku 7 spésobom, ktory zabezpeci zdravotnu neSkodnost’



podavanych pokrmov.

(7) Deti sa mozu podiel’at’ na priprave stravy len pred jej tepelnym spracovanim a pri
pomocnych pracach. V stanovom tabore sa mézu deti podiel’at’ na celej priprave stravy a jej
vydaji, len ak st pod dozorom osoby pracujucej na zotavovacom podujati a ak su dodrzané
zasady osobnej hygieny a prevadzkovej hygieny.

Priloha ¢. 3

Potraviny, ktoré sa nesmu pouZivat’ na zotavovacom podujati, niektoré druhy potravin,
ktoré sa mézu pouzivat’ len pri dodrzani ustanovenych technologickych podmienok

a technologické podmienky na pouZitie niektorych druhov potravin

A.POTRAVINY, KTORE SA NEPOUZIVAJU NA ZOTAVOVACOM PODUJATI
1. mleté a sekané mésa z distribucnej siete a vyrobky z nich,

. nedostato¢ne tepelne spracované misa,

. jaternice, zabijackova kasa, tlatenka, krvné tucnice,

. surové misa typu tatarsky biftek,

. nekonzervované rybie vyrobky,

. vSetky vyrobky s aspikom a rosolom,

. majonéza a vsetky vyrobky s majonézou,

. tepelne nespracované vajcia a tepelne nedostato¢ne spracované vajcia,
9. mikké cukrarske vyrobky,

10. sTahacka a smotana bez tepelnej Gpravy a vyrobky z nich,

11. zmrzlina vratane zmrzliny pripravovanej na mieste,

12. huby okrem hub ziskanych z distribu¢ne;j siete,

13. tvaroh domécej vyroby,

14. pecenovy syr, pecenovky, ¢ajovky, maslovky a podobne,

15. bryndza,

16. vnutornosti okrem bravcovej, tel'acej a hydinovej pecene,

17. tepelne neosetrené mlieko a vyrobky z tepelne neosetreného mlieka.”
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B. VYBRANE DRUHY POTRAVIN, KTORE SA POUZIVAJU LEN PRI DODRZANI
STANOVENYCH TECHNOLOGICKYCH PODMIENOK, A TECHNOLOGICKE
PODMIENKY NA POUZITIE NIEKTORYCH DRUHOV POTRAVIN

1. natierky

sa musia spracuvat’ zdsadne z Cerstvych surovin a podavat’ najneskor do dvoch hodin po
spracovani, pri zabezpeceni chladenia od 0 do 4 ° C najneskor do troch hodin,

2. mlieko a mlie¢ne vyrobky typu smotanovych krémov

sa mozu podavat’ len do datumu spotreby, resp. do datumu minimalnej trvanlivosti,

3. mékké salamy a udeniny

sa mozu podavat’ len po tepelnom spracovani a musia sa spotrebovat’ v deii nakupu,

4. suroviny a pozivatiny ur¢ené na d’alSiu pripravu

sa nesmu predvarat’ denl vopred (vajicka, zemiaky, ryza, cestoviny),

5. mleté méso

sa moze pripravovat len z ¢erstvého surového mésa a musi byt’ tepelne spracované najneskor
do troch hodin,

6. instantné pripravky

na ich pripravu sa moézZe pouzivat’ iba pitna voda podl'a § 17 zdkona, spotrebitel'sky balena
prirodna mineralna voda, spotrebitel’sky balena pramenita voda alebo spotrebitel'sky balena
pitna voda, '

7. skladovanie potravin



na putovnom zotavovacom podujati a v stanovom tabore, kde nie je mozné dodrzat’
poziadavky na skladovanie potravin podl’a pokynov vyrobcu alebo podla poziadaviek
osobitného predpisu, ' musia byt takéto potraviny bezprostredne po zaktipeni tepelne
spracované alebo hned’ vydané na konzumaciu.

9 Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
¢. 2265/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujuca mlieko a
vyrobky z mlieka.

10 Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky ¢. 608/9/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujlica
prirodnt mineralnu vodu, prameniti vodu a balenu pitna vodu.

') Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenske;j
republiky ¢. 981/1996-100, ktorym sa vydava prva hlava druhej ¢asti Potravinového kodexu Slovenskej
republiky o v§eobecnych hygienickych poziadavkach na vyrobu potravin, na manipuldciu s nimi a na ich
uvadzanie do obehu a niektoré osobitné hygienické poziadavky v zneni neskorsich predpisov.

«»» Vvyhlaska Ministerstva zdravotnictva SR ¢. 585/2008 Z. z.., ktorou sa
ustanovuju podrobnosti o prevencii a kontrole prenosnvch ochoreni

o § 22 Epidemiologicky zavazna cinnost

§22
Epidemiologicky zdvazna ¢innost’

(1) Epidemiologicky zavaznu ¢innost’ mdze vykonavat len osoba odborne spdsobila a osoba
zdravotne spdsobila.

(2) Zdravotnu sposobilost’ preukazuje osoba potvrdenim o zdravotnej spdsobilosti, ktoré jej
na zéklade lekarskej prehliadky vyda lekar.'®) Potvrdenie o zdravotnej spdsobilosti obsahuje
meno a priezvisko osoby, datum narodenia, trvalé bydlisko, ditum vydania a povinnosti
osoby. Lekar sti¢asne osobu pouci o jej pravach a povinnostiach a o tom, Ze ho pri ochoreni
musi vyhladat’.

(3) Pri kazdom lekarskom oSetreni je osoba, ktord vykonava epidemiologicky zdvaznu
¢innost’, povinna upozornit’ lekara na druh vykondvanej epidemiologicky zavaznej Cinnosti.
Tieto skuto€nosti zaznaci lekar do jej zdravotnej dokumentacie.

(4) Odborna spdsobilost’ sa preukazuje podl'a charakteru epidemiologicky zavaznych ¢innosti
diplomom, vysved¢enim vzdelavacich institacii, ktoré stt uvedené v prilohe €. 6, alebo
osved¢enim o odbornej spdsobilosti vykonavat’ epidemiologicky zavaznu ¢innost’.

(5) Ak bude osoba kratkodobo vykonavat’ epidemiologicky zavaznl ¢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; tdto osoba odborn
sposobilost’ nepreukazuje.

(6)Ak epidemiologicky zavaznl ¢innost’ vykondva ziak v rdmci pripravy na povolanie,
preukazuje len zdravotnl sposobilost’ podl'a odseku 2.

13) § 12 zakona €. 576/2004. Z. z. o zdravotnej starostlivosti, sluzbach stvisiacich s poskytovanim zdravotne;j
starostlivosti a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov.



Priloha ¢. 6
Zoznam vzdelavacich inStitucii, ktorych diplom alebo vysvedcenie preukazuje odbornu
sposobilost’ na vykonavanie epidemiologicky zavaznych ¢innosti (podl'a ich charakteru)

§1

. 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,

9. stredna zdravotnicka Skola,

10. stredna hotelova skola,

11. stredna skola alebo odborné uciliSte zamerané na pracu v potravinarstve a na pracu vo
farmaceutickej vyrobe,

12. strednd priemyselna Skola stavebna v Studijnom odbore vodohospodarske stavby,

13. stredné odborné uciliste vodohospodarske,

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

15. vzdelavacie zariadenie uskutocnujuce rekvalifika¢ny akreditovany kurz v odbore kuchar,
caSnik a v odboroch starostlivosti o I'udské telo, ktorému akreditaciu vydalo Ministerstvo
Skolstva SR,

16. strednd veterinarna Skola.
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o Zakon €. 152/1995 Z.. z. o potravinach v zneni neskorsich predpisov

§1
Ucel a rozsah zakona
(1) Tento zékon ustanovuje

a) povinnosti prevadzkovatel'a potravinarskeho podniku') (d’alej len , prevadzkovatel™)
v zaujme podpory a ochrany zdravia I'udi a ochrany spotrebitel'a na trhu potravin!#?),

b) prava a povinnosti 0os6b vo vztahu k potravindm,

C) organizaciu, pdsobnost’ apravomoc organov Uradnej kontroly potravin podla

osobitnych predpisov.'®)

(2) Tento zakon sa nevztahuje na prvovyrobu na sukromné doméce pouZitie alebo na domacu
pripravu, manipulaciu alebo skladovanie potravin na sikromnt domacu spotrebu.

(3) Tento zékon sa nevztahuje na vykonavanie uradnych kontrol na overovanie dodrZiavania
predpisov o organizovani spoloéného trhu s pol'nohospodarskymi vyrobkami. '?)

(4) Ustanovenia osobitnych predpisov '#) tykajiice sa vyroby potravin, manipulécie s nimi a
ich umiestnenia na trh, podmienok vyroby a zasobovania pitnou vodou '®®) nie su tymto
zakonom dotknuté.

§2
Vymedzenie pojmov
Na ucely tohto zékona sa rozumie



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

b) kvalitou suhrn urcenych vlastnosti a znakov vyrobku, ktoré mu davaju schopnost
uspokojovat’ konkrétne potreby spotrebitel’a,

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

d) vyzivovym doplnkom potravina na doplnenie prirodzenej stravy, ktora je koncentrovanymi
zdrojmi zivin, ako st vitaminy a mineralne latky alebo inych latok s vyzivovym alebo
fyziologickym ucinkom, jednotlivo alebo v kombindcii; umiestituje sa na trh v davkovanej
forme, ako st kapsuly, pastilky, tablety, piluly a ostatné podobné formy, vrectiska 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
mnozstvach,

e) predajom na dialku predaj potravin vratane vyzivovych doplnkov prostrednictvom
prostriedkov komunikécie na dial’ku.!®)

§3

(1) Ministerstvo pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky (d’alej len
,ministerstvo*) upravi vSeobecne zaviznym pravnym predpisom poziadavky na
a) potraviny zivociSneho povodu,
b) potraviny rastlinného pévodu vratane Cerstvého ovocia, Cerstvej zeleniny, zemiakov
a ostatnych pol'nohospodérskych produktov, zmieSané potraviny vritane napojov
okrem spotrebitel'sky balenych mineralnych véd a pramenitych vod,
¢) geneticky modifikované potraviny,
d) oznaCovanie potravin,
e) polnohospodarske produkty a potraviny preddvané priamo konecnému
spotrebitel'ovi,
f) oznacovanie pol'nohospodarskych produktov uréenych na priamu l'udskd spotrebu a
potravin oznacenych dobrovolnymi tdajmi a ich pouzivanie na ucely propagacie a
marketingu,
g) zasady odberu vzoriek a metody ich skusania,
h) oznacovanie hotovych pokrmov a jeddl obsahujicich miso tidajom o krajine
povodu'®) misa.

(2) Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky (d’alej len ,,ministerstvo zdravotnictva®)
upravi vSeobecne zavdznym pravnym predpisom
a) hygienické poziadavky na konStrukciu, usporiadanie a vybavenie potravinarskych
prevadzkarni,
b) mikrobiologické poziadavky na potraviny a na obaly urené na ich balenie, ktoré
neupravuju osobitné predpisy, ')
¢) poziadavky na materidly a predmety urcené na styk s potravinami,
d) poziadavky na potraviny a potravinové prisady oSetrené ionizujlicim Ziarenim,
e) poziadavky na
1. pociatocnu dojéenskill vyzivu,'®)
2. naslednu dojéenskt vyzivu,'™)
3. potraviny spracované na baze obilnin, ')



4. detské potraviny,)

5. potraviny na osobitné lekarske ucely,'~)

6. potraviny ako celkova nahrada stravy na tcely regulacie hmotnosti, ')

7. vyzivové doplnky,

f) poziadavky na kontaminanty v potravinach,

g) poziadavky na rezidua pripravkov na ochranu rastlin,

h) poziadavky na extrakéné rozpustadla,

1) poziadavky na osobitné prisady do potravin,

j) poziadavky na prirodni minerdlnu vodu, prameniti vodu a balenu pitna vodu,

k) poziadavky na pouzivanie aromatickych latok v potravinach pre dojcata a malé deti,
1) poziadavky na pridavanie vitaminov a mineralnych latok do potravin a obmedzenie
pouzivania niektorych inych latok pri vyrobe potravin.

(3) Poziadavky na bezpecnost’ potravin a ich kvalitu, hygienu, poziadavky na zloZenie
potravin, zlozky, ako aj technologické postupy pouzivané pri ich vyrobe a poziadavky na
balenie jednotlivych potravin, ich skupin alebo vSetkych potravin, rozsah a spdsob ich
oznacovania, ich skladovanie, prepravu a inu manipuléciu s nimi, ich umiestilovanie na trh,
ako aj zasady na odber vzoriek a metddy ich skuSania a postupy ustanovené vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi vydanymi podla odsekov 1 a 2 je povinny dodrziavat’ kazdy,
kto potraviny vyrdba, manipuluje s nimi a umiestiiuje ich na trh.

(4) Ministerstvo v§eobecne zavdznym pravnym predpisom urci zoznam pol'nohospodarskych
a potravinarskych komodit (dalej len ,,komodita®) a kritickii hodnotu ich skladovych zasob,
ktoré st nevyhnutné na zabezpecenie potravinovej bezpe€nosti Statu a vzory oznameni podla
§ 24.

§ 4

Zakladné povinnosti pri vyrobe potravin, manipulécii s nimi a ich umiestneni na trh

1) Prevadzkovatelia st povinni na vSetkych stupfioch vyroby, spraciivania a distriblcie
vratane internetového predaja dodrZiavat’ poZiadavky upravené tymto zdkonom a osobitnymi
predpismi.l®)

(2) Prevadzkovatelia potravinarskeho podniku st d’alej povinni

a) zabezpecit’ pri vyrabanych potravindch pravidelnt kontrolu nad dodrziavanim poziadaviek
na bezpecnost’ a kvalitu (vlastna kontrola) ustanovenych osobitnymi predpismi’®) a viest’ o
tom zdznamy,

b) viest’ zdznamy o vykonanej dezinfekcii, dezinsekcii a deratizacii,

¢) zabezpeCit, aby zamestnanci, ktori prichddzaji priamo alebo nepriamo do styku s
potravinami, boli pouceni a vySkoleni o hygiene potravin podla osobitného predpisu??) v
rozsahu primeranom pracovnym ¢innostiam, ktoré vykonavaju.

(3) Fyzické osoby zl€astnené na vyrobe potravin, manipuldcii s nimi a ich umiestneni na trh
st povinné

a) mat v miere zodpovedajliicej ich pracovnému zaradeniu znalosti o vyrobe potravin,
manipulécii 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,
manipuldciu s nimi a ich umiestnenie na trh,

¢) zaobchadzat’ s potravinami tak, aby sa neporusovala ich bezpecnost’ a kvalita,

d) absolvovat’ vstupnu lekarsku prehliadku a d’alSie lekéarske prehliadky podla vSeobecne
zéaviizného pravneho predpisu.3)


http://www.zakonypreludi.sk/zz/1995-152#f5423573#f5423573
http://www.zakonypreludi.sk/zz/1995-152#f5423573#f5423573
http://www.zakonypreludi.sk/zz/1995-152#f5423575#f5423575
http://www.zakonypreludi.sk/zz/1995-152#f5423578#f5423578

§5
Vyroba potravin

(1) Vyrobou potravin sa na ucely tohto zdkona rozumie Cistenie, triedenie, upravovanie,
opracuvanie alebo spracuvanie surovin, pripadne pridavanie pridavnych latok a pomocnych
latok vratane balenia a skladovania pri vyrobe potravin ur¢enych na umiestnenie na trh.

(2) Prevadzkovatel’ zodpoveda za bezpecnost’ a kvalitu vyrabanych potravin.

(3) Pouzivat' zdroje ionizujliceho Ziarenia na ozarovanie potravin mozno len na zaklade
povolenia Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky. Pridavat’ radioaktivne latky pri
vyrobe potravin je zakazané.

(4) Pouzivat’ potraviny, ktorym uplynul datum minimalnej trvanlivosti, ako zlozky pri vyrobe
potravin alebo pokrmov je zakdzané okrem pokrmov pripravovanych osobou vykonavajicou
¢innost’ s verejnoprospesnym ucelom v oblasti poskytovania socialnej pomoci, humanitarnej
starostlivosti alebo socialnych sluzieb podl'a osobitnych predpisov?) (d’alej len ,,charitativna
organizacia‘®).

§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 materidly, ktoré pri
obvyklom alebo predpisanom sposobe manipulovania s potravinami nepriaznivo
neovplyviiuju ich bezpecnost’ a kvalitu, chrania ich pred neziaducimi vonkaj$imi vplyvmi a
vylucia zdmenu potraviny za iny vyrobok.

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

§9

Oznacovanie potravin

(1) Ten, kto vyraba potraviny, manipuluje s nimi alebo ich umiestiiuje na trh, je povinny ich
oznatit' v kodifikovanej podobe §tatneho jazyka tidajmi podl'a osobitného predpisu.”)

(2) Prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku, ktory pouziva aj inii formu na vyjadrenie alebo
prezentaciu oznadenia vyZivovej hodnoty potravin, ako je uvedena v osobitnom predpise,’)
oznami tato formu ministerstvu.

(3) Prevadzkovatel' potravinarskeho podniku je povinny monitorovat’ inii formu oznacenia
podla odseku 2 a spravu o tom zaslat’ ministerstvu.

(4) Vyrobca malych mnoZstiev potravin, ktory svoje vyrobky preddva priamo konecnému
spotrebitelovi alebo ich dodava do maloobchodnej prevadzkarne na uzemi Slovenskej
republiky, nie je povinny svoje vyrobky oznacovat’ idajom o vyzivovej hodnote ani tento
tdaj uvadzat v sprievodnych dokladoch.”®@)Vyrobcom malych mnoZstiev potravin je
vyrobca podl'a osobitnych predpisov®*®) alebo vyrobca, ktory zamestnava najviac 15 osob,
ktoré vykonavaju vyrobu potravin v pracovnom pomere, v obdobnom pracovnhom vztahu
alebo v inom pracovnopravnom vztahu a ktorého ro¢ny obrat nepresahuje 700 000 eur.

(5) Zariadenie spolo¢ného stravovania®®?) je pri hotovom pokrme alebo jedle z misa povinné
zabezpecit’ pre spotrebitela v pisomnej forme na dobre viditel'nom mieste udaj o krajine
povodu misa. Udaj o krajine povodu misa podla prvej vety je zariadenie spoloéného
stravovania povinné ziskat’ od subjektu, od ktorého médso kupi, a v rovnakom rozsahu tento
udaj poskytnut’ spotrebitel'ovi. Povinnost’ podl'a tohto odseku sa vzt'ahuje na bravéové maéso,



hovéddzie miso, méso z oviec, k6z a hydiny. Povinnost’ podla tohto odseku nevznika pri
polotovaroch. Podrobnosti o oznacovani hotovych pokrmov a jedal obsahujucich maéso
udajom o krajine povodu méisa ustanovi vSeobecne zavdzny pravny predpis, ktory vyda
ministerstvo.
§10

Skladovanie potravin
Ten, kto skladuje potraviny a zlozky na ich vyrobu, je povinny dodrziavat' ustanovenia
osobitného predpisu®?) a
a) zabezpecit’ skladovanie len v takych priestoroch a za takych podmienok, aby sa zachovala
ich bezpecnost’, kvalita a biologickd hodnota potravin a surovin na ich vyrobu,
b) zabezpecit' Cistotu skladovacich priestorov a manipulacného zariadenia a vykondvanie
dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie podl'a vSeobecne zavaznych pravnych predpisov,
¢) kontrolovat' skladované potraviny a zlozky a ukladat’ ich spdsobom, ktory umozni
bezpecné vykonavanie ich kontroly, manipulacie 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 zretelné oznacenie vyrobkov na iny nez povodny ucel,
d) zabezpecit oddelené¢ skladovanie nezlucitelnych druhov vyrobkov vzajomne
ovplyviiujtcich bezpecnost’ a kvalitu,
e) uchovavat’ rychlo sa kaziace potraviny trvale schladené a zmrazené potraviny uchovavat’
trvale zmrazené,
f) dodrziavat dalSie podmienky skladovania urcené prevadzkovatel'om potravinarskeho
podniku.

§11

Preprava potravin
Ten, kto prepravuje potraviny a zlozky na ich vyrobu, je povinny dodrziavat' ustanovenia
osobitného predpisu??) 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 paletizacnych 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, su z nekorodujuceho materidlu a ani inak
negativne neovplyviluji bezpecnost alebo kvalitu potravin a su hladké, l'ahko Cistitelné a
dezinfikovatelné,
d) zabezpecit’ ¢inni ochranu prepravovanych potravin pred hlodavcami, vtdkmi, hmyzom,
prachom a inym znecistenim a prepravovat ich za takych podmienok, aby sa v priebehu
prepravy nezvysila alebo neznizila ich teplota, ktorda by mohla negativne ovplyvnit
bezpecnost’ a kvalitu potravin,
e) zabezpecit' oddelent prepravu nezlucitelnych druhov vyrobkov vzajomne ovplyviiujucich
ich bezpecnost’ a kvalitu.

§12
Predaj potravin

(1) Ten, kto predava potraviny vratane predaja na dial’ku,

a) zodpoveda za bezpecnost’ a kvalitu preddvanych potravin,

b) je povinny zabezpeéit hygienu predaja podla osobitného predpisu®?), najmi
vykondvat' sustavné upratovanie, Cistenie vSetkého zariadenia pouZzivaného pri predaji,
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dezinfekciu, a v pripade potreby vykonanie dezinsekcie a deratizadcie podla vSeobecne
zavaznych pravnych predpisov,

¢) je povinny zabezpecCit' oznacenie, oddelené umiestnenie a predaj potravin na iny nez
povodny ucel a takyto predaj zreteI'ne vyznacit,

d) je povinny nebalené potraviny, ak to ich povaha vyzaduje, zabalit do funkcne
vhodného a zdravotne neskodného obalového materidlu a pri manipulécii s nimi pouzivat
Cisté pomdcky a naradie,

e) nesmie menit, odstranovat a zakryvat udaje uvedené prevadzkovatel'om
potravinarskeho podniku na spotrebitel'skom balent,

f) je povinny zabezpelit hygienicky predaj nebalenych pekarskych vyrobkov
prostrednictvom technickych prostriedkov a technickych zariadeni,

g) nesmie spolo¢ne predavat nezlucitelné druhy vyrobkov vzijomne ovplyviujice
bezpecnost’ a kvalitu potravin,

h) nesmie predavat’ potraviny po uplynuti datumu spotreby alebo datumu minimalne;j
trvanlivosti okrem predaja podl'a § 6 ods. 12,

i) je povinny pociato¢ni dojcensku vyzivu, ndsledni dojcensku vyzivu, potraviny
spracované na baze obilnin, detské potraviny, potraviny na osobitné lekarske ucely, potraviny
ako celkova nahrada stravy na ucely regulécie hmotnosti, vyzivové doplnky, nové potraviny a
geneticky modifikované potraviny umiestiiovat’ na trh len balené,

j) je povinny vzhl'adom na povahu potraviny primerane skratit ddtum minimalnej
trvanlivosti alebo datum spotreby uvedenej na obale potraviny, ak bola rozbalend na ucel
predaja jednotlivych Casti, a ustanovit’ podmienky ich d’alSieho uchovania tak, aby nedoslo k
zhorSeniu kvality a bezpec€nosti potraviny,

k) je povinny zabezpecit', aby pri predaji a preprave potravin vratane potravin podla §
3 ods. 2 pism. e), vyzivovych doplnkov a materidlov a predmetov urenych na styk s
potravinami bol k dispozicii doklad o pévode tovaru,

1) je povinny uchovavat potraviny a suroviny pri teplotdich deklarovanych
prevadzkovatelom potravinarskeho podniku,

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

n) nesmie ich predavat’ na miestach, na ktorych je predaj zakazany podla osobitného
predpisu,’2)

0) je povinny potraviny, ktorych trvanlivost’ je viac ako 4 dni a doba zostavajlica do
ich datumu spotreby je kratSia ako 24 hodin, umiestnit’ oddelene a/alebo takyto vyrobok
oznacit’ informaciou pre spotrebitela o bliziacom sa ukonceni doby spotreby,

p) je povinny potraviny nevhodné na spotrebu 'ud'mi alebo nebezpecné a predmety
uréené na styk s potravinami, ktoré ohrozuji zdravotni bezpecnost’ potravin, zneskodnit v
zariadeni podl’a osobitného predpisu®®) na vlastné naklady,

q) je pri listinnej propagacii a marketingu pol'nohospodarskych vyrobkov a potravin
prostrednictvom letaku, reklamného Casopisu alebo inej obdobnej formy komunikacie (d’alej
len ,propagacny letdk”) povinny uviest na ktorejkol'vek strane propagacného letaku
informaciu o percentudlnom podiele pol'nohospodarskych vyrobkov a potravin oznacenych
podla § 9b alebo potravin vyrobenych v Slovenskej republike uvedenych v propagatnom
letdku slovami ,,Tento propagacny letak obsahuje ... %-ny podiel potravin vyrobenych na
Slovensku.* pismom, ktorého strednd vySka je najmenej 8 mm, tak, aby bola zabezpecena
jednoznac¢na Ccitatel'nost’ informacie bez jej naruSenia inym textom, obrazkom alebo inym
rusivym prvkom; percentudlny podiel sa vypocita ako matematicky podiel poctu



pol'nohospodérskych vyrobkov a potravin oznacenych podla § 9b alebo potravin vyrobenych
v Slovenskej republike a celkového poctu polnohospodarskych vyrobkov a potravin v
propagacnom letaku, vyjadreny v percentéach,

r) moze pri predaji v prevadzkarni pol'nohospodarske vyrobky a potraviny oznacené
podla § 9b alebo potraviny vyrobené v Slovenskej republike v mieste ponuky oznacit
viditeIne na cenovke alebo v tesnej blizkosti cenovky jasne viditelnym symbolom, ktory
nezamenitel'ne oznamuje konecnému spotrebitel’'ovi, Ze ide o taka potravinu,

s) nesmie vykonavat propagiciu a marketing potravin predavanych po uplynuti
datumu minimalne;j trvanlivosti podl'a § 6 ods. 12.

(2) Podmienky pouzivania vyzivovych a zdravotnych tvrdeni o potravindch ustanovuje
osobitny predpis.’2*")

(3) Podrobnosti o propagacii a marketingu pol'nohospodérskych vyrobkov a potravin ustanovi
vSeobecne zaviazny pravny predpis, ktory vyda ministerstvo.

§21

Organizacia uradnej kontroly potravin
(1) Organy Statnej spravy!??) vo veciach uradnej kontroly potravin podla tohto zdkona a
osobitnych predpisov!®) si:
a) ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva,
b) organy verejného zdravotnictva,!3)
¢) Statna veterinarna a potravinova sprava,3d?)
d) regiondalne veterinarne a potravinové spravy.3d?)
(2) Ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva mo6Zzu v ramci svojej pdsobnosti podla
osobitného predpisu'¥?) poverit’ kontrolné organy osobitnymi ulohami stvisiacimi s Giradnou
kontrolou potravin. Ministerstvo o takom povereni informuje Eurépsku komisiu.

§23
(1) Organy Statnej veterindrnej a potravinovej spravy uvedené v § 21 ods. 1 pism. c¢) a d)
vykondvaju iradna kontrolu!7#)

a) starenia (zrenia) liehovin,

b) vyroby, manipulovania a umiestiiovania na trh potravin

1. zivo€isneho pdvodu,

2. rastlinného povodu vratane cerstvého ovocia, Cerstvej zeleniny, zemiakov a
ostatnych pol'nohospodarskych produktov v polnohospodarskej prvovyrobe!™®) na ziklade
analyzy rizika vratane potravin s niektorymi zloZzkami ZivociSneho po6vodu, napojov,
cukrarskych vyrobkov, zmrzliny a vody v spotrebitel'skom baleni,

3. geneticky modifikovanych,

4 . a pol'nohospodarskych produktov predavanych priamo kone¢nému spotrebitel'ovi,

5. a pol'nohospodarskych produktov oznacenych udajmi podl'a § 9b.

(2) Organy verejného zdravotnictva vykonévaju Gradnt kontrolu!’#) potravin

a) v prevadzkarniach verejného stravovania vratane vyroby cukrarskych vyrobkov,
zmrzliny a pripravy hotovych pokrmov a jedal na predajnych miestach,

b) vo vzt'ahu k epidemiologicky rizikovym ¢innostiam os0b vo vyrobe, manipulacii a
umiestnovaniu na trh,

¢) vyzivovych doplnkov, materidlov a predmetov urcenych na styk s potravinami,
pociatocnej dojcenskej vyzivy, naslednej dojéenskej vyzivy, potravin spracovanych na baze
obilnin, detskych potravin, potravin na osobitné lekarske ucely a potravin ako celkova
nahrada stravy na ucely regulacie hmotnosti,
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d) novych potravin,

e) z hladiska pouzivania zdrojov ionizujuceho ziarenia na ozarovanie potravin a
kontroly dodrziavania zdkazu pridavania radioaktivnych latok do potravin,

f) v suvislosti s pridavnymi latkami do potravin.
(3) Orgény uradnej kontroly potravin podl'a kompetencii uvedenych v odsekoch 1 a 2 v
spolupraci s Finanénym riaditel'stvom Slovenskej republiky urcia hrani¢né kontrolné
stanice!’®) na uc&ely vykonavania radnych kontrol potravin; o tejto skutoénosti informuju
Eurdépsku komisiu.
(4) Ak hrani¢nd kontrolna stanica nespliia poziadavky podla osobitného predpisu,'’*?)
prislusny organ uradnej kontroly potravin zrusi alebo pozastavi jej innost’'’®®) a o zruseni
alebo pozastaveni Cinnosti hrani¢nej kontrolnej stanice informuje Eurdpsku komisiu a ostatné
Clenské Staty.
(5) Prevadzkovatel zodpovedny za dovoz potravin z tretich krajin alebo za dodéavku
produktov zivocisSneho pdvodu, nespracovaného ovocia a nespracovanej zeleniny z iného
¢lenského Statu alebo jeho zéstupca je povinny uhradit’ vydavky, ktoré vznikli prisluSnym
organom uradnej kontroly potravin v suvislosti s ¢innostou uvedenou v osobitnom
predpise.!’®) Vypodet vydavkov, ktoré vznikli prislusnym organom uradnej kontroly potravin
v stivislosti s touto ¢innost'ou, upravujii osobitné predpisy.'74%)
(6) Organy uradnej kontroly potravin v ramci svojej posobnosti ukladaji opatrenia a pokuty a
prerokuvaju priestupky, ktoré zistia pri vykone uradnej kontroly potravin.
(7) Statna veterinarna a potravinova sprava a trad verejného zdravotnictva vykonavaju
vnitorné audity svojej ¢&innosti.!’®) Vnuatorné audity tGradnych kontrol potravin
uskuto¢novanych

a) regionalnymi veterindrnymi a potravinovymi spravami vykondva S§tatna veterinarna
a potravinova sprava,

b) regionalnymi uradmi verejného zdravotnictva vykonava trad verejného
zdravotnictva.
(8) Statna veterinarna a potravinova sprava a urad verejného zdravotnictva zverejiuju
zéaverené spravy z vnutornych auditov podla odseku 7 na svojom webovom sidle.
(9) Statna veterinarna a potravinova sprava a urad verejného zdravotnictva uréuju a
aktualizuji dokumentované postupy uradnych kontrol potravin podla tohto zdkona a
osobitného predpisu.’?*) Stitna veterinArna a potravinova sprava a trad verejného
zdravotnictva zverejiuji  dokumentované postupy tUradnych kontrol potravin a ich
aktualizacie na svojom webovom sidle.
(10) Organy Statnej veterindrnej a potravinovej spravy a organ verejného zdravotnictva v
stilade s kompetenciami vymedzenymi v odsekoch 1 a 2 vykonavaji kontrolu dovozu
potravin rastlinného povodu na miestach podl'a osobitného predpisu.'’")
(11) Regionalne veterindrne a potravinové spravy vydavaju stanovisko k navrhu vSeobecne
zavazného nariadenia obce, ak ide o predaj potravin podla § 23 ods. 1 na trhovych miestach
podl'a osobitného predpisu.'”™) Regionalne urady verejného zdravotnictva vydavaju
stanovisko k navrhu vSeobecne zavidzného nariadenia obce, ak ide o predaj potravin podla §
23 ods. 2 pism. a) az d) na trhovych miestach podl’a osobitného predpisu!’®)
(12) Orgéany uradnej kontroly potravin pri plneni svojich tloh navzdjom spolupracujii a v
mieste svojej pdsobnosti spolupracujii s uzemne prislusnymi orgdnmi miestnej Statnej spravy.
(13) Vykon uradnej kontroly potravin mo6zu vykondvat’ len kvalifikovani a odborne spdsobili
zamestnanci s ukoncenym strednym odbornym vzdelanim v prisluSnom odbore alebo s
ukon¢enym vysokoskolskym vzdelanim prvého alebo druhého stupiia v prislusSnom odbore.
Vzdeldvanie zamestnancov zabezpe€uje vzdelavacie zariadenie poverené ministerstvom alebo
ministerstvom zdravotnictva v rdimci svojej pdsobnosti podl'a osobitného predpisu.'’#)



(14) Zamestnanec regiondlnej veterinarnej a potravinovej spravy vykonavajici uradnu
kontrolu potravin je opravneny na zéklade poverenia, ktoré vydava Stitna veterinarna a
potravinova sprava, vykonavat uradni kontrolu potravin aj v uzemnom obvode!™) inej
regionalnej veterinarnej a potravinovej spravy.

(15) Organ uradnej kontroly potravin, na zaklade ziadosti prevadzkovatel'a, vyda rozhodnutie
o schvaleni prevadzkarne produkujucej klicky podl'a osobitného predpisu.5)

(16) Organy uradnej kontroly potravin vydavaju tradny certifikat'®) prevadzkovatel'om, ktori
umiestiiuji potraviny na trh tretej krajiny. Uradny certifikat sa vydava len prevadzkovatelom,
ktori vyrabaju potraviny v prevadzkarniach so sidlom na uzemi Slovenskej republiky a u
ktorych sa vykondva uradna kontrola potravin.

§28
Pokuty
(1) Organ tradnej kontroly potravin ulozi pravnickej osobe alebo fyzicke] osobe
podnikatelovi pokutu od 100 eur do 1 000 eur, ak v rozpore s tymto zakonom alebo
osobitnymi predpismi'®)

a) nezabezpecCuje Skolenie zamestnancov vo veciach hygieny potravin, uplatiiovania
zasad analyzy nebezpeCenstva a kritickych kontrolnych bodov (HACCP) a dodrZiavania
poziadaviek potravinového prava,

b) predava nebalené pekarske vyrobky v rozpore s § 12 ods. 1 pism. f).

(2) Organ tradnej kontroly potravin ulozi prévnickej osobe alebo fyzickej osobe —
podnikatel'ovi pokutu od 100 eur do 100 000 eur, ak v rozpore s tymto zdkonom alebo
osobitnymi predpismi'®)

a) nezabezpecuje zdravotné prehliadky zamestnancov,

b) pouziva na vyrobu potravin alebo pokrmov zlozky, ktoré nespliiaju kvalitativne
poziadavky, alebo ktorym uplynul dditum minimadlne;j trvanlivosti,

c) vyraba alebo umiestiiuje na trh potraviny, na ktorych vyrobu boli pouzité
nepovolené zlozky alebo zakazané zlozky okrem pridavnych latok, arom a technologickych
pomocnych latok,

d) nevedie zdznamy o dodéavateloch a odberateloch v zidujme vysledovatelnosti
potravin,

e) nepodd informéciu o dovoze alebo informéciu o dodavke podla § 7b prislusnej
regiondlnej veterinarnej a potravinovej sprave,

f) vyraba, bali alebo umiestiiuje na trh potraviny nespravne oznafené alebo
neoznacené, alebo nesplni povinnost’ podl'a § 9 ods. 5 prvej vety,

g) umiestiiuje na trh potraviny, ktorym sa pripisujl iné vlastnosti, ako potravina ma,

h) vyraba alebo umiestiiuje na trh potraviny klamlivo oznacené alebo ich ponuka na
spotrebu klamlivym spdsobom,

1) umiestiiuje na trh potraviny, ktoré s balen¢ do obalov alebo obalovych materidlov,
ktoré nespliaju poziadavky na materialy a predmety uréené na styk s potravinami,

J) umiestnuje na trh nové potraviny, ktoré nie st povolené¢ Eurdépskou komisiou a nie
st zaradené do Unijného zoznamu povolenych novych potravin alebo ktoré sa nepouzivaju
ako zlozka do potravin alebo ako zlozka na potravinach v stilade s podmienkami pouzitia a
poziadavkami na ich oznadovanie podl'a osobitnych predpisov-52°)

k) umiestiiuje na trh vyzivové doplnky, ktoré nespiiaju poziadavky podla tohto
zékona a osobitnych predpisov,5)

1) nezabezpeci registraciu prevadzkarne vratane predaja na dialku podla § 6,

m) neoznacuje krajané potraviny alebo potraviny predavané na hmotnost’ idajom o ich
zloZeni a datume spotreby na vyveske na viditelnom mieste v blizkosti vystavenej potraviny,



n) predava potraviny na miestach, na ktorych je predaj zakazany,*)

0) umiestiiuje na trh potraviny, pri ktorych bolo zistené prekrocenie najvyssieho
pripustného mnozstva pridavnych latok, extrakénych c¢inidiel, technologickych pomocnych
latok, arom a kontaminantov, maximalnych limitov zvyskov pripravkov na ochranu rastlin a
zvySkov veterinarnych lieciv a analyzou rizika nebola potvrdena ich bezpecnost’,

p) porusuje zasady spravnej vyrobnej praxe, povinnosti a poziadavky na hygienu
vyroby potravin, manipulovania s nimi a pri ich umiestiiovani na trh.

(3) Organ uradnej kontroly potravin ulozi pravnickej osobe alebo fyzickej osobe
podnikatel'ovi pokutu od 500 eur do 200 000 eur, ak v rozpore s tymto zdkonom alebo
osobitnymi predpismi'®)

a) pouziva technologie, ktoré nezodpovedaju hygienickym a zdravotnym poziadavkam
na vyrobu potravin, na manipulovanie s nimi a na ich umiestiiovanie na trh,

b) pouziva do potravin nepovolené alebo zakdzané pridavné latky, aromy a
technologické pomocné latky,

c) vyraba alebo umiestiiuje na trh geneticky modifikované potraviny neoznacené
podla osobitnych predpisov,?*?)

d) porusuje zakaz klamlivého oznacenia potravin alebo ich klamlivej reklamy,

e) pouziva oznacenie pdvodu alebo zemepisné oznacenie alebo oznacenie zarucenej
tradi¢nej Speciality,

f) nedodrziava podmienky bezodplatného prevodu potravin po uplynuti datumu
minimalnej trvanlivosti podla § 6 ods. 7 alebo predaja potravin po uplynuti datumu
minimdlnej trvanlivosti podl'a § 6 ods. 12 alebo ods. 13,

g) porusuje zdkaz umiestiiovania potravin po uplynuti datumu minimalnej trvanlivosti
na trh podl'a § 6 ods. 16 alebo ods. 17,

h) porusuje pri uskutocnovani propagacie a marketingu pol'nohospodarskych vyrobkov
a potravin povinnost’ podl'a § 12 ods. 1 pism. q),

1) poruSuje zadkaz propagécie a marketingu potravin predavanych po uplynuti datumu
minimalnej trvanlivosti podla § 12 ods. 1 pism. s).

(4) Orgén uradnej kontroly potravin ulozi pravnickej osobe alebo fyzickej osobe
podnikatel'ovi pokutu od 1 000 eur do 500 000 eur, ak v rozpore s tymto zdkonom alebo
osobitnymi predpismi'®)

a) vyraba alebo umiestiiuje na trh potraviny, ktoré nie st bezpecné, su zdraviu Skodlivé
a nevhodné na l'udskl spotrebu alebo st skazené,

b) pouziva na vyrobu potravin alebo pokrmov zlozky po uplynuti ddtumu spotreby,

¢) umiestiiuje na trh potraviny neznameho povodu alebo ich vyrdba zo zloziek
nezndmeho povodu,

d) vyréba alebo umiestiiuje na trh potraviny bez oznacenia pritomnosti vyrobkov a
latok sposobujucich alergiu alebo neznasanlivost’, ak ich obsahujt,

e) pouziva pri vyrobe potravin vodu, ktord nespliia poziadavky podl'a osobitného
predpisu,lab)

f) vyraba alebo umiestiiuje na trh neschvalené geneticky modifikované potraviny [§ 6
ods. 3 pism. e)],

g) stazuje alebo mari vykon tiradnej kontroly potravin tym, Ze zamestnancom organu
uradnej kontroly brani vykonavat’ Cinnosti uvedené v § 18 az 20 alebo v urcenej lehote
nevykond nimi ulozené opatrenia, alebo nedodrziava zavdzné pokyny orgénov uradnej
kontroly, nezabezpedi stiahnutie potravin z obehu, ktoré nespifiaju poziadavky podla tohto
zékona alebo osobitnych predpisov,'®) a nespolupracuje s organom tiradnej kontroly potravin,

h) ohrozi alebo poskodi zdravie I'udi,

1) umiestniuje na trh potraviny po uplynuti daitumu spotreby.



(5) Ministerstvo ulozi pravnickej osobe alebo fyzickej osobe — podnikatel'ovi pokutu od 100
eur do 20 000 eur, ak

a) nesplni oznamovaciu povinnost’ podl'a § 24 ods. 1, 2 alebo ods. 3,

b) uvedie nespravne udaje alebo nepravdivé udaje v oznameni podla § 24 ods. 1, 2
alebo ods. 3; nespravnym alebo nepravdivym udajom nie je, ak rozdiel medzi mnozstvom
vyvezenej komodity a mnozstvom komodity ozndmenym podla § 24 ods. 3 je najviac 20 %.
(6) Orgén tradnej kontroly potravin ulozi obci za nesplnenie povinnosti podla § 26 ods. 3
pokutu od 500 eur do 5 000 eur.

(7) Ak do jedného roka odo dna nadobudnutia pravoplatnosti rozhodnutia o ulozeni pokuty
dojde k opdtovnému poruseniu tych istych povinnosti, za ktoré bola pokuta ulozena podla
odsekov 1 az 3, organ tradnej kontroly potravin ulozi pokutu az do dvojndsobku vysky sum
uvedenych v odsekoch 1 az 3.

(8) Ak do jedného roka odo dna nadobudnutia pravoplatnosti rozhodnutia o ulozeni pokuty
dojde k opakovanému poruseniu tych istych povinnosti, za ktoré bola ulozena pokuta podla
odseku 4, organ uradnej kontroly potravin ulozi pokutu az do dvojnasobku sadzby pokuty
podrla odseku 4.

(9) Ak do jedného roka odo dna nadobudnutia pravoplatnosti rozhodnutia o ulozeni pokuty
dojde k opakovanému poruSeniu povinnosti, za ktoré bola ulozena pokuta podl'a odseku 8,
organ uradnej kontroly potravin ulozi pokutu az do $tvornasobku sadzby pokuty podl'a odseku
4.

(10) Organ uradnej kontroly potravin pri urceni vysky pokuty prihliada na zdvaznost,, trvanie,
néasledky protipravneho konania, minulost’ prevadzkovatel'a*®) a na to, & ide o opakované
protipravne konanie. Ak sa prevadzkovatel’ dopusti podvodnych alebo klamlivych praktik,)
organ uradnej kontroly potravin pri urceni vySky pokuty prihliada aj na hospodarsku vyhodu,
ktorti mohol prevadzkovatel’ protipravnym konanim ziskat’.?>®)

(11) Konanie o uloZeni pokuty mozno zacat’ do jedného roka odo dna, ked’ organ uradne;j
kontroly potravin zistil poruSenie povinnosti, najneskor vSak do troch rokov odo dna, ked’
doslo k poruseniu povinnosti.

(12) Pokuty st prijmom S$tatneho rozpoctu.

(13) Na konanie o ulozeni pokuty sa vzt'ahuje spravny poriadok.

(14) Organ uradnej kontroly potravin moZe popri uloZzenych opatreniach podl'a § 19 uloZit’ aj
pokutu podl'a odsekov 1 az 4.

(15) Ak sa prevadzkovatel dopusti do jedného roka od uloZenia opatrenia podla § 19
nedodrZania toho istého ustanovenia tohto zakona alebo osobitnych predpisov'®) alebo nesplni
uloZené opatrenia, organ tradnej kontroly potravin mu ulozi pokutu podl'a odsekov 1 az 4.
(16) Ak bol prevadzkovatel potravinarskeho podniku za konanie uvedené v odsekoch 1 az 4
postihnuty podl'a iného predpisu, nemdze mu organ tradnej kontroly potravin ulozit’ pokutu
podl’a tohto zakona.

§29

(1) Priestupku podla tohto zdkona sa dopusti fyzicka osoba, ktora

a) stazuje alebo mari vykon uradnej kontroly potravin alebo v urcenej lehote
nevykond ulozené opatrenia,

b) nespiia podmienky zdravotnej spdsobilosti, porusuje zdsady osobnej hygieny,

¢) umiestiiuje na trh potraviny, ktoré nie st bezpecné, su zdraviu Skodlivé alebo
nevhodné na l'udsku spotrebu,

d) porusuje povinnosti a poziadavky na hygienu vyroby potravin, manipulovania s
nimi a ich umiestnovania na trh,




€) umiestni na trh potraviny nespravne oznacené, neoznacené, klamlivo oznacené
alebo ich pontka na spotrebu klamlivym spdsobom.
(2) Za priestupky podl'a odseku 1 organ tiradnej kontroly potravin ulozi pokutu do 2 000 eur.
Ak sa fyzické osoba dopusti priestupku opakovane, mozno jej ulozit’ pokutu do 4 000 eur.
(3) V blokovom konani mozno ulozit’ za priestupok podl'a odseku 1 pokutu do 500 eur.
(4) Na konanie o priestupkoch sa vztahuju ustanovenia osobitného predpisu.®)

1) C1. 3 ods. 3 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002 z 28. janudra 2002, ktorym sa
ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriad'uje Europsky trad pre bezpecnost
potravin a stanovujli postupy v zaleZitostiach bezpeénosti potravin (Mimoriadne vydanie U. v. EU, kap. 15/zv. 6;
U.v. ESL 31, 1.2.2002) v platnom zneni.

1a) Cl. 1 ods. 4 nariadenia (EU) 2017/625.

laa) Napriklad zakon ¢. 455/1991 Zb. o zivnostenskom podnikani (zivnostensky zdkon) v zneni neskorsich
predpisov, zakon €. 39/2007 Z. z. o veterinarnej starostlivosti v zneni neskorsich predpisov, zakon ¢. 355/2007 Z.
z. 0 ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich
predpisov, zakon €. 157/2018 Z. z. o metroldgii a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

laaa) Cl. 2 nariadenia (ES) &. 178/2002 v platnom zneni.

lac) Napriklad nariadenie (ES) ¢. 178/2002 v platnom zneni, nariadenie (ES) ¢. 1830/2003 Eur6pskeho
parlamentu a Rady z 22. septembra 2003 o sledovatelnosti a ozna¢ovani geneticky modifikovanych organizmov
a sledovatel'nosti potravin a krmiv vyrobenych z geneticky modifikovanych organizmov a ktorym sa meni a
dopliia smernica 2001/18/ES (mimoriadne vydanie U. v. EU kap.13/zv. 32, U. v. EU L 268, 18. 10. 2003) v
platnom zneni, nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin
(mimoriadne vydanie U. v. EU kap. 13/zv. 34, U. v. EU L 139, 30. 4. 2004) v platnom zneni, nariadenie Komisie
(ES) &. 2073/2005 z 15. novembra 2005 o mikrobiologickych kritériach pre potraviny (U. v. EU L 338, 22. 12.
2005) v platnom zneni, nariadenie Komisie (ES) ¢. 1881/2006 z 19. decembra 2006, ktorym sa ustanovuji
maximalne hodnoty obsahu niektorych kontaminantov v potravinach (U. v. ES L 364, 20. 12. 2006) v platnom
zneni, nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008 z 15. januara 2008 o definovani, popise,
prezentacii, oznadovani a ochrane zemepisnych oznadeni lichovin a o zruseni nariadenia (EHS) &. 1576/89 (U. v.
EU L 39, 13. 2. 2008) v platnom zneni, nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011 z 25.
oktobra 2011 o poskytovani informécii o potravinach spotrebitelom, ktorym sa menia a dopliaju nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a ktorym sa zruSuje smernica Komisie
87/250/EHS, smernica Rady 90/496/EHS, smernica Komisie 1999/10/ES, smernica Europskeho parlamentu a
Rady 2000/13/ES, smernice Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES a nariadenie Komisie (ES) ¢. 608/2004 (U. v. EU
L 304,22. 11.2011) v platnom zneni, nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1151/2012 z 21.
novembra 2012 o systémoch kvality pre ponohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 343, 14. 12. 2012),
¢l. 73 az 91 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa
vytvara spolo¢na organizacia trhov s pol'nohospodarskymi vyrobkami a ktorym sa zrusuji nariadenia Rady
(EHS) ¢. 922/72, (EHS) &. 234/79, (ES) ¢. 1037/2001 a (ES) €. 1234/2007 (U. v. EU L 347, 20. 12. 2013) v
platnom zneni, nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2017/625 z 15. marca 2017 o tradnych
kontrolach a inych tradnych ¢innostiach vykonavanych na zabezpecenie uplatiiovania potravinového a
krmivového prava a pravidiel pre zdravie zvierat a dobré zivotné podmienky zvierat, pre zdravie rastlin a pre
pripravky na ochranu rastlin, o zmene nariadeni Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 999/2001, (ES) ¢.
396/2005, (ES) &. 1069/2009, (ES) & 1107/2009, (EU) ¢&. 1151/2012, (EU) & 652/2014, (EU) 2016/429 a (EU)
2016/2031, nariadeni Rady (ES) ¢. 1/2005 a (ES) ¢. 1099/2009 a smernic Rady 98/58/ES, 1999/74/ES,
2007/43/ES, 2008/119/ES a 2008/120/ES a o zruSeni nariadeni Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004
a (ES) ¢. 882/2004, smernic Rady 89/608/EHS, 89/662/EHS, 90/425/EHS, 91/496/EHS, 96/23/ES, 96/93/ES a
97/78/ES a rozhodnutia Rady 92/438/EHS (nariadenie o tradnych kontrolach) (U. v. EU L 95, 7. 4. 2017).

lad) Cl. 2 ods. 2 pism. u) nariadenia (EU) &. 1169/2011 v platnom zneni.

§ 2 ods. 1 zédkona ¢. 102/2014 Z. z. o ochrane spotrebitel’a pri predaji tovaru alebo poskytovani sluzieb na
zaklade zmluvy uzavretej na dial’ku alebo zmluvy uzavretej mimo prevadzkovych priestorov predavajuceho a o
zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni zakona ¢. 173/2015 Z. z.

lae) CL. 9 ods. 1 pism. i) a ¢l. 44 ods. 1 pism. b) nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 v platnom zneni.

Cl. 60 a 61 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) &. 952/2013 z 9. oktobra 2013, ktorym sa ustanovuje
Colny kodex Unie (U. v. EU L 269, 10. 10. 2013) v platnom zneni.

Cl. 5 az 7 vykonavacieho nariadenia Komisie (EU) &. 1337/2013 z 13. decembra 2013, ktorym sa stanovuja
pravidl4 pre uplatiiovanie nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢&. 1169/2011, pokial’ ide o uvedenie
krajiny povodu alebo miesta povodu pre ¢erstvé, chladené a mrazené miso zo svifi, oviec, koz a hydiny (U. v.
EU L 335, 14. 12. 2013).


http://www.epi.sk/eurlex-rule/32002R0178.htm

le) Napriklad nariadenie (ES) ¢. 178/2002 v platnom zneni, nariadenie (ES) ¢. 852/2004 v platnom znent,
nariadenie (EU) ¢. 1308/2013 v platnom zneni, nariadenie (EU) 2017/625.

1f)Napriklad nariadenie Komisie (ES) ¢. 2073/2005 z 15. novembra 2005 o mikrobiologickych kritériach pre
potraviny (U. v. EU L 338, 22. 12. 2005) v platnom zneni.

1g) C1. 2 ods. 2 pism. ¢) nariadenia (EU) ¢. 609/2013 v platnom zneni.

1h)CL. 2 ods. 2 pism. d) nariadenia (EU) &. 609/2013 v platnom zneni.

1i)CL 2 ods. 2 pism. e) nariadenia (EU) &. 609/2013 v platnom zneni.

1)CL. 2 ods. 2 pism. f) nariadenia (EU) &. 609/2013 v platnom zneni.

1k)CL. 2 ods. 2 pism. g) nariadenia (EU) ¢. 609/2013 v platnom zneni.

11)CL. 2 ods. 2 pism. h) nariadenia (EU) ¢. 609/2013 v platnom zneni.

2a) Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 v platnom zneni.

3) § 51 ods. 1 pism. d) zdkona ¢. 355/2007 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.

§ 22 ods. 2 vyhlasky Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky €. 585/2008 Z. z., ktorou sa ustanovuju
podrobnosti o prevencii a kontrole prenosnych ochoreni v zneni vyhlasky Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky ¢. 544/2011 Z. z.

8ab) Nariadenie (EU) 2015/2283.Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) 2017/2470 z 20. decembra 2017,
ktorym sa zriad’uje unijny zoznam novych potravin v stlade s nariadenim Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU)
2015/2283 o novych potravinach (U. v. EU L 351, 30. 12. 2017) v platnom zneni.

8cb) Cl. 2 a priloha nariadenia Komisie (EU) &. 210/2013 z 11. marca 2013 o schvaleni prevadzkarni
produkujicich kli¢ky podl'a nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 (U. v. EU L 68, 12. 3.
2013).CL. 2 ods. 1 pism. d), ¢l 6 a priloha I nariadenia (ES) ¢. 852/2004.

8cc) Napriklad nariadenie (ES) ¢. 178/2002 v platnom zneni, nariadenie (ES) ¢. 852/2004 v platnom zneni.
8da) § 6 zakona ¢. 39/2007 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.

9) Nariadenie (EU) &. 1169/2011.

9a) C1. 29 a7 34 nariadenia (EU) &. 1169/2011.

9aaaa) Cl. 16 ods. 3 a priloha V bod 19 nariadenia (EU) &. 1169/2011 v platnom zneni.

9aaab) Nariadenie vlady Slovenskej republiky €. 359/2011 Z. z., ktorym sa ustanovuju poziadavky na niektoré
potravinarske prevadzkarne a na malé mnozstva.

Nariadenie vlady Slovenskej republiky €. 360/2011 Z. z., ktorym sa ustanovuju hygienické poziadavky na
priamy predaj a dodavanie malého mnozstva prvotnych produktov rastlinného a zivo¢isneho povodu a dodavanie
mlieka a mlie¢nych vyrobkov koneénému spotrebitelovi a inym maloobchodnym prevadzkariam v zneni
nariadenia vlady Slovenskej republiky ¢. 100/2016 Z. z.

9abc) Nariadenie (EU) 2017/625.

9abca) § 26 ods. 1 zakona ¢. 355/2007 Z. z.

9abf) Zakon ¢. 178/1998 Z. z. o podmienkach predaja vyrobkov a poskytovania sluzieb na trhovych miestach a o
zmene a doplneni zékona ¢. 455/1991 Zb. o zivnostenskom podnikani (zivnostensky zakon) v zneni neskorsich
predpisov v zneni neskorsich predpisov.

9abg) § 5 ods. 3 zékona ¢. 79/2015 Z. z. o odpadoch a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

9abh) Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 z 20. decembra 2006 o vyzivovych a
zdravotnych tvrdeniach o potravinach (U. v. EU L 404, 30. 12. 2006) v platnom zneni..

12b) Cl. 4 nariadenia (EU) 2017/625.

13) § 5 a 6 zékona ¢. 355/2007 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.

14b) Cl. 28 a 29 nariadenia (EU) 2017/625.

17aa) Cl. 14 nariadenia (EU) 2017/625.

17b) Priloha I k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 v platnom zneni.

17¢) C1. 3 ods. 38, ¢1. 59, 60 a 61 ods. 2 nariadenia (EU) 2017/625.

17ca) Cl. 64 nariadenia (EU) 2017/625.

17¢b) CL. 62 a 63 nariadenia (EU) 2017/625.

17d) C1. 79 az 81 nariadenia (EU) 2017/625.

17da) Napriklad ¢l. 82 nariadenia (EU) 2017/625, nariadenie vlady Slovenskej republiky ¢. 493/2008 Z. z.,
ktorym sa ustanovuje vypocet vydavkov organov tradnej kontroly potravin a organov $tatnej spravy vo
veterinarnej oblasti v zneni nariadenia vlady Slovenskej republiky ¢. 79/2010 Z. z.

17¢) Cl. 6 nariadenia (EU) 2017/625.

17f) C1. 61 ods. 2 nariadenia (EU) 2017/625.

17fa) § 7 ods. 1 zakona €. 178/1998 Z. z. v zneni neskorSich predpisov.

17g) C1. 5 ods. 4 a priloha II k nariadeniu (EU) 2017/625.

17h) § 8 ods. 1 zakona €. 39/2007 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.

18) Cl. 87 az 89 nariadenia (EU) 2017/625.

24b) C1. 138 ods. 1 nariadenia (EU) 2017/625.

25a) C1. 139 ods. 2 nariadenia (EU) 2017/625 v platnom zneni.



26) Zakon Slovenskej narodnej rady ¢. 372/1990 Zb. o priestupkoch v zneni neskorsich predpisov.

+ Potravinovy kodex SR - Vvnos Ministerstva podohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
¢.28 167/2007-OL 7z 12. aprila 2006:

e Hlava upravujuca vseobecné poziadavky na konstrukciu, usporiadanie a vybavenie
potravinarskych prevadzkarni a niektoré osobitné poziadavky na vyrobu a predaj
tradicnych potravin a na priame doddvanie malého mnoZstva potravin

Uvodné ustanovenia

§1

(1) Tento vynos sa vzt'ahuje 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 ana
priame dodavanie malého mnoZzstva potravin ako prvotnych produktov ich vyrobcom
kone¢nému spotrebitelovi alebo miestnym maloobchodnym prevadzkarniam, ktoré
priamo z4sobuju koneéného spotrebitel'a®.

(2) Tento vynos sa nevztahuje na poziadavky na hygienu potravin podla osobitnych

predpisov .

VSeobecné pozZiadavky na konStrukciu, usporiadanie a vybavenie prevadzkarni
§2

(1) Vonkajsie priestory prevadzkarne a manipulacné priestory nesmu byt prasné, nesmie
v nich byt’ nekryty zvod odpadovych vdd, nezakryté hnojisko, smetisko, Zumpy a iné zdroje
zneCistovania.

(2) Manipulaéné 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

DCL. 13 ods. 4 pism. b) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene
potravin (U. v. EU L 139, 30.4.2004).

2 CL 1 ods. 2 pism. ¢), ¢l. 3 a ¢l. 13 ods. 4 pism. a) bod i nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢.
852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin (U. v. EU L 139, 30.4.2004).

3 Nariadenie (ES) &. 852/2004 z 29. aprila 2004 (U. v. EU L 139, 30.4.2004). Nariadenie Komisie (ES) ¢.
2074/2005 z 5. decembra 2005, ktorym sa ustanovuju vykonavacie opatrenia pre urCité produkty podla
nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 a na organizéaciu uradnych kontrol podl'a

nariadeni Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 a (ES) ¢. 882/2004, ktorym sa stanovuje vynimka
z nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 a ktorym sa menia a dopliiaju nariadenia
Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) &. 853/2004 a (ES) &. 854/2004 (U. v. EU L 338,

22.12.2005). Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2076/2005 z 5. decembra 2005, ktorym sa ustanovuju prechodné
opatrenia na implementaciu nariadeni Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, (ES) ¢. 854/2004 a
(ES) ¢. 882/2004 a ktorym sa menia a dopliiiajii nariadenia (ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢&. 854/2004(U. v. EU L
338,22.12.2005).



V prevadzkarni musia byt oddelené umyvarne nadob, obalov a ndradia, vybavené vhodnym
umyvacim zariadenim s privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a privodom
teClcej 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 tecticej teplej vody zahriatej najmenej na
45 °C a privodom tecucej studenej pitnej vody, kanaliza¢nou vpustou a musia byt dostato¢ne
odvetravané.

§5
(1) Ak je to nevyhnutné, vzhl'adom na druh vyroby a vysoky stupen ochrany vyrdbanych
potravin, napriklad pri vyrobe potravin pre dojcata a malé deti, v prevadzkarni musi byt
zabezpecena klimatizacia alebo pretlakové vetranie s filtraciou aupravou 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 osobnl hygienu zamestnancov musia byt vytvorené osobitné priestory, napriklad
zachody, Satne, umyvarne. V prevadzkarni s poftom zamestnancov viac ako 10 v jednej
zmene sa musi zriadit’ denna miestnost’; v prevadzkarni s menSim poctom zamestnancov sa
na tento ucel musi priestorovo vhodne upravit Satna.
(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 ainé osobné predmety nesmi 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 vyhovujucom technickom stave a v Cistote. Zachody musia byt pre
zamestnancov 'ahko dostupné.
(2) Zachody musia byt pri Satniach pre zamestnancov prevadzkarne aj pri priestoroch,
v ktorych su sprchy a umyvadla. V prevadzkarni, v ktorej pracuje najviac pat’ zamestnancov v
jednej zmene, modze byt jeden zachod spolo¢ny pre muzov a Zeny. V prevadzkarni, v ktorej
pracuje viac ako 50 Zien, musia byt kabiny na osobnt hygienu Zien.
(3) Pocet sedadiel zachodov sa urci podl'a poctu zamestnancov takto:

a) jedno sedadlo pre 10 Zien, dve sedadléa pre 11 az 30 Zien, tri sedadla pre 31 az
50 Zien a pre kazdych d’alSich 30 Zien jedno d’alSie sedadlo,

b) jedno sedadlo a dva pisoare pre 10 muzov, dve sedadla a Styri pisoare pre 11
az 50 muZzov a pre kazdych d’alSich 50 muzov jedno d’alSie sedadlo a jeden
d’alsi pisoar.

(4) Zachody musia byt’ dostatocne osvetlené a osobitne vetrané. V predsieni zachodu musia
byt umyvadlo s privodom tectcej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °© C a privodom
teclcej studenej pitnej vody, tekuté mydlo, papierové utierky alebo iny vhodny hygienicky
spdsob zabezpecujuci osuSenie umytych rik a uzatvaratel'na nddoba na odpad.

§8



(1) Prevadzkovatel' je povinny starat’ sa o nicenie hlodavcov, hmyzu ainych Skodcov,
vyskytujucich sa v objektoch ana pozemkoch, na ktorych su prevadzkarne umiestnené.
Jedovaté nastrahy nesmt byt umiestnené vo vyrobnych priestoroch atiez tam, kde sa
manipuluje s potravinami alebo surovinami na vyrobu potravin. Pri ni¢eni Skodcov sa nesmu
pouzivat’ prostriedky, ktoré pdsobia nepriaznivo na zdravotni bezpecnost a kvalitu potravin,
alebo obsahuju zivé choroboplodné zarodky.

(2) Ak sa na niCenie hlodavcov ainych Skodcov pouziji toxické prostriedky alebo
prostriedky inak nebezpecné pre I'udi, musi sa ich pouzitie vykonat’ pod doh'adom odbornika,
ktory skontroluje aj odstranenie zvySkov tychto prostriedkov pred zacatim d’alSej Cinnosti 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 neovplyvilovali toto prostredie.

(2) V najblizSom okoli skladov potravin nesmu byt sklddky odpadov. Nadvorie a pristupové
komunikacie ku skladom musia mat’ bezprasnu povrchovu tpravu.
(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 nezdvadné odstrafiovanie
odpadovych a splaskovych vod,

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

c) vskladoch mozno pouzivat len také mechanizacné prostriedky, ktoré
neznecistuji vnutorné prostredie skladov.

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

a) suchy sklad teplota podl'a 65% az 70 %
druhu potraviny

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

c) chladeny sklad 2°Caz 6 °C 80% az 95 %

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 st poZiadavky ustanovené osobitne.

(5) Sklady potravin musia byt vybavené meracimi zariadeniami a podla potreby aj
regulacnymi a registraénymi zariadeniami, ktoré umoziiuju dodrziavanie a kontrolu uréenych

podmienok skladovania®.

Predajne potravin
§10
(1) Predajne potravin su trvalé zariadenia, ktoré sa zriad'uji najmé ako samoobsluzné nakupné
predajne, predajne s rozlicnym tovarom a Specializované predajne, ako si najmd predajne
mésa, predajne lahddok a predajne cukrarskych vyrobkov.

4§ 8 ods. 2 zdkona ¢&. 142/2000 Z. z. o metroldgii a o zmene a doplneni niektorych zékonov v zneni zakona €.
431/2004 Z. z.



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

(3) Dispozi¢né a stavebné rieSenie predajni musi

a) umozinovat suvisly aucelny presun potravin od prijmu a skladovania po presun do
predajni; rozmery komunikécii a vstupov musia podla potreby umoznovat pouZzivanie
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 vzdjomne nepriaznivo ovplyviiované a aby bola
zachovana ich vyzivova hodnota, kvalita a bezpecnost'.

(4) Podla ucelu predajne potravin musia mat’ stavebne alebo inak technicky oddelené

priestory na predaj

a) potravin, ktoré by pri spolo¢nom predaji mohli nepriaznivo ovplyviiovat’ organoleptické
vlastnosti alebo mikrobiologicku kvalitu inych potravin a vyrobkov, napriklad predaj
zivych ryb, zveriny, hydiny, méisa, zeleniny, drogistického tovaru, tabakovych vyrobkov,
cerstvych rezanych kvetov a odevov,

b) potravin, ktorym je potrebné na uchovanie ich bezpe¢nosti vytvorit' podmienky vysokej
Cistoty prostredia, napriklad ak ide o potraviny ur€ené na priamu spotrebu bez tepelnej
upravy, ako su vyrobky lahodkarské, cukrarske a pekarske, alebo ak potraviny vyzaduji
osobitné teplotné a skladovacie podmienky, napriklad chladenie, mrazenie, relativnu
vlhkost’ vzduchu.

(5) Osobitné priestory musia byt’ vytvorené na

a) skladovanie navratnych a nendvratnych obalov,

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

c) pripravu, opracovanie alebo spracovanie potravin v predajni, napriklad na porciovanie,
balenie alebo int Upravu tak, aby nedochddzalo kich vzidjomnému nepriaznivému
ovplyvilovaniu alebo nepriaznivému ovplyvilovaniu priestoru pripravy,

d) vyrobu, Upravu apodavanie hotovych pokrmov, polotovarov a teplych néapojov ana
umyvanie riadu, ak potravinarske predajne poskytuju 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 Cistenie naradia, nacinia, pomocného inventara, kosikov a vozikov; osobitné
priestory musia byt vybavené privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C,
privodom teclcej studenej pitnej vody a odpadom splaSkovych vod,

h) ukladanie Cistiacich prostriedkov podl'a potreby vybavené vylevkou s privodom tecuce;j
teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a s privodom studenej pitnej vody,

1) vykondvanie administrativnych préc,

J) vyevik ucilov, ak sa v predajni vykonava.

§11
Vykup nédvratnych obalov potravin sa uskuto¢ituje v nadvdznosti na sklad navratnych obalov
oddelene od predaja potravin. Vykupovat’ mozno iba Cisté a neposkodené ndvratné obaly.

Trznice a trhoviska
§12



(1) Trhoviska musia byt umiestnené na bezpraSnom mieste so spevnenym, dobre Cistitel'nym
povrchom, s privodom pitnej vody as odvodom odpadovych vod do kanalizacnej siete.
Privod pitnej vody musi byt’ pristupny aj pre kupujucich.

(2) Zariadenia na predaj na trhoviskdch musia byt’ zastresSené a chranené proti nepriaznivym
klimatickym vplyvom.

(3) Motorové dopravné prostriedky, ktorymi sa zasobuju trhoviska, moézu byt v tomto
priestore len pocas nevyhnutnej potreby. Predévat’ potraviny z motorovych vozidiel mozno
len vtedy, ak su vozidla na takito Cinnost’ technicky a hygienicky prispdsobené tak, aby
nebola narusena kvalita a bezpec¢nost’ potravin.

§13

Trznice a trhoviskd musia byt vybavené

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

b) vyhradenym priestorom s uzatvarateInymi nddobami na docasné skladovanie odpadkov
a oddelené docasné skladovanie znehodnotenych potravin,

c) zariadenim na predaj, ako su pulty, stanky a podobne. a skladmi c¢lenenymi podla
predavanych druhov vyrobkov tak, aby nemohlo dojst k ovplyvneniu kvality
a bezpec¢nosti 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 st letné slavnosti,
jarmoky, telovychovné akcie a stretnutia mladezZe,
¢) zinych zariadeni na ambulantny predaj, napriklad z roznaskovych koSov, z podnosov, zo
stolov a z motorovych vozidiel vyhovujucich tomuto ucelu,
d) z predajnych automatov.
§15
(1) Trvalé stanky musia byt’ zastreSené a zhotovené zo stavebnych materidlov 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, najmd od miest, ktoré by mohli byt zdrojom
nakazlivych ochoreni, znecistovania ovzduSia a pody, ako su zariadenia na spal'ovanie
odpadov, skladky odpadov, hnojiska, sklady zbernych surovin, asanané zariadenia, stajne,
vykrmne hospodarskych zvierat a zachody.

§16

(1) Prevadzka trvalych stankov a stdnkov na kratkodoby predaj nesmie svojou Cinnost'ou
nepriaznivo ovplyviiovat’ okolie zdpachom alebo hlukom.

(2) Podlahova plocha trvalych stdnkov musi mat’ taku velkost’, aby na kazdého zamestnanca
obsluhy pripadala vol'na plocha najmenej 2 m?. Predna ast’ stinkov a vydajné okno musia
byt’ chranené strieskou so Sirkou najmenej 70 cm proti dazd’u a slneCnému ziareniu, ak takuto
ochranu nemozno zabezpe€it’ inym vhodnym spdsobom. Trvalé stanky musia mat’ priestor na
skladovanie potravin a obalov.



(3) Trvalé stanky musia mat’ zabezpeceny privod tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45
°C a privod teCucej studenej pitnej vody.

(4) Trvalé stanky musia byt vybavené zariadenim na umyvanie ruk aak sa predaj
uskutociiuje v ndvratnom riade, aj oddelenym priestorom a zariadenim na umyvanie
pouzitého riadu. Stanky, v ktorych sa pripravuju pokrmy a manipuluje sa so surovinami,
musia byt’ vybavené aj umyvacim drezom s privodom tecucej teplej vody zahriatej najmene;j
na 45 °C a privodom tecucej studenej pitnej vody.

(5) Odpadové vody z trvalého stdnku musia byt’ napojené na kanalizaciu alebo na vodotesni
zumpu.

§17

(1) V trvalych stankoch a stinkoch na kratkodoby predaj potravin musia byt potraviny
a zamestnanci obsluhy chraneni pred nepriaznivymi vonkajSimi vplyvmi, najmid pred
dazd’om, slnenym Ziarenim a prachom. Otvorena moze byt len predna Cast’ stdnku, kde je
umiestneny pult. Vystavované a skladované potraviny musia byt zabezpefené proti
akémukol'vek znecisteniu.

(2) Trvalé stanky a stanky na kratkodoby predaj musia byt’ vybavené ucelovym zariadenim.
Pre zamestnancov obsluhy musi byt vyclenené 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 preddvaju na priamu spotrebu napriklad
nealkoholické napoje a hotové pokrmy, zachody pre kupujucich musia byt vo vzdialenosti do
100 m.

§18

(1) Stanky na kratkodoby predaj potravin musia byt vybavené jednoduchymi zariadeniami
s teClicou pitnou vodou na umyvanie rik a osobitne zariadeniami s teclicou pitnou vodou na
umyvanie pracovného naradia, Cistiacimi prostriedkami, mydlom, jednorazovymi utierkami,
papierom, nadobou na odpadky a podobne. Ak sa v takomto stanku pripravuji pokrmy, musia
byt vybavené aj umyvadlom na umyvanie ruk 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, pitna
vodu mozno donasat’ v nddobéach na tento ucel urenych z vodovodu alebo zo sledovaného
vodného zdroja, alebo dovazat cisternami z takéhoto zdroja; v takomto pripade potraviny
a napoje mozno podavat’ len v nendvratnych obaloch.

Vyroba a umiestnenie na trh zarucenych tradi¢nych Specialit
§19

(1) Prevadzkarne na vyrobu zarucenych tradi€nych Specialit z pol'nohospodérskych
vyrobkov a potravin ( d’alej len ,,tradi¢né potraviny* ), manipulaciu s nimi a ich umiestnenie
na trh m6zu byt
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
teucej pitnej vody.
(3) Na skladovanie surovin a polovyrobkov sa musia zriadit’ skladovacie priestory stavebne
oddelené od vyrobného priestoru.

§ 20



Na manipulaciu a o€istu surovin sa musi vyhradit' osobitny priestor vybaveny pracovnymi
plochami a zariadenim na umyvanie surovin s privodom tecucej teplej vody zahriatej
najmenej na 45 °C a privodom tecucej pitnej vody, umiestneny mimo vyrobného priestoru,
aby bola oddelena Cista vyroba od neciste;.

§21
Na expediciu vyrobkov sa musi zriadit samostatnd expedi¢nd miestnost, dostatocne
priestranna, so samostatnym vchodom, vybavena podla potreby chladiacimi zariadeniami
alebo mraziacimi zariadeniami, pracovnymi stolmi, ndradim, privodom tectcej teplej vody
zahriatej najmenej na 45 °C a privodom tectcej pitnej vody a umyvadlom na osobnu hygienu.
Tato miestnost’ musi nadvdzovat’ na vyrobiu a sklad vyrobkov.

§22
Na ¢istenie nastrojov a strojnotechnologického zariadenia sa musi zriadit’ osobitny priestor;
obdobne je potrebné zriadit’ osobitny priestor aj na Cistenie nadob.

§23
Priame dodavanie malého mnoZstva potravin

(1) Pri dodavani malého mnozstva potravin ako prvotnych produktov ich vyrobcom musi byt’

zachovana ich bezpecnost’, kvalita a vyzivova hodnota.

(2) Za malé mnozZstvo potraviny ako prvotného produktu mozno povazovat’ mnozstvo, ktoré

dodava vyrobca pocas sezony do jednej predajne potravin alebo viacerych predajni potravin,

ak ide o

a) zrno obilnin, napriklad pSenica, jacmen, raz, ovos, tritikale a kukurica, mnoZstvo do 200
kg,

b) strukoviny, napriklad fazul'a, SoSovica, suchy hrach, bob, sdja, cicer a hrachor, mnozstvo
do 100 kg,

¢) zrno pohanky, ciroku, prosa a kultarnych druhov laskavca, mnozstvo do 100 kg,

d) olejniny, napriklad semena maku, slnecnice, tekvice a l'anu, mnoZzstvo do 100 kg,

e) zemiaky, mnozstvo do 2000 kg,

f) hlubovl zeleninu, mnozstvo do 500 kg a ak ide o kapustu, mnoZstvo do 2000 kg,

g) plodovu zeleninu, mnozstvo do 200 kg,

h) koreniovu zeleninu, mnoZzstvo do 50 kg,

1) listovl zeleninu, mnozstvo do 20 kg,

J) jadrové ovocie, mnoZzstvo do 1000 kg,

k) kostkové ovocie, mnozstvo do 500 kg,

1) bobul'ové ovocie, mnozstvo do 100 kg,

m) orechy, mnozstvo do 100 kg,

n) byliny vratane bylin z liecivych rastlin, mnoZstvo do 10 kg,

0) Cerstvé huby, mnozstvo do 20 kg.

(3) Vyrobca malého mnoZstva potravin vedie evidenciu o

a) druhu a mnozstve vyrobeného malého mnozstva potravin,

b) druhu a mnozZstve doddvaného malého mnoZstva potravin,

¢) mieste predajcu s uvedenim jeho presnej adresy.



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

e Prvd cast, Prva hlava, §1-§ 9 Vymedzenie zakladnych pojmov

e Druha cast, Prva hlava, § 83 - § 116 Vseobecné hygienické pozZiadavky na vyrobu
potravin, na manipulaciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu a niektoré osobitné
hygienické poZiadavky

PRVA CAST
VYMEDZENIE ZAKLADNYCH POJMOV A SPOSOB SKUSANIA POTRAVIN,
TABAKOVYCH VYROBKOV A KOZMETICKYCH PROSTRIEDKOV

PRVA HLAVA
VYMEDZENIE ZAKLADNYCH POJMOV

§1
Uvodné ustanovenia

(1) Tato hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky (d’alej len "potravinovy kodex")
vymedzuje zakladné pojmy, ktoré stvisia s vyrobou potravin, s ich manipulaciou a uvadzanim
do obehu.

(2) Vyroba a uvadzanie potravin do obehu sluzi na zabezpeCovanie zdrojov vyzivy l'udi;
vyroba a uvadzanie do obehu tabakovych vyrobkov a kozmetickych prostriedkov sluzi na
uspokojovanie poziadaviek niektorych skupin l'udi.

§2
PozZivanie a vyZiva
(1) PoZivanie je jedenie, pitie, Zuvanie, ako aj faj€enie a Snupanie.
(2) Vyziva je komplex procesov, ktorymi l'udsky organizmus prijima a zuZitkiva latky
nevyhnutné na thradu nepretrzitého energetického vydaja, na stavbu a obnovu tkaniv a na
zabezpecovanie jeho fyziologickych funkeii.
(3) Jedenie je priame peroralne prijimanie polotuhych a tuhych zloZiek potravy.
(4) Pitie je priame peroralne prijimanie tekutych zloZiek potravy, najmé népojov.
(5) Zuvanie je mechanické rozmeliiovanie potravy alebo tabaku v tistnej dutine.
(6) Fajcenie je poZivanie tabakového dymu spojeného s dychanim.
(7) Snupanie je pozivanie upraveného tabaku na povrchu nosnej sliznice.
(8) Vyzivové potreby st potreby I'udského organizmu z hl'adiska jeho vyzivy.
(9) Biologicke vyzivové potreby su potreby I'udi z hl'adiska ich biologickej existencie. Su to
energeticka, latkova, hygienickd a zmyslova potreba, pricom
a) energeticka potreba je mnozstvo viazanej energie, ktoré je potrebné dodat’ 'udskému
organizmu v potrave,
b) latkova spotreba je mnozstvo Zivin, ktoré treba dodat’ 'udskému organizmu v potrave,
¢) hygienické potreby vyjadruju potrebu hygienickej bezchybnosti zdravotnej neskodnosti
vyzivovych zdrojov,
d) vyzivové zdroje su vSetky potraviny uréené na vyzivu l'udi; st rastlinného alebo
zivoc¢isneho povodu,



e) zmyslové potreby vyjadruji vzt'ah I'udi k urcitej skupine vlastnosti vyzivovych zdrojov,
ale je ich chut’, vona, farba, konzistencia apod.
(10) Socioekonomické vyzivové potreby su potreby, v ktorych sa prejavuje vzt'ah 'udi k
takym vlastnostiam vyzivovych zdrojov, ako je ich obl'ibenost’, udrznost, stupen finalizcie,
uprava, balenie a podobne.

§3

Potraviny a strava
(1) Potraviny st latky ur¢ené na to, aby ich l'udia pozivali v nezmenenom, upravenom alebo
spracovanom stave na vyzivove ucely; su hlavnou skupinou pozivatin.
(2) Potraviny, pochutiny a napoje, okrem liekov, su pozivatiny, ktoré slizia priamo alebo
nepriamo, v prirodzenom stave alebo vo vhodnej uprave na vyzivu l'udi.
(3) Pochutiny st potraviny obsahujuce latky, ktoré pdsobia na sustavu nervovu, sekretoricku a
aj na oblast’ duSevnu. Medzi typické pochutiny patria kava, ¢aj, kakao, korenie, aromatizujice
a chut'ové latky a pripravky a aj vysokoalkoholické napoje.
(4) Népoje su kvapalné pozivatiny obsahujice viac ako 80% vody a schopné uspokojovat’
fyziologicku 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) Strava je zostava jedal a pokrmov na zabezpecovanie vyzivy l'udi.
(2) Diétna strava je zostava jedal a pokrmov na zabezpe€ovanie vyzivy chorych l'udi a I'udi s
osobitymi vyzivovymi potrebami.
(3) Jedlo je zostava pokrmov pozivanych v ur¢itom Case.
(4) Pokrm je upravena potravina na bezprostredné pozivanie.

§5
(1) Potraviny st zdrojom zakladnych Zivin.
(2) Ziviny s latky prijimané stravou, zabezpedujiice vyvoj a udrziavanie rovnovazneho stavu
a vyvoja vSetkych Struktur a funkcii organizmu; ¢lenia sa na zékladné Ziviny, mineralne latky
a vitaminy. Patri medzi ne aj voda a vzduch.
(3) Zékladné Ziviny su Ziviny dolezité pre vystavbu telesnej hmoty a energeticky
metabolizmus organizmu. Patria medzi ne bielkoviny (proteiny), tuky (lipidy), a cukry
(sacharidy).
(4) Proteiny st zloZité organické zluceniny uhlika, kyslika, vodika, dusika, niektoré aj siry,
fosforu a Zeleza. Zakladnou stavebnou zlozkou proteinov sit aminokyseliny.
(5) Lipidy su organické zluceniny uhlika, kyslika a vodika, alebo aj fosforu a dusika. Patria
medzi ne predovSetkym tuky a oleje, ktoré s estermi vySSich mastnych kyselin a glycerolu
(triacylglyceroly), obsahujuce cukornu zlozku, d’alej fosfolipidy, obsahujuce viazanu kyselinu
fosforecnu a steroly, obsahujtice v lipidoch zivoc¢isneho povodu cholesterol, ako aj niektoré
d’al$ie sprievodné latky.
(6) Sacharidy st organické zlu€eniny uhlika, kyslika a vodika, zahriiujuce 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 s Ziviny, vyskytujuce sa v potravinach v réznych chemickych
zluCeninach a udavané spravidla ako chemické biogénne prvky. Podla ich mnozstva v
potravinéch sa ¢lenia na makroelementy a mikroelementy (stopové prvky).



(8) Vitaminy st ziviny, vyskytujuce sa v potravindch ako zivotne doblezité organické
zluceniny, pdsobiace katalyticky pri vnttornej premene latok. Clenia sa na rozpustné v tukoch
alebo rozpustné vo vode.

§6
(1) StraviteI'nost’ je mnozstvo zivin vyjadrené v percentach, ktoré sa uvolni v procese travenia
natol’ko, ze sa méze vstrebat’ do vnutorného prostredia 'udského organizmu.
(2) Vyuzitel'nost’ je mnozstvo zivin vyjadrené v percentach, ktoré¢ sa vstrebe zo stravy do
vnutorného prostredia a vyuzije v organizme.
(3) Vyzivové vlastnosti potravin su také vlastnosti potravin, ktorymi su potraviny schopné
uspokojovat’ vyzivové potreby l'udi a ktoré podmieniuji ich uzitkova hodnotu. Vyzivové
vlastnosti potravin sa ¢lenia na hlavné a vedl'ajsie.
(4) Hlavné vyzivové vlastnosti potravin su také vlastnosti potravin, ktorymi st potraviny
schopné uspokojovat’ biologické vyzivové potreby; zahriiuji obsah energie, obsah Zivin a
obsah hygienicky a senzoricky uc¢innych Cinitel'ov, pricom
a) obsah energie je mnozstvo energie v potravinach viazané v ich proteinoch, lipidoch,
sacharidoch a niektorych d’al§ich latkach, najmd organickych kyselinach a alkoholoch.
Energia viazand v potravinach sa vyjadruje spalovacim teplom v kilojouloch alebo v
kilokalériach,
b) obsah zivin je mnozZstvo jednotlivych zivin, vyskytujicich sa v hmotnostnej jednotke
potraviny,
c) obsah hygienicky neziaducich ¢initelov je mnoZstvo latok v hmotnostnej jednotke
potraviny, ktoré svojimi chemickymi a biologickymi u¢inkami su neziaduce z hl'adiska
vyzivy l'udi,
d) obsah senzoricky ucinnych latok je mnozstvo latok, vyvolavajiacich chut, vonu, vzhl'ad
a latok podmienujucich farbu a konzistenciu potraviny.
(5) Vedrlajsie vyzivové vlastnosti potravin su také vlastnosti potravin, ktorymi su potraviny
schopné uspokojovat’ vedl'ajsie, t.j. socioekonomické vyzivové potreby. Medzi vedlajsSie
vlastnosti patri najma obl'ibenost’, idrznost’, stupeni finalizacie, tprava a balenie.

§7

Technologia
(1) Surovina je zakladna latka, ktora sa spractva na polovyrobok alebo vyrobok.
(2) Vyroba je ziskavanie vyrobkov priemyselnym alebo zivnostenskym spdsobom.
(3) Polovyrobok je vyrobok ur¢eny na d’alSie spracovanie alebo manipulaciu vo vyrobe.
(4) Vyrobok je vysledok spractivania surovin alebo polovyrobkov ur¢itym technologickym
postupom a uréeny na priamu spotrebu alebo na spotrebu po d’alSej tprave.
(5) Polotovar je vyrobok uvadzany do obehu v takom stave, aby si jeho kone¢na uprava
vyzadovala ¢o najkratsi Cas a o najmensiu pracnost’.
(6) Zlozka (ingredient) je kazda latka, ktord sa pouZiva na vyrobu vyrobkov a zostava v nich.
(7) Prisada je latka pouzivana na vyrobu vyrobkov v malom mnozstve na zlepSenie vlastnosti
vyrobku.
(8) Pridavna latka je takd zlozka potraviny, ktora sa spravidla nepouziva samostatne ako
potravina ani ako potravinova prisada a ktord sa zdmerne pridava do potravin bez ohl'adu na
jej vyzivova hodnotu z technologickych dévodov pri vyrobe, spractivani, priprave, oSetrovani,
baleni, preprave alebo skladovani, ¢im sa sama alebo jej vedl'ajSie produkty stavaju, alebo sa
mozu stat’ suCast'ou potraviny, alebo inak ovplyviiuji jej vlastnosti. Za pridavnu latku sa
nepovazuju latky pridavané do potraviny na Upravu vyzivove] hodnoty, ako su mineralne
latky, stopové prvky, vitaminy a iné.



(9) Technologickd pomocna latka je latka, ktord sa pridava do potraviny vo vyrobnom procese
z dovodov technologickych, prepravnych alebo skladovacich imyselne, avSak nie preto, aby
sa stala sucastou potraviny. Ak technologickd pomocnd latka zanechd v potravine zvysky,
tieto zvySky nesmu sposobovat’ zdravotné riziko pre l'udi alebo mat negativny vplyv na
potravinu.

(10) Receptara (materidlova norma) je kvalitativny a kvantitativny stpis zloziek vyrobkov, a
to surovin, prisad, pridavnych latok a technologickych pomocnych latok na vyrobu vyrobku.
(11) Technologicky proces je opis postupu vyroby vyrobku.

(12) Spravna vyrobna prax je suhrn opatreni na spdsob vyroby z hl'adiska jej optimalizacie a
minimalizécie zdravotnych rizik.

§8
Hygiena vyroby, manipulacie a obehu
(1) Hygiena vyroby, manipuldcie a obehu je sihrn opatreni na vytvaranie a udrzZiavanie
ustanovenych podmienok na ochranu a podporu zdravia.
(2) Sanitacia je ¢innost, ktorou sa vytvaraju a zabezpecuju bezchybné hygienické podmienky
prostredia.
(3) Kontamindcia je neziaduce znecistenie surovin, prostredia, zariadeni a vyrobkov.
(4) Dekontamindacia je odstranenie neziaduceho zneCistenia surovin, prostredia, zariadeni a
vyrobkov.
(5) Cistenie je odstrafiovanie neéistét a inych neZiadtcich latok zo surovin, prostredia,
zariadeni a vyrobkov, pricom
a) suché Cistenie je Cistenie vykonavané mechanicky alebo aeromechanicky,
b) mokré Cistenie je Cistenie vykonavané hydromechanicky.
(6) Dezinfekcia je nicenie choroboplodnych mikroorganizmov.
(7) Dezinsekcia je nicenie c¢lankonoZzcov (hmyz, roztoce) prenaSajucich choroboplodné
zarodky; vykonava sa mechanicky, termicky a najma chemicky.
(8) Deratizacia je nicenie epidemiologicky zavaznych hlodavcov, ako st potkany a mysi, ako
aj in€ zivocCichy, prenasajice choroboplodné zarodky.
(9) Sterilizacia je zniCenie alebo odstranenie vSetkych druhov mikroorganizmov na
predmetoch a materidloch za pouzitia vysokych teplot horticim vzduchom, vodnou parou pod
tlakom alebo filtraciou vzduchu, alebo kvapalin.
(10) Hygienicky rezim je sthrn hygienickych opatreni vykondvanych v procesoch vyroby,
manipulacie a obehu vyrobkov.
(11) Hygienicky bezchybné potraviny su potraviny a zlozky potravin, ktoré sa ziskavaji a
vyrabaju, s ktorymi sa manipuluje a ktoré sa uvadzaju do obehu podla ustanovenych
poziadaviek na vyrobu, manipulaciu a obeh potravin, z hladiska ich biologickych,
chemickych a fyzikalnych vlastnosti, ako aj ich kvality, zloZenia a vyZivovej hodnoty su
vhodné na vyzivu l'udi.
(12) Zdravotne neskodné potraviny st potraviny, ktoré mozno v odporucanych mnozstvach
prijimat’ denne po cely Zivot bez nepriaznivého vplyvu na zdravie l'udi.
(13) Zdravi skodlivé potraviny st potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti, chemické zlozenie,
obsah jedovatych a Skodlivych latok, stav mikrobidlnej kontaminacie, skazenost' alebo
neznamy povod predstavuji moznost’ rizika pre zdravie l'udi.
(14) Cudzorodé latky v potravinach st pridavné latky, technologické pomocné latky a
kontaminanty, ktoré nie st pre urcity druh potraviny charakteristické a nie su jej prirodzenou
zloZkou.
(15) Kontaminanty su latky, ktoré sa nepridali do potravin ako pridavné alebo pomocné latky,
ale ktoré st pritomné v potravinich ako doésledok ich vyroby vratane vyroby surovin
rastlinného a ZivocisSneho pdvodu pocas spractivania, pripravy, oSetrovania, balenia, prepravy



alebo skladovania, ako aj z prostredia, ¢im sa samy ale ich vedl'ajSie produkty stali sti€astou
potraviny; za kontaminanty sa povazuju aj zdraviu Skodlivé latky, ktoré vznikli ¢innostou
mikrobov vratane biotechnoldgie; za kontaminanty sa nepovazuju cudzie latky, ktoré nie su
prirodzenou sucastou potravin a mozno ich pri laboratdrnom sktsani oddelit’ a urcit’, zivi
alebo mftvi zivo¢isni Skodcovia a mikréby a parazity.
(16) Toxické latky v potravinach su zdraviu Skodlivé chemické zluceniny ako ich prirodzené
Skodliviny a jedy, ako produkty sekundarneho metabolizmu mikroorganizmov, najmé ako
toxiny a cudzorodé¢ latky.
(17) Toxiny su jedovaté latky produkované toxinogénnymi mikroorganizmami.
(18) Mykotoxiny st latky, ktoré vznikaji ako produkty latkovej premeny toxinogénnych
kmenov mikroskopickych hub (plesni), a ktoré maju toxické ucinky na l'udi.
(19) Jedy su latky, ktoré posobia na organizmus l'udi Skodlivo spravidla uz v malych
mnozstvach; podl'a povahy mézu byt’ anorganického alebo organického pdvodu.
(20) Alimentarne ochorenia I'udi je ochorenie infek¢nej alebo toxickej povahy spdsobené
pozivanim zdraviu $kodlivych potravin alebo vody.
(21) Skazené potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti a vnitorné zloZenie sa
poskodili alebo zhorsili vplyvom fyzikalnych, chemickych, biochemickych a biologickych
faktorov vzijomnym pdsobenim zloziek potravin, alebo ktoré v doésledku toho vzbudzuju
odpor.
(22) Kazenie potravin je neziadica zmena potravin, vyvoland autolyzou, oxidaciou,
posobenim vlhkosti, tepla a svetla, ako aj mikroorganizmami, najma baktériami, kvasinkami a
plesiiami, pricom
a) hnitie je neziaduci rozklad organickych latok obsahujucich dusik, vyvoldvany najméi
mikroorganizmami, ako je najma rozklad bielkovin,
b) Zltnutie je neziadci 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 koléniami roéznych plesni a mozZe spOsobovat aj
potuchnutie potravin.

§9
Hodnota a kvalita vyrobkov

(1) Hodnota potraviny je hodnota, ktorou sa vyjadruje stupen pouZzitelnosti potraviny na
uspokojovanie vyZivovych potrieb l'udi.
(2) Kvalita je celkovy suhrn zadvdzne urcenych vlastnosti a znakov vyrobku, ktoré mu davaji
schopnost’ uspokojovat’ konkrétne potreby spotrebitela.
(3) Energeticka hodnota (vyuzZitelnd energia) je mnozstvo energie uvolnenej z potraviny pri
latkovej premene v 'udskom organizme.
(4) Nutricna hodnota potraviny je hodnota potraviny s ohl'adom na jej obsah zivin, ich
vyuzitelnost’ a latkové vyzivové potreby organizmu.
(5) Hygienicka hodnota vyrobku je miera hygienickej bezchybnosti, zdravotnej neSkodnosti
a prospesnosti vyrobku.
(6) Zmyslova (senzorickd) hodnota vyrobku je stthrn vlastnosti a znakov, ktorymi je vyrobok
schopny uspokojovat’ zmyslové vyzivové potreby alebo poziadavky I'udi; hodnoti sa znakmi,
ako su vzhlad, vona, chut’, konzistencia alebo ich chutnost’, pricom

a) vzhl'ad vyrobku je subor vsetkych zrakovo vnimatel'nych zmyslovych vnemov vyrobku,

ku ktorym patri tvar, povrch, lesk, farba, ¢irost’, zékal, opalescencia apod.,



b) vona vyrobku je stibor ¢uchovo vnimatelnych zmyslovych vnemov, sposobovanych
drazdenim receptorov ¢uchového organu,
chut vyrobku je subor vsetkych chutovo vnimatelnych zmyslovych vnemov,
sposobovanych drazdenim chutovych receptov ustnej dutiny,
c) konzistencia (textira) vyrobku je subor vlastnosti vyrobku, vnimatel'nych zrakom,
hmatom, dotykom pri Zuvani, alebo aj sluchom, ako je tvrdost, pruznost’, plastickost’,
chrumkavost, Stavnatost, jemnost, vldknitost, natieratelnost’ alebo lepivost, tekutost’
alebo stupen viskozity vyrobku,
d) chutnost’ vyrobku je komplexny zmyslovy vnem vyvolany vyrobkov v ustach pri jeho
poZzivani.
(7) Vyzivova hodnota potraviny (energetickd a biologickd hodnota) je veliCina
charakterizujtica podiel potraviny na uspokojovani vyzivovych potrieb I'udského organizmu.
(8) Biologicka hodnota potraviny je obsah zivin, vyzivovych faktorov a ich vzajomny pomer
v potravine, ktoré zabezpecuju uchovanie a rozvijanie vSetkych fyziologickych funkcii v
I'udskom organizme.
(9) Biologicka hodnota bielkovin je podiel bielkovin v potravine, ktory I'udsky organizmus
vyuzije na tvorbu vlastnych bielkovin.
(10) Socioekonomickd hodnota potraviny je mierou uspokojovania socioekonomickych
vyzivovych potrieb ludi.
(11) Uzitkova hodnota potraviny je subor vietkych jej uzitkovych vlastnosti, ktorymi je
schopna uspokojovat’ cely komplex vyzivovych potrieb l'udi; mierou uzitkovej hodnoty
potraviny je jej kvalita.
(12) Biopotraviny su potraviny vyrobené len zo surovin pochadzajucich z ekologickej
pol'nohospodarskej vyroby, ktorou sa na Ucely tohto potravinového kdédexu rozumie taka
vyroba rastlin, v ktorej sa pouzivaju osobitné osevné postupy, zelené hnojenie, hnojenie
organickymi hnojivami, mechanické a biologické metddy na ochranu rastlin, ako aj chov
zvierat, pre ktoré sa pouzivaju vylu¢ne krmiva pochadzajuce z ekologickej rastlinnej vyroby a
ktorym sa sucasne venuje osobitna veterinarna starostlivost’.
(13) FalSované potraviny su potraviny, ktorych vzhl'ad, chut, zloZenie alebo iné znaky sa
zmenila tak, Ze sa zniZila ich hodnota, a ktoré sa spotrebitelovi pontkaju ako plnohodnotné
pod zvy€ajnym nazvom alebo inym klamlivym spdsobom.
(14) Obmedzenie poZzivatelné potraviny st potraviny, ktoré nezodpovedajii urenému
pouzitiu, ale neohrozuju zdravie 'udi a mozno ich pri dodrzani uréenych podmienok pouzit
na vyzivu l'udi.

DRUHA CAST
VSEOBECNE POZIADAVKY

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 moZzno
uskuto¢novat’ len v trvalych stankoch alebo v inych potravinarskych prevadzkarnach, ktoré su
na tento ucel osobitne vybavené. Priemyselne vyrobenu spotrebitel'sky balent zmrzlinu



mozno predavat aj z mraziacich pultov, ktoré st napojené na zariadenie spolo¢ného
stravovania alebo predajiiu potravin apod.

(2) Na priemyselni vyrobu zmrzlinu alebo na vyrobu zmrzliny hlboko zmrazenej
spotrebitel'sky balenej v Specializovanych 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 vS§eobecnych poziadaviek uvedenych v tejto hlave potravinového kédexu
musi byt

a) vycleneny osobitny priestor s privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C

a s privodom studenej pitnej vody,

b) zabezpecené napojenie na kanalizaciu,

c¢) chladiace zariadenie na kratkodobé uskladnenie pripravovanej zmrzlinovej zmesi,

d) zariadenie na Cistenie a dezinfekciu vyrobnikov zmrzliny a ostatného naradia,

e) umyvadlo na umyvanie ruk,

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 pouzivat’ len priemyselne vyrabané
zmrzlinové zmesi uréené na tento uéel a zmie$ané 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 mintat. Po vychladnuti na teplotu 10 °C
dosiahnutl do 90 minat musia byt tieto zlozky pridané do tekutej zmrzlinovej zmesi.
(3) Zmrzlinovd zmes na vyrobu zmrzliny studenou cestou sa zmrazuje bezprostredne po
zmieSani zloziek zmrzliny na teplotu -8 az -12 °C, najneskorSie vSak do 60 minut. Pred
zmrazenim sa zmes uchovava pri teplote do +4 °C. Nesmie sa prevazat’, hlboko 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 v§ak do 60 minut tepelne
opracovat. Teplota nesmie pocas 10 minat klesnut’ pod 90 °C alebo pocas 15 minut pod 70
°C.
(5) Zmrzlinova zmes na vyrobu zmrzliny teplou cestou musi byt najneskor do 90 minut po
ukonceni tepelného opracovania schladena na teplotu +4 °C. Pri tejto teplote sa mdze zmes
skladovat’ najviac 48 hodin a potom sa musi ihned’ zmrazit’ na teplotu -8 az -12 °C.

§ 86
Zmrzlinu vyrobent studenou cestou i teplou cestou mozno predavat’ najdlhsie 24 hodin po jej
zmrazeni.

§ 87
Pri vyrobe zmrzliny studenou cestou i teplou cestou sa nesmu
a) pridavat’ do zmrzlinovej zmesi akékol'vek tepelne neopracované zlozky okrem cerstvého
ovocia a povolenych aromatickych latok a farbiv,
b) pouzivat’ iné€ vajcia ako slepacie.

§ 88



(1)Zmrzlina vyrobené teplou cestou moéze byt plnenda aj do zasobnikov. Zéasobniky so
zmrzlinou musia byt pocas predaja skladované pri teplote pod -8 °C.

(2) Predaj hlboko zmrazenej zmrzliny musi byt’ ukonceny do 48 hodin po otvoreni zasobnika.
(3) Samovolné rozmrazovanie a pomieSanie roznych druhov zmrzliny a ich spolocné
zmrazovanie je zakazané.

(4) Prepravovat’ mozno len zmrzlinu vyrabant teplou cestou v zmrazenom stave pri teplote
pod -8 °C.

§ 89
(1) Vyrobné zariadenie na zmrzlinu, nadoby a nacinie sa musia udrziavat’ sustavne v Cistote.
(2) Nadoby na varenie a pasterizdciu zmrzlinovej zmesi sa musia ihned’ po vyprazdneni
mechanicky ocistit, 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 Cistenim 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 opldchnut’ 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 volnych priestranstvach, na chodnikov, pred
predajnami apod. je zakézané.

§ 90
(1) Porcovacie naradie na zmrzlinu sa pocas predaja nesmie uchovavat alebo omdacat’ v
nadobke so stojatou vodou.
(2) Papierové, plastové, oblatkové a iné nddobky uréené na porciovanie zmrzliny musia byt’
ulozené tak, aby boli chranené pred znecistenim. Ich opakované pouzivanie je zakdzané.
(3) Predaj nebalenej zmrzliny z podnosov, pojazdnych vozikov, koSov, aut, nechranenych
pultov apod. je zakézany.
§91
Zamestnavatel’ je povinny, okrem vSeobecnych povinnosti ustanovenych v tejto hlave
potravinového kodexu,
a) oboznamit’ zamestnancov s technologickymi a hygienickymi zésadami pri vyrobe
zmrzliny,
b) zabezpelit' z kazdého druhu zmrzliny odobratie vzorky o hmotnosti najmenej 50 g do
sterilnej nadobky, na ktorej musi byt oznaceny druh zmrzliny, ddtum 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’ viditeI'né umiestnenie vyvesiek alebo inych pozadovanych upozorneni.

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

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

Dvanasty oddiel



Hygiena vyroby a predaja lahédkarskych vyrobkov

§ 94
Vseobecné ustanovenia

(1) Lahodkarské vyrobky su potravinarske vyrobky rézneho zlozenia, urené na rychlu
spotreby a pozostavajuce zo surovin rastlinného aj zivo¢isneho pdvodu. St to najmi mésové
Speciality, rybacie vyrobky, vyrobky studenej kuchyne, majonézové Salaty, zeleninové Salaty,
oblozené pekarske vyrobky a cukrarenské vyrobky.

(2) Lahodkarské vyrobky sa musia vyrabat’ podla technologickych postupov schvalenych
organov na ochranu zdravia.

Osobitné poziadavky na priestorové vybavenie a ¢lenenie prevadzkarni

§ 95

(1) Prevadzkarne na vyrobu, manipulaciu a uvadzanie lahodkarskych vyrobkov do obehu
mdzu 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
tecucej 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 vztahuji vSeobecné
hygienické poziadavky uvedené v tejto hlave potravinového kddexu.
(4) Vajcia sa musia skladovat’ v chladnych skladoch alebo v chladnic¢kach.

§ 96
(1) Na manipulaciu a ocistu surovin sa musi vyhradit’ osobitny priestor s privodom tectcej
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 neciste;j.
(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 manipuléciu s nimi sa
musia stavebne oddelit’ tak, aby bola tdto vyroba a manipuldcia s tymito lahodkarskymi
vyrobkami oddelend od ostatnej lahddkarskej vyroby.

§ 98
Na expediciu lahddkarskych vyrobkov sa musi zriadit' samostatnd expedi¢nd miestnost’,
dostatone priestrannd, so samostatnym vchodom, vybavend chladiacimi zariadeniami,
pracovnymi stolmi, ndradim, privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a
studenej pitnej vody a umyvadlom na osobnu hygienu. T4to miestnost’ musi nadvézovat’ na
vyrobiiu a sklad lahodkarskych vyrobkov.



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

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

§ 101
(1) V8etky uvarené suroviny na pripravu lahddkarskych 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 vykondvat' pracovnym naradim tak, aby bola vylucend ich druhotnd mikrobidlna
kontaminécia.
(3) Spractuivanie surovin za studena musi byt oddelené od tepelného spracuvania surovin a od
konec¢nej tipravy vyrobkov.
(4) Na vyrobu lahodkarskych vyrobkov sa mozu pouzivat’ len tepelne opracované slepacie
vajcia a vajecné hmoty; kacacie alebo iné vajcia sa nesmt pouzivat’ vobec.

§ 102
(1) Teplota vSetkych surovin na mieSanie Saldtov vratane majonézy nesmie byt vyssia ako 5
°C.
(2) Salaty skladované a podavané za studena musia mat’ pH < 4,5. Ak v niektorych druhoch
Salatoch Salatov pH > 4,5, musia sa takéto Salaty predaj v den, v ktorom boli vyrobené.
(3) Salaty s majonézou sa musia bezprostredne po dohotoveni vychladit’ na teplotu najviac +5
°C, ostatné Salaty na teplotu najviac +10 °C; vSetky Salaty sa musia uchovévat’ v chladiacom
zariadeni, z ktorého sa vydéavaju alebo expeduju.
(4) Majonézovy Salat sa musi pred expediciou nechat’ ulezat, aby sa dosiahlo vyrovnanie pH
medzi majonézou a ¢asticami misa a zeleniny.
(5) Na vyrobu majonéz, misovych a zeleninovych Saldtov s majonézou a obdobnych
vyrobkov moZno pouZivat’ len pasterizovanu vaje¢nit hmotu.
(6) Ostatné potraviny porciované a zabalen¢ v obchodnej sieti sa povazuju za lahodkarské
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 su pudingy, krémy, tvarohové torty a obdobné vyrobky,
sa mozu slepacie vajcia a vaje¢né hmoty pridavat’, len ak boli bezprostredne pred pridanim 15
minut tepelne opracované pri teplote +72 °C.
(2) Tukové, maslové a pudingové a zitkové krémy a ostatné naplne sa mozu skladovat’ po ich
vyrobeni najdlhSie 24 hodin pri teplote najviac +5 °C; zmieSavat’ ich s novo vyrobenymi
naplnami je zakazané.
(3) Naplne zo §l'ahacky a sl'ahackové krémy sa nesmu skladovat’ a musia sa spracovat’ ihned’
po ich vyrobeni.

§ 104



Lahddkarské vyrobky sa nesmi 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 lah6dkarskych vyrobkov
(1) Lahddkarské vyrobky sa musia skladovat’ v chladiacich zariadeniach a predavat’ z
chladiacich pultov alebo vitrin, v ktorych teplota musi byt’ po¢as uchovavania a predaja
najviac + 10 °C.
(2) Na manipuldciu s lahddkarskymi vyrobkami sa musia pouzivat’ vhodné manipulacné
pomocky, ako su klieste, lopatky a vidlic¢ky.

§ 107

Lahodkarské vyrobky sa musia spotrebovat’ ak ide o
a) Salaty obsahujuce majonézu a zemiaky a vyrobky s takymito Saldtmi do 24 hodin od
ukoncenia 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¢ lahddkarské vyrobky v
lehotach ich najneskorsSej 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
technoldgie a oSetrovanie pokrmov nizkymi teplotami, aby sa predizila ich trvanlivost’ a aby
sa zachovala ich zdravotné neSkodnost’, vyzivova hodnota a kvalita.

§ 109
(1) Mrazené pokrmy st pokrmy, ktoré st 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.
(2) Chladené pokrmy st pokrmy, ktoré st vyrobené podla poziadaviek uvedenych v tomto
oddieli a ktoré sa ithned” 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 zabezpecit' tieto pracoviskd 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) prirucny sklad naradia,
¢) priru¢ny 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 vicSich 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) oddelend umyvéren a sklad navratnych prepraviek na mrazené alebo chladené pokrmy,
ch) oddelenti umyvaren vnutornych prepraviek, foriem na zmrazovanie a iného naradia,
1) mraznicka alebo chladnicka na uchovéavanie vzoriek.
(2) Pocet a technologické vybavenie pracovisk a priestorov podl'a odseku 1 musi byt rieSené
tak, aby vyroba, skladovanie a expedicia na seba nadvizovali a aby sa vylucilo ovplyvnenie
Cistej vyroby vyrobou necistou.

§ 111
(1) Na vyrobu mrazenych a chladenych pokrmov sa mézu pouzivat’ len bezchybné Cerstvé
suroviny. Mozno pouzivat’ aj mrazené a sterilizované druhy zeleniny a ovocia a ako sucast
misitych pokrmov aj tdeniny. Nesmie sa vSak pouzivat’ krv jatocnych zvierat.
(2) Na vyrobu mrazenych alebo chladenych pokrmov mozno pouzivat z vnutornosti
jatocnych zvierat len peceit a oblicky, z ryb len sladkovodné ryby cerstvo zabité na
spracovatel'skom mieste a chladenu alebo mrazenu hydinu.

§112
(1) Priprava a tepelné opractivanie pokrmov ur€enych na zmrazenie alebo schladenie sa musi
robit’ oddelene od pripravy a tepelného spracuvanie pokrmov, ktoré nie su urené 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 opracuvani 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 pocas 20 minut pred ukoncenim ich
tepelného opracovania.
(3) Mlet¢é miso sa musi spracivat’ ihned” po zomleti; teplota pri opraciivani drobnych
vyrobkov musi byt’ v jadre po¢as 20 mintt najmenej + 70 °C a ak ide o ostatn¢ vyrobky + 80
°C (£5 °C).
(4) V poslednych 20 minutach tepelnej upravy sa nesmu pridavat’ do pokrmov nijaké zlozky,
okrem vyvaru alebo hortcej pitnej vody.
(5) Tepelne spracované pokrmy pripravené na mrazenie a chladenie sa nesmu chemicky
konzervovat'.

§113
(1) Pri plneni a uzatvarani obalov nesmie byt ¢as od dokoncenia tepelnej tpravy pokrmov do
zaciatku zmrazovacieho alebo schladzovacieho procesu dlhsi ako 60 mintt a teplota pokrmov
nesmie pocas plnenia obalov klesnut’ 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 Co najrychlejSie znizit' teplotné
rozmedzie medzi + 60 °C a+ 10 °C.

(4) Zmrazovanie pokrmov sa musi thned’ po kompletizacii uskutocnit’ tak, aby pocas 90 az
150 minut dosiahla teplota + 18 °C v jadre pokrmu.

(5) Pri schladzovani pokrmov sa musi dosiahnut’ teplota + 10 °C v jadre pokrmu najneskor do
90 minut 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
dostato¢né prudenie zmrazovaciecho alebo schladzovacieho média a plynuly postup
zmrazovania alebo schladzovania sucasne v celom priestore.
(2) Zmrazovacie a schladzovacie média nesmu ohrozit’ ani zmrazené ani schladené pokrmy
mikrobidlnou alebo chemickou kontamindciou.

§ 115
(1) Zmrazovacie a schladzovacie zariadenia musia byt’ vybavené registracnymi 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, trvajicom viac ako 4
hodiny alebo v chladiacom zariadeni trvajucom viac ako 1 hodinu, napriklad v doésledku
poruchy alebo vypadu dodavky elektrického pradu, sa mézu mrazené alebo chladené pokrmy
takto skladované pouzit’ na 'udsku spotreby len so sithlasom 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 uskuto¢iiuje
bezprostredne pred ich spotrebou. Rozmrazovanie sa musi vykonat podl'a druhu pokrmov a
obalu do 60 minut a potom sa musia pokrmy ohriat’ na teplotu + 80 °C v jadre s vydrzou
najmenej 10 minat, okrem mikroviného ohrevu. Ohriaty pokrm moZzno vydavat pri jedno
porciovom baleni do 15 mintt po ohreve a pri viac porciovom baleni do 60 minut po ohreve.
(2) Ak ide o chladené pokrmy, ohrev mozno zacat’ najneskor do 30 mintt po vyskladneni z
chladiarne. Ohrev pokrmov sa musi vykonat’ na teplotu + 80 °C v jadre najneskor do 10
minut. Cas vydaja nesmie prekroéit’ 15 minat od dokonéenia ohrevu jedno porciového balenia
a 60 minut od dokoncenia 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 zakézané.

1) Vynos Ministerstva poddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenske;j
republiky ¢. 981/1996-100 z 20.5.1996, ktorym sa vydava prva cast’ a prva, druha a tretia hlava druhej casti
Potravinového kodexu Slovenskej republiky v zneni vynosu Ministerstva podohospodarstva Slovenske;j
republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 557/1998-100 v zneni neskorsich predpisov
(oznamenie ¢. 284/1998-100).

2) § 23 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z o potravindch v zneni neskorsich predpisov.
3) Vyhléaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky ¢. 103/1984 Zb. o opatreniach proti



prenosnym chorobam (zruSend Vyhlaskou Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 79/97 Z. z.)

4) Nariadenie vlady Slovenskej socialistickej republiky ¢. 206/1988 Zb. o jedoch a niektorych inych latkach
Skodlivych zdraviu v zneni neskorsich predpisov.

5) Zékon €. 50/1976 Zb. o uzemnom pladnovani a stavebnom poriadku v zneni neskorsich predpisov.

6) Uprava Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky &. Z-1629-1978-B/3-06 o hygienickych
poziadavkach na pracovné prostredie zo dna 14. 2. 1978, ktora bola uverejnend pod ¢. 7/1978 Vestnika MZd.
SSR.

7) Zakon €. 138/1973 Zb. o vodach v zneni neskorsich predpisov.

8) Vynos hlavného hygienika Slovenskej socialistickej republiky z 23. jala 1987 ¢. Z-472/87-B/2-08 o
hygienickych poziadavkach na zriadovanie a prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania, registrovany v Ciastke
27/1988 Zb.

9) Oznamenie Federalneho ministerstva zahrani¢nych veci €. 403/1991 Zb. o dojednani Dohovoru o hygiene v
obchode a kancelariach.

10) Zakon €. 634/1992 Zb. o ochrane spotrebitela.

11) § 21 pism. e) zdkona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 272/1994 Z. z.

11a) § 19 pism. n) a § 27 zdkona Narodnej rady Slovenskej republiky €. 272/1994 Z. z.

12) § 19 ods. 2 a 3 zédkona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.

13) Zakon Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 272/1994 Z. z. o ochrane zdravia l'udi.

«* Potravinovy kédex SR - Vvnos Ministerstva podohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
z0 16.decembra 1997 ¢. 557/1998-100

e Druhd cast, Osma hlava, § 251 - § 259 - zdsady spravnej vyrobnej praxe

OSMA HLAVA
ZASADY SPRAVNEJ VYROBNEJ PRAXE
Prvy oddiel
Uvodné ustanovenia

§ 251
Predmet Gpravy
V tejto hlave potravinového kodexu sa ustanovuji zasady spravnej vyrobnej praxe, ako aj
postup organov potravinového dozoru nad ich dodrziavanim, s cielom zabezpecit’
optimalizciu vyroby potravin, uspokojovanie vyzivovych potrieb I'udského organizmu a
minimalizaciu zdravotnych rizik.

§ 252
Podl'a ustanoveni tejto hlavy potravinového kodexu postupuje vyrobca 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 spdsob vyroby z hl'adiska jej optimalizacie a
minimalizécie zdravotnych rizik.
(2) Hygienicky reZim je sthrn hygienickych opatreni vykonavanych v procesoch vyroby,
manipulacie a uvadzania potravin do obehu.



(3) Rozbor rizik a ovladanie kritickych bodov je systém cinnosti, ktorymi sa zistuje a
zabezpecuje miera nebezpecenstva vzniku zdravotnej Skodlivosti potravin a ktorymi sa
ustanovuju preventivne opatrenia na ich ovladanie pri vyrobe, manipulacii alebo uvadzani
potravin do obehu (d’alej len "systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin").

(4) Plan systému zabezpecenia Kontroly hygieny potravin je pisomny dokument
vyhotoveny podl'a zasad systému zabezpeCenia kontroly hygieny potravin, v ktorom st
uvedené opatrenia potrebné na zabezpecenie kontroly a ovlddania konkrétneho
technologického alebo pracovného postupu suvisiaceho s vyrobou, manipuldciou alebo
uvadzanim potravin do obehu.

(5) Riziko je pravdepodobnost’ urcitého nebezpecenstva vyplyvajuceho zo situacie, ktora
mdze spdsobit’ nebezpecny stav, spdsobit’, Ze pozivanie potraviny je Skodlivé alebo rizikové
zo zdravotného hladiska. Riziko mdéze 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 rozhodujicim spésobom mozné predchadzat, zabranit’ a vylacit' vznik
hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej neskodnosti.

(7) Kriticky limit je taka hrani¢nd hodnota, ktora je rozhodujica pre dodrziavanie alebo
nedodrziavanie stanoveného rezimu vyroby podl'a poziadaviek spravnej vyrobnej praxe.

(8) Sledovanie je nepretrzité alebo planovité pozorovanie, alebo meranie ustanovenych
hodnot 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 zdujme preverovania toho, ¢i uplatiiovanim pldnu systému zabezpecenia
kontroly hygieny potravin sa zarucuje dosahovanie hygienickej bezchybnosti a zdravotnej
nesSkodnosti potravin.

(11) Zaznam je pisomny zapis o skutocnostiach suvisiacich so zabezpecovanim hygieny a
zdravotnej neSkodnosti pri vyrobe, manipulacii 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, manipuldciou a uvadzanim potravin do
obehu sa musi vychadzat
a. zo vSeobecnych a niektorych osobitnych hygienickych poziadaviek na vyrobu potravin
podrla prvej hlavy tejto Casti potravinového kodexu,
b. zo 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
(1) Na uplatiiovanie zasad spravnej vyrobnej praxe vyrobca potravin spraciiva

dokumentéciu, ktorou sa rozumejua prikazy, smernice a predpisy v zaujme zabezpe€enia
kvalitného, spravneho a bezporuchového stavu procesov veducich k vyrobe kvalitnych a
zdravotne neskodnych potravin.
(2) Dokumentécia spravnej vyrobnej praxe obsahuje

a. pracovny postup,

b. technicky a technologicky predpis,
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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,

d’alsie 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
zdravotn(l neSkodnost’ a kvalitu a definuje technické a technologické parametre, ktoré
je potrebné dodrziavat, aby nedochédzalo k hygienickym rizikam a zabezpeci, Ze
primerané bezpec¢nostné postupy sa identifikuja; identifikdciu zavadza, vykonava a
eviduje podl'a § 257 tejto hlavy potravinového kodexu,

rozpracuva hygienicky rezim vyroby na zaklade poZziadaviek vSeobecne zavidznych
pravnych predpisov>?,

vypracuje na zabezpeCenie hygienického rezimu vyroby sanitaény program podla
prilohy €. 1 k tejto hlave potravinového kodexu.

§ 257
Zasady systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Systémom zabezpecenia kontroly hygieny potravin sa zistuje Specifické nebezpecenstvo
vzniku zdravotnej Skodlivosti potravin a stanovuji sa preventivne opatrenia na ich ovladanie.
Systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin je zalozeny na tychto zasadach, podla
ktorych mé vyrobca potravin.

a.

vykonat' analyzu nebezpecia a urCenie 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,

ur¢it’ miesta, kroky alebo operacie technologického procesu ako kritické kontrolné
body, ovladajice a ochraiiujlice vyrdbanu potravinu alebo pokrm proti vzniku
hygienickych rizik, ktoré musia byt’ pod kontrolou,

ustanovit’ kritické limity, ktorych neprekro€enie v kazdom kritickom kontrolnom bode
zabezpeci ochranu vyrabanej potraviny alebo pokrmu proti rizikovym situacidm,

ur¢it’ pozorovaci a meraci systém ovladacich a ochrannych opatreni v kritickych
kontrolnych bodoch, na ich sustavné skiimanie a sledovanie,

urit ndpravné opatrenia zamerané na odstranenie pozorovanych odchyliek od
kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch technologického procesu,

urcit’ sposob vedenia dokumentacie zistenych tudajov rizik a uskutocnenych
napravnych opatreni,

urcit’ systém kontroly ucinnosti zavedeného systému a postupy na skiimanie a
laboratornu 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 technolégie vyroby
dané¢ho vyrobku,

popisat’ v plane systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin podrobne kazdy
vyrabany vyrobok a predpokladané cielové skupiny jeho spotrebitel'ov, vratane
udajov o zlozeni, o podmienkach pri manipulacii 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 manipulécii s nimi alebo ich uvadzani do obehu; ak sa identifikované
riziko nedd odstranit’ alebo aspon zmiernit' na inosnu mieru, musi sa vyrobok alebo
technologicky proces pozmenit' tak, aby bolo prislusné riziko zodpovedajucimi
opatreniami pri predchadzajiucom alebo nasledovnom kroku odstranitel'né,

stanovit’ kritické limity pre kazdy kriticky kontrolny bod v technologickom procese;
kritické¢ limity sa najcastejSie urCuji pre tepelné opracovanie a spracovanie ako
termizicia, pasterizacia, sterilizacia, chladenie a mrazenie, vlhkost' vzduchu, aw
hodnotu (aktivita vody), pH hodnotu, Eh hodnotu (redoxpotencial), chemicku
konzervaciu, sanitaciu, a to najmi Cistiace a dezinfekéné latky, ich koncentricia,
teploty roztoku a Cas pdsobenia, filtraciu transportného vzduchu, senzorické vlastnosti,
vzhlad, texturu a pod.,

urcit’ pravidla sledovania kritickych kontrolnych bodov na tychto principoch:

1. povazovat’ sledovanie kritickych kontrolnych bodov za rozhodujicu €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 ur¢eny zodpovedny pracovnik,

4. zabezpecit', ak nie je sledovanie nepretrzité, taka pocetnost’ sledovania, ktora
zaruci, ze kriticky kontrolny bod je pod kontrolou,

5. vysledky vSetkych sledovani, uskutoffiovanych po wur€itom case alebo

nepretrzite, sa musia v pracovnom protokole o aplikacii systému zabezpecenia
kontroly hygieny potravin podl'a prilohy ¢. 2 k tejto hlave potravinového kodexu
systematicky zapisovat a overovat osobou uskutociiujucou sledovanie a
zodpovednym zamestnancom organizacie,



i. urCit napravné opatrenia, to znamena pre kazdy kriticky kontrolny bod
technologického procesu sa musi v systéme zabezpecCenia kontroly hygieny potravin
ur¢it’ sposob upravy odchyliek od ustanovenych kritickych limitov; sucasne sa musi
stanovit’, ako nalozit’ s chybnymi vyrobkami a odchylku od ustanoveného limitu a
prislusné ndpravné opatrenie vratane nalozenia s chybnymi vyrobkami
zdokumentovat’ zapisom v pracovnom protokole,

j. stanovit’ spdsob vedenia protokolu a dokumentacie o aplikacii systému zabezpecenia
kontroly hygieny potravin; vSetky vykonané ukony, zmeny, pozorovania a napravné
opatrenia sa musia systematicky zapisovat’ do pracovného protokolu podla prilohy ¢.
2 k tejto hlave potravinového kédexu a zabezpecit' vedenie zaznamov o realizacii
planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin podl'a prilohy €. 3 k tejto hlave
potravinového kodexu,

k. urcit Gcinny spdsob overovania vysledkov realizacie napravnych opatreni a spravneho
fungovania systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin; taktiez sa musi stanovit’
frekvencia overovania systému zabezpecCenia kontroly hygieny potravin na zaklade
osobného sledovania sprdvneho chodu technologického procesu a jeho hodnotenia
vySetrenim systematicky alebo nahodne odoberanych vzoriek. V rdmci overovacich
¢innosti sa vykonava najma

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

2. previerka zistenych odchyliek od stanovenych vyrobnych podmienok a
naloZenia s chybnym vyrobkom,

3. previerka ¢i su jednotlivé kritické kontrolné body pod kontrolou,

4. overovanie spravnosti stanovenych kritickych limitov,

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

§258a
(1) Podnikatelia moéZu uplatiiovat’ aj prirucky spravnej hygienickej praxe vypracované
potravindrskym priemyslom v spolupraci so zainteresovanymi Statnymi organmi,
spotrebitel'skymi zdruZeniami a d’al§imi zainteresovanymi stranami, ktorych zaujmy st
dotknuté, a kde je to mozné aj v sulade s medzindrodne odporu¢anym kodexom praxe, s
odporu¢anymi normami Codex Alimentarius a vSeobecnymi zadsadami pre hygienu potravin.
(2) Organy potravinového dozoru®*? posudia prirucky podla odseku 1, ¢&i st v sulade s touto
hlavou.
(3)Prirucky podla odseku 1 po postideni organom potravinového dozoru zaSle ministerstvo
alebo ministerstvo zdravotnictva Eurdpskej komisii.

Stvrty oddiel
Kontrola

§ 259
Zabezpecenie kontroly vyrobcami potravin
(1) Kontrolu plnenia tloh vyplyvajucich z dokumentu o systéme zabezpe€enia kontroly
hygieny potravin vypracovaného podl'a § 257, ako aj z d’alSich dokumentov spravnej vyrobne;
praxe, zabezpe€uju urceni pracovnici vnutorného kontrolného systému kazdej organizécie
alebo pracovnik povereny vediicim organizacie.



(2) Vyrobca potravin na kontrolu a skiiSanie vypracuje a udrzuje dokumentované postupy, aby
sa overilo splnenie poziadaviek na vyrobok podla planu systému zabezpecCenia kontroly
hygieny potravin.

(3) Vyrobca potravin zabezpeci

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

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

c. vydanie zakazu uvadzania potravin do obehu v pripade prekroCenia najvyssich
pripustnych mnozstiev cudzorodych latok podrla tretej hlavy tejto Casti potravinového
koédexu alebo mikrobiologickych poziadaviek podla Stvrtej hlavy tejto Casti
potravinového kodexu.

18) § 3 ods. 2 a § 5 ods. 2 zdkona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.

19) § 6 ods. 1 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.

20) Napriklad zdkon Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o potravinach, zakon ¢. 87/1987
Zb. o veterinarnej starostlivosti (nahradeny zakonom ¢. 337/98 Z. z.)v zneni neskorsich predpisov.

20a) § 23 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.

21) §23 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.

Priloha €.1 Vzor na spracovanie sanita¢ného programu

Sanitacny program je neoddelitel'nou stc¢ast’ou spravnej vyrobnej praxe. Predstavuje
koncepény dokument zabezpecovania realizacie sanitaénych poziadaviek na hygienu vyroby
potravin v celom procese vyroby.

Podstata a sucasti sanitacného programu

1. Podstatou sanitatné¢ho programu st zésady personalnych, materidlnych, technickych a
organiza¢nych postupov komplexne zabezpecujucich hygienické podmienky na vyrobu
potravin. Obsahuju plany a postupy na zvySovanie hygienickej irovne vyroby, vytvaranie a
dodrziavanie podmienok na vyrobu zdravotne nesSkodnych, biologicky a nutricne
vysokohodnotnych potravin.

2. Sucast'ou sanitaéného programu su najma

plén rozmiestnenia budov a zariadeni,

plan rozmiestnenia strojnych a technologickych zariadenti,

grafické znazornenie technologickych postupov a materialnych tokov,

plan manipuléacie s odpadmi,

casovy a vecny harmonogram realizovania sanitacnych postupov pre kazdy usek,
vyrobné zariadenia a priestor,

plan asanacie a dekontamindcie,

programy Skolenia zamestnancov,

operativne plany ndpravnych a ozdravovacich opatreni.
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Rozsah posobenia
Sanita¢ny program pokryva vsetky §tadia vyroby vyrobku od prijmu suroviny, jej
uskladnenia, pravy cez technoldgiu spracovania, balenia, skladovania az po expediciu
hotového vyrobku.



Spracovanie sanitaénych programov
Zakladnym predpokladom spracovania programu je dokladna analyza zdrojov biologického,
mikrobiologického, mechanického a chemického znecistenia a urCenia miest, kde k takejto
kontamindcii dochadza, podl'a zasad systému zabezpecCenia kontroly hygieny potravin.

Obsah sanitacného programu
Vypracovany sanitacny program obsahuje:

1. Organizacné, materidlové, personalne, technické a ekonomické zabezpecenie udrziavania
dokonalej sanitacie vsetkych strojnych a technologickych zariadeni, priestorov a objektov
organizacie.

2. Clenenie priestorov, vyrobnych a nevyrobnych miestnosti, resp. objektov na oblasti z
hl'adiska realizacie sanitacie. Treba brat’ do uvahy Specifitu jednotlivych lokalit, hygienicku
zavaznost’ a charakter pracovnych postupov, technologicki navidznost' a kIi¢ové miesta z
hl'adiska potreby sanitacie.

3. Organizacn $truktiru, organizaciu prace a povinnosti pracovnikov poverenych vykonom
sanita¢nych prac ako aj pracovnikov zodpovednych za riadenie tychto prac.
4. Metodiku saniticie a systém sanitaénych postupov, ktoré musia zohladiiovat’ nielen
moznost’ pouzitia dostupnych mechanizmov, sanitacnych prostriedkov, ale v prvom rade ich
potrebu a nutnost,, ktora vyplyva z charakteru vyroby, priestorového Clenenia, strojn¢ho a
technologického zariadenia, vlastnosti znecistujucich prvkov a z vlastnosti materialov, z
ktorych st objekty, zariadenia a obalovy materidl vyrobené a vonkajSieho prostredia
prevadzkarne.
Pri zostavovani a realizacii sanitacnych postupov sa vychddza zo zékladnych etap, ktorymi st
najmi
a. analyza a definicia problému, ktory sa ma riesit’, Specifik4cia kritérii na zhodnotenie
vhodnosti navrhovaného postupu a urovne dosiahnutych vysledkov. Pri analyze sa
vychddza zo systému zabezpeCenia kontroly hygieny potravin. Tym sa vymedzia
objekty sanitacie, procesy a cinnosti, ktorych sa metodika saniticie, zahanajica
najucinnejSie postupy Cistenia, dezinfekcie a deratizacie bude dotykat. Zostavenie
mimoriadne naro¢nych alebo dosial’ nepouzivanych sanitacnych postupov je najlepSie
zabezpeCovat’ v spolupraci so Specializovanymi pracoviskami, zameranymi na
metodiku sanitaénych systémov,
b. vyznacenie dolezitych doplnkovych poZiadaviek (ochrana pred kordziou, teplota,
bezpecnost),
c. prvky systému, ktoré st predmetom sanitacie
l. druh a mnozstvo necistdt, odpadovych latok alebo mikroorganizmov, ktoré sa v
procese maju
odstranit’ alebo usmrtit’,

2. druh materialu objektu a jeho okolia, na ktory volené prostriedky budt pdsobit,
3. vlastnosti a u¢innost’” chemickych, fyzikalnych a mechanickych prostriedkov,
ktoré st na

dany ucel k dispozicii,

d. charakteristika necistot, materidlov a ich povrchov (poskodeny alebo studeny,
vSeobecné faktory, ktoré stazuji alebo ul'ahcuju sanitacné prace) a poziadavky
vyplyvajlice z dodrziavania bezpec¢nosti prace ako obmedzujicich faktorov procesu,

e. volba sposobu odstraiovania necistdt (mechanicky, chemicky, rucny,
automatizovany),



vol'ba vhodného detergencného prostriedku,
urcenie spdsobu a systémov oplachovania,
vol'ba dezinfekéného, deratizacného prostriedku,
overenie ucinnosti a spol'ahlivosti postupu.

m DR rh

5. Vecny a casovy harmonogram pre kazdy usek, zariadenie, linku s uréenim zodpovednej

osoby musi obsahovat’ najméa

predmet sanitacie,

prostriedok sanitacie,

¢as posobenia a koncentraciu pouzitého prostriedku,

spdsob aplikacie,

spOsob odstranenia zvyskov pouzitych sanitaénych prostriedkov (pocet oplachov,

teplota, tlak, para, voda, vzduch, resp. kombindcia), pricom hodnoty v pripadoch

uvedenych pod pismenami c¢) az e) su limitované minimalnou pripustnou

koncentraciou uc¢innej latky vo vyrobku.

f. zariadenie a spOsob realizacie sanitacného postupu (ru¢ne, mechanicky, dcistenie
systémom CIP, Cistenie po demontdzi COP, centralnym cistiacim systémom CCS a

pod.).

° a0 o

6. Prehl'ad o detergencnych a dezinfekénych prostriedkoch, fyzikalne, chemické a biologické
charakteristiky, sposob ich uskladnenia, intervaly sledovania ucinnosti, najmi dezinfekénych
prostriedkov, sposoby ich obmeny v pouzivani, aby nedochddzalo k neziaducej rezistencii a
prehl'ad laboratornych metdd sledovania G€innosti dezinfekénych prostriedkov.

7. Prostriedky a spOsoby vylepSovania a zvySovania urovne sanitdcie vyroby, pracovného
prostredia vo vnutri a v bezprostrednom okoli organizacie. Metody laboratornej kontroly
detekcie znecistenia a spdsoby ich vyhodnotenia.

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

9. Systém vychovy a vzdelavania pracovnikov v oblasti sanitacie 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 zabezpecCenia sanitacie a dosiahnuté vysledky
musia byt’ pisomne dokumentované.
2. Vysledky kontrol musia byt’ dokumentované zapisom s navrhom terminovanych
napravnych opatreni a overené podpisom overujiuceho a prislusného zodpovedného
pracovnika.

o Zakon €. 377/2004 7Z. z. o ochrane nefaj¢iarov v zneni neskorsich
predpisov

§7
Zakaz fajCenia
(1) Zakazuje sa fajcit’



a) na verejnych letiskach,??) v drahovych vozidlach verejnej osobnej dopravy,?*?) vo
vozidlach osobnej dopravy,?2P) v priestoroch stanic a zastavok, v ¢akarfach, v pristreskoch a
na zastavkach, na krytych nastupistiach a v uzavretych verejnych priestoroch suvisiacich s
touto dopravou urcenych pre cestujucich, na otvorenych nastupistiach do vzdialenosti Styri
metre od vymedzenej plochy nastupist’,

b) v zdravotnickych zariadeniach okrem fajCiarni, ktoré¢ si vyhradené na psychiatrickych
oddeleniach,

¢) v zékladnych skolach, v strednych skoladch a v sSkolskych zariadeniach, v predskolskych
zariadeniach a v priestoroch detskych ihrisk,

d) vo vysokych skolach a v studentskych domovoch,

e) v zariadeniach socialnych sluzieb okrem faj¢iarni,

f) v divadlach, kinach, na vystaviskach, v muzeach, galéridcch a inych kultirnych
zariadeniach, v $portovych zariadeniach a v predajniach,

g v

1. uradnych budovach okrem faj¢iarni,

2. obchodnych domoch okrem priestorov v obchodnych domoch, ktoré st stavebne oddelené
tak, aby skodlivé latky z tabakovych vyrobkov alebo z ich dymu a dechtu alebo z vyrobkov,
ktoré su urcéené na fajCenie a neobsahuju tabak, neprenikali do verejne pristupnych priestorov
obchodnych domov a neznecist'ovali verejne pristupné priestory obchodnych domov,

h) v zariadeniach spolo¢ného stravovania okrem tych zariadeni, ktoré maju pre nefajciarov
vyhradenych najmenej 50 % z plochy, ktora je stavebne oddelena od Casti pre fajéiarov tak,
aby do priestoru vyhraden¢ho pre nefajciarov neprenikali Skodlivé latky z tabakovych
vyrobkov alebo z ich dymu a dechtu alebo z vyrobkov, ktoré st uréené na fajcenie a
neobsahuju tabak, pricom priestor pre nefajc¢iarov musi byt umiestneny pri vstupe do
zariadenia,

i) v zariadeniach starostlivosti o I'udské telo,?)

j) v priestoroch, v ktorych su mladistvi vo vézbe alebo v ktorych vykonévaju trest odnatia
slobody.

(2) Zékaz fajéenia na pracoviskach ustanovuje osobitny predpis.3)

(3) Obec moZe vSeobecne zavdznym nariadenim obmedzit” alebo zaké4zat’ faj€enie aj na inych
verejne pristupnych miestach.

§8

Povinnosti fyzickych osob-podnikatel’ov a pravnickych osob
(1) Fyzicka osoba-podnikatel’ a pravnické osoba st povinné
a) utvarat’ podmienky na zabezpecenie ochrany nefaj¢iarov pred vplyvom Skodlivych latok z
tabakovych vyrobkov alebo z ich dymu a dechtu alebo z vyrobkov, ktoré st urené na
fajCenie a neobsahuju tabak,
b) zabezpecovat’ dodrZiavanie zdkazov a obmedzeni podl'a tohto zdkona.
(2) Kazdy, kto predava tabakové vyrobky a vyrobky, ktoré st ur€ené na fajcenie a neobsahuju
tabak, je povinny upozornit’ verejnost’ na zédkaz podl'a § 6 ods. 2 oznamom umiestnenym na
viditeInom mieste.
(3) Fyzicka osoba-podnikatel’ a pravnicka osoba, ktoré prevadzkuju zariadenia, v ktorych je
zakédzané fajcenie, su povinni upozornit verejnost na zakaz fajcenia bezpecnostnym a
zdravotnym oznafenim3?), ktoré musi byt umiestnené na vidite'nom mieste.
(4) V priestoroch, kde je podl'a § 7 zédkaz faj¢enia, musi byt na viditeI'nom mieste umiestneny
oznam s informdaciou, kde a na ktorych kontrolnych organoch, ktoré su podla § 9 povinné
vykondvat’ kontrolu dodrZiavania tohto zékona, je mozné podat’” ozndmenie o poruSovani
tohto zakona.
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§10
Spravne delikty

(5) Organy verejného zdravotnictva ulozia pokutu od 500 eur do 15 000 eur fyzickej osobe —
podnikatel'ovi alebo pravnickej osobe, ak nezabezpeci dodrziavanie zdkazov podla § 7 ods. 1
pism. b) az 1).

§11

Priestupky
(1) Priestupku sa dopusti ten, kto
a) porusi zadkaz fajCenia podla § 7 ods. 1 pism. a),
b) porusi zékaz fajcenia podl'a § 7 ods. 1 pism. b) az 1),
¢) umozni uzivat’ tabakové vyrobky a vyrobky, ktoré st uréené na fajcenie a neobsahuju
tabak, osobe mladsej ako 18 rokov,
d) porusi zékaz fajcenia podla § 7 ods. 1 pism. j).
(2) Za priestupky uvedené v odseku 1 pism. a), b) a d) mozno ulozit’ pokutu do 331 eur.
(3) Za priestupok uvedeny v odseku 1 pism. ¢) mozno ulozit’ pokutu do 497 eur.
(4) Priestupky podl'a odseku 1 pism. a) prejednavaji obce; v blokovom konani ich mézu
prejednavat’ aj obecna policia a Policajny zbor.
(5) Priestupky uvedené v odseku 1 pism. b) a c) prejednavaji organy verejného
zdravotnictva;*) v blokovom konani ich mdzu prejednavat’ aj organy uvedené v § 9 ods. 1
pism. a), b), d) a f).
(6) Priestupky uvedené v odseku 1 pism. d) prejedndvaju organy ustanovené v osobitnom
predpise.3?)
(7) Na priestupky a ich prejednavanie sa vzt'ahuju vieobecné predpisy o priestupkoch.®)
(8) Vynosy z poktt za priestupky su prijmom S$tatneho rozpoctu okrem vynosov z pokut za
priestupky ulozené obcou, ktoré st prijmom obce.

2a) § 2 pism. j) zakona ¢. 143/1998 Z. z. o civilnom letectve (letecky zakon) a o zmene a doplneni niektorych
zakonov v zneni

neskorsich predpisov

2b) § 23 zékona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni
niektorych zakonov

3) § 6 ods. 5 zakona €. 124/2006 Z. z. o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a o zmene a doplneni niektorych
zakonov

v zneni neskorsich predpisov

3a) Priloha ¢. 2 k nariadeniu vlady SR ¢. 387/2006 Z. z. o poziadavkach na zaistenie bezpecnostného a
zdravotného oznacenia pri praci

4) § 3 ods. 1 zékona ¢. 355/2007 Z. Z.

5a) § 6 zakona ¢. 475/2005 Z. z. o vykone trestu odnatia slobody a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

6) Zakon ¢. 372/1990 Zb. o priestupkoch v zneni neskorsich predpisov

% Zakon ¢. 250/2007 Z. z. o ochrane spotrebitel’a v zneni neskorsSich
predpisov

§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, bezpe¢nosti a
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ekonomickych zdujmov a na podavanie podnetov a staznosti orgdnom dozoru, dohl'adu a
kontroly®) (d’alej len ,,organ dozoru) a obci pri poruseni zdkonom priznanych prav
spotrebitela.

§4

Povinnosti predavajiceho

(1) Predavajuci je povinny

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

b) predavat’ vyrobky a poskytovat sluzby v beznej kvalite; ak kvalita nie je predpisana, moze
predavajuci predavat’ vyrobky v nizsej ako beznej kvalite, len ak spotrebitel'a upozorni na
vSetky rozdiely,

¢) predavat’ vyrobky a poskytovat’ sluzby za dohodnuté ceny, ')

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
uréené vyrobcom alebo osobitnym predpisom'!) tak, aby nedoslo k ich znehodnoteniu,

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

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

1) poskytnut’ potrebnu sucinnost’ Eurdpskemu spotrebitel’skému centru pri rieSeni sporu medzi
spotrebitelom a predavajlicim,

j) uviest’ v akejkol'vek obchodnej komunikacii vratane reklamy a marketingu tovarov a
sluzieb, ktora od spotrebitel’a vyzaduje, aby na ziskanie tovaru alebo sluzby kontaktoval
predavajuceho telefonicky na ¢isle sluzby so zvySenou tarifou alebo kratkou textovou spravou
(SMYS), pravdivy a uplny tdaj o jednotkovej cene volania, jednotkovej cene kratkej textovej
spravy (SMS) alebo maximalnej moZznej cene volania alebo kratkej textovej spravy (SMS),
ktort je povinny spotrebitel’ za také volanie alebo kratku textova spravu (SMS) uhradit’; ak
vznikne spor o cenu a plnenie za volanie alebo kratke textové spravy (SMS), ktoré ma
spotrebitel’ uhradit’, znaSa dokazné bremeno preukézania naroku na plnenie a jeho vysky
predavajuci.

§6
Uvadzanie vyrobkov na trh
a poskytovanie sluzieb

(1) Na trh mozno uviest'?4), pontkat’ alebo predavat’ len bezpecné vyrobky; to neplati pre
pouzité¢ vyrobky dodané ako starozitnosti alebo pre vyrobky, ktoré sa maju pred pouzitim
opravit’ alebo obnovit’, ak o tom dodavatel’ preukazatel'ne informoval osobu, ktorej vyrobok
dodava.

(2) Zakazuje sa uvadzat na trh, vyrdbat, dovazat, predavat, pontkat nebezpecni
napodobeninu.

(3) Vyrobky, ktoré¢ pre svoje vlastnosti maji ur¢entt dobu spotreby, sa nesmu uviest’ na trh po
uplynuti doby spotreby. Predavajuci je povinny takéto vyrobky najneskor v posledny den
doby spotreby stiahnut’ z trhu.

§12
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(1) Vyrobca je povinny oznacit’ vyrobok udajmi, ktoré¢ pravdivo a uplne informuju
predavajuceho o vlastnostiach dodaného vyrobku; ak vyrobca nesplni svoju povinnost,
vyrobok oznaci dovozca, ak ani dovozca neoznaci vyrobok, oznaci ho dodavatel’.

(2) Predavajuci musi zabezpecit’, aby nim predavany vyrobok bol zrete'ne oznaceny tidajmi
o vyrobcovi alebo aj o dovozcovi alebo dodavatel'ovi, o miere alebo o mnozstve, o spdsobe
pouzitia a udrzby vyrobku a o nebezpecenstve, ktoré vyplyva z jeho nespravneho pouzitia
alebo udrzby, o podmienkach uchovévania a skladovania vyrobku, ako aj o riziku stvisiacom
s poskytovanou sluzbou alebo informaciami podl'a osobitnych predpisov.'® Predavajuci je
povinny na poziadanie organu dozoru alebo spotrebitel'a oznamit’ alebo zdokumentovat’ idaje
o vyrobku, ak ho nemozno oznacit’.

(3) Dovozca a dodavatel’ nesmu odstraiiovat’, prekryvat’ ani menit’ oznacenie vyrobku ani iné
udaje uvedené vyrobcom; predavajici nesmie odstranovat, prekryvat’ ani menit’ oznacenie
vyrobku ani iné tidaje uvedené vyrobcom, dovozcom alebo dodavatel'om.

§13

Ak sa informdacie uvedené v § 10a az 12 poskytuju pisomne, musia byt v kodifikovane;j
podobe §tatneho jazyka.'”) Moznost’ siibezného pouZivania inych oznaceni, najmi grafickych
symbolov a piktogramov, ako aj inych jazykov, nie je tymto dotknutd. Fyzikalne a technické
veli¢iny musia byt’ vyjadrené v zdkonnych meracich jednotkach.'®)

§15

1) Na vhodnom a trvale vidite’nom mieste prevadzkarne'®) musi byt uvedené

a) obchodné meno a sidlo predavajtiiceho alebo miesto podnikania fyzickej osoby,

b) meno a priezvisko osoby zodpovednej za ¢innost’ prevadzkarne,

¢) prevadzkova doba uréena pre spotrebitel’a,

d) kategéria a trieda ubytovacieho zariadenia'®?), ak ide o ubytovacie zariadenie.

(2) Povinnost’ oznacenia udajov potrebnych na uplatnenie reklamacie sa vztahuje aj na preda;j
vyrobkov a poskytovanie sluZzieb mimo prevadzkarne.

(3) Predavajuci a jeho zamestnanci v prevadzkarni, ktori prichadzaji do styku so
spotrebitelom, musia mat oznaCenie alebo odev, ktoré ich odliSi od spotrebitela; tato
povinnost’ sa nevzt'ahuje na predaj na trhovych miestach.?)

(4) Pri doCasnom uzavreti prevaddzkarne je preddvajuci povinny na mieste, kde je uvedena
prevadzkova doba, oznacit’ zaciatok a koniec uzavretia prevadzkarne, a to najneskor 24 hodin
pred doc¢asnym uzavretim prevadzkarne za predpokladu, ze prevadzkaren je uzavretd dlhSie
ako jeden deil. Pri zruSeni prevadzkarne je preddvajici povinny informovat’ najneskor sedem
dni pred zruSenim prevadzkarne umiestnenim oznamu v prevadzkarni na mieste, kde je
uvedend prevadzkova doba, o tom, kde a kto je povinny vyrovnat zavizky voci
spotrebitelom, najmi kde moze spotrebitel’ uplatnit’ svoju reklaméciu, a o datume zruSenia
prevadzkarne. Predavajuci o tom zaroven pisomne informuje obec, na ktorej Uzemi je
prevadzkarenn umiestnend ak na tento ucel obec spristupni elektronicku sluzbu verejnej
spravy,?*®) predavajuci moze informovat obec prostrednictvom tejto elektronickej sluzby.
Obec je povinna na poZziadanie tieto informacie poskytnut’ spotrebitelovi.

§20
Organy dozoru

(1) Dozor nad dodrziavanim povinnosti ustanovenych tymto zakonom vykonavaji organy
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dozoru. Ak nemoZzno posobnost’ organu dozoru ur¢it’, je na vykon dozoru a kontroly prislusna
Slovenské obchodna inSpekcia.

(2) Orgén dozoru postupuje pri kontrole uvaddzania vyrobku alebo sluzby na trh, zo Statu,
ktory nie je ¢lenskym §tatom podl'a osobitného predpisu.?”

(3) Organ dozoru je povinny vykonavat’ kontrolu bezpecnosti vyrobku alebo sluzby a na tento
ucel je opravneny

a) vyziadat’ potrebné informéacie od vyrobcu, predavajiceho, dovozcu alebo dodavatel’a,

b) odobrat’ vyrobok alebo vzorku zo série vyrobkov a preverit’ ich bezpecnost,

¢) posudit’, ¢i vyrobok alebo sluzba uvedena na trh obsahuje upozornenia na rizika, ktoré
moze pouzitie vyrobku alebo poskytnutie sluzby vyvolat’,

d) informovat v€as a vhodnym spdsobom osoby, ktoré mézu byt’ vystavené riziku
vyvolanému vyrobkom alebo poskytnutou sluzbou,

e) doCasne zakdzat’ uvedenie vyrobku, série vyrobkov alebo sluzby na trh, ich prezentaciu,
ponuku alebo predaj, ak je dovodné podozrenie, Ze vyrobok alebo sluzba nie su bezpe¢né, po
dobu potrebni na vykonanie skusok alebo preverenie podozrenia,

f) zakéazat’ uvedenie vyrobku, série vyrobkov alebo sluzby na trh, ich prezentaciu, ponuku
alebo predaj, ak bolo preukdzané, Ze nie su bezpecné, a zaviest’ sprievodné opatrenia
zabezpecujuce dodrziavanie tohto zédkazu,

g) nariadit’ alebo organizovat’ okamzité stiahnutie vyrobku, série vyrobku alebo sluzby z trhu
23) alebo stiahnutie z predaja °), ak je preukdzané, Ze nie sl bezpe¢né a sti uvedené na trh; ak
je to potrebné, nariadit’ aj ich znicenie,

h) vydat’ zdvdzné pokyny na odstranenie zistenych nedostatkov a vykonanie nevyhnutnych
opatreni a urcit’ lehotu na podanie spravy o ich splneni

8) Napriklad § 21 pism. b) az d) zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o
potravinach v zneni neskorSich predpisov, § 30 pism. c) zakona €. 142/2000 Z. z. o metrolégii a o
zmene a doplneni niektorych zakonov, § 3 zakona ¢. 128/2002 Z. z. o Statnej kontrole vnatorného trhu
vo veciach ochrany spotrebitela a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni zakona ¢&. 451/2004
Z.z., 8§88 ods. 1 zakona €. 251/2012 Z. z. o energetike a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov, § 1
ods. 2 zékona &. 747/2004 Z. z. o dohlade nad finanénym trhom a o zmene a doplneni niektorych
zdkonov, § 4 ods. 1 pism. b) a c) zdkona ¢&. 39/2007 Z. z. o veterinarnej starostlivosti v zneni zdkona €.
342/2011 Z. z.,, § 3 ods. 1 pism. b) a ¢) zakona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji
verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonov, § 6 ods. 1 pism. b) zdkona ¢. 351/2011
Z. z. o elektronickych komunikaciach, § 127 pism. a) a c¢) zakona &. 362/2011 Z. z. o liekoch a
zdravotnickych pomdckach a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

10) Napriklad zakon Narodnej rady Slovenskej republiky €. 18/1996 Z. z. o cenach v zneni neskorSich
predpisov, zakon ¢. 276/2001 Z. z. o regulacii v sietovych odvetviach a o zmene a doplneni niektorych zakonov
v zneni neskorsich predpisov.

11) Napriklad § 10 a 11 zdkona Narodnej rady Slovenskej republiky €. 152/1995 Z. z. v zneni neskorsich
predpisov, vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenske;j
republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100, ktorym sa vydava prva Cast’ a prva, druhd a tretia hlava druhej Casti
Potravinového kddexu Slovenskej republiky (oznamenie ¢. 195/1996 Z. z.).

12d) § 2 ods. 1 pism. g) zakona ¢. 264/1999 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.

17) Zakon Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 270/1995 Z. z. o Statnom jazyku Slovenskej republiky v zneni
neskorsich predpisov.

18) § 3 zakona ¢. 142/2000 Z. z.

19) § 17 zakona ¢. 455/1991 Zb. v zneni neskorsich predpisov.

19a) Vyhlaska Ministerstva hospodarstva Slovenskej republiky ¢. 419/2001 Z. z., ktorou sa upravuje
kategorizacia ubytovacich zariadeni a klasifika¢né znaky na ich zarad’'ovanie do tried.

20) § 2 ods. 1 pism. a) zdkona ¢. 178/1998 Z. z. v zneni zakona ¢. 524/2005 Z. z.

20a)§ 2 ods. 1 pism. s) zakona ¢. 275/2006 Z. z. o informa¢nych systémoch verejnej spravy a o zmene a
doplneni niektorych zakonov v zneni zakona ¢. 273/2015 Z. z.

25) Nariadenie Rady (EHS) ¢. 339/93 z 8. februdra 1993 o kontrole zhody vyrobkov dovazanych z tretich krajin
s pravnymi predpismi o bezpeénosti vyrobkov (Mimoriadne vydanie U. v. EU, kap. 13/zv. 12; U. v. ES L 40, 17.
2. 1993) v platnom zneni.



25a) § 2 pism. d) nariadenia vlady Slovenskej republiky ¢. 404/2007 Z. z. o vSeobecnej bezpecnosti vyrobkov.
25b) § 2 pism. c) nariadenia vlady Slovenskej republiky ¢. 404/2007 Z. z.

Alimentarne nakazy a otravy z potravin

Alimentarne nakazy a otravy z pozivatin mozno charakterizovat’ ako nakazy a otravy, pri
ktorych vstupnou branou povodcu ndkazy je tradviace ustrojenstvo. Povodca nédkazy je
vylu€ovany stolicou, pripadne moc¢om.

Povodcov alimentirnych nikaz predstavuje celd skala mikroorganizmov (baktérie, virusy,
prvoky, plesne, parazitujice cCervy). Niektoré mikroorganizmy nevyvolavaju ochorenie
priamo, ale produkuji za vhodnych podmienok (teplota) toxin, ktory spdsobuje ochorenie.
K alimentdrnym ndkazam sa eSte pridruzuji otravy pozivatinami nebakterialneho
(chemického) povodu, ked’ sa toxicka latka dostala do pozivatiny alebo zvonka, alebo sa v nej
vyskytuje prirodzene.

Pramenom alimentarnych niakaz mdéze byt c¢lovek (chory, rekonvalescent, bacilonosic),
zviera, ale aj vonkajsie prostredie, v ktorom pdvodca zije. Clovek mdze byt zdrojom ndkazy
uz na konci inkuba¢ného ¢asu, pocas ochorenia i v rekonvalescencii.

Ako zdroj sa mdze uplatnit’ aj ¢lovek zdanlivo zdravy, ktory vSak vylu€uje stolicou alebo
mocom povodcov nakazy - bacilonosi¢.

Cesta prenosu nakazy moze byt priama — kontaktom, prostrednictvom Spinavych rak, alebo
nepriama — kontaminovanymi poZzivatinami, vodou, pomocou znecistenych predmetov a
prostrednictvom ¢lenovcov (hmyz, roztoce).

NajdolezitejSiu Glohu pri prenose ndkaz maju pozivatiny zivociSneho pdvodu. Ich
kontamindcia moZe nastat’ primarne — ak potravina pochadza z chorého alebo nakazeného
zvierata. Sekundarne dochadza ku kontaminacii povodne zdravotne nezavadnej pozivatiny pri
jej styku so zne€istenym vonkaj$im prostredim pri vyrobe, spracovani, skladovani, preprave,
predaji alebo pri podavani v zariadeniach spolo¢ného stravovania.

Inkubacny ¢as predstavuje Casové obdobie, ktoré uplynie od vniknutia povodcu ndkazy alebo
toxickej latky do organizmu po prejavenie sa prvych klinickych priznakov ochorenia.

Preventivne opatrenia vvskytu alimentarnych ochoreni — 10 zlatych pravidiel
vypracovanvch Svetovou zdravotnickou organizaciou:

1. Prindkupoch vyberajte len vzhl'adovo nenarusené potraviny, ktoré boli vyrobené
bezpecnymi postupmi, ako je napriklad pasterizované mlieko, nepouZzivajte potraviny,
ktorym uplynula doba trvanlivosti.

2. Zabezpecte dokonalé prevarenie potravin pri tepelnom opracovani.

3. Skonzumujte stravu ¢o najrychlejSie po uvareni, pred podavanim udrzujte pokrmy pri
teplotach nad 60°C, nenechavajte uvarené potraviny pri izbovej teplote.

4. Rozpracované a hotové pokrmy, ktoré je mozné schladzovat’ a uchovavat’, schlad’te v ¢o
najkratSom Case, uchovavajte ich v chlade nie prilis dlha dobu a v pripade d’alSieho
pouzitia ich dokladne ohrejte.



5. Zachovajte chladiaci alebo mraziaci retazec pocas celej doby prepravy a skladovania

chladenych a mrazenych potravin. Nerozmrazujte potraviny pri izbovej teplote, ale
v chlade.

6. Zabrante styku medzi surovymi a uvarenymi potravinami a pokrmami, na manipulaciu so
surovym a uvarenym pouzivajte oddelené pracovné pomocky a pracovné plochy.

7. Pred zaciatkom préce s pozivatinami a pocas pripravy jedal, obzvlast pri prechode
z jednej ¢innosti na druhu si umyvajte ruky, rovnako po pouziti toalety.

8. Udrzujte vSetko kuchynské naradie, zariadenia a pracovné plochy v uplnej Cistote.
9. Ochranujte pozivatiny pred hmyzom, hlodavcami a zvieratami.

10. Pri priprave pokrmov pouzivajte len pitna vodu.

e Surové potraviny, predovSetkym miso a aj jeho Stava moZu obsahovat’ nebezpecné
mikroorganizmy, ktoré sa mozu prenasat’ na ostatné potraviny pocas pripravy jedal
a skladovania.

e Spravne varenie zabija takmer vSetky nebezpecné mikroorganizmy. Varenie potravin
pri teplote 70°C moze pomoct zaistit’ ich bezpecnost’ pre konzumaciu.

e Mikroorganizmy sa m6zu mnozit’ vel'mi rychlo, ak sa potraviny skladuju pri izbove;j
teplote. Tym, Ze sa teplota udrziava na hodnote pod 5°C alebo nad 60°C, rast
mikroorganizmov sa spomal’uje alebo zastavuje. Niektoré nebezpecné
mikroorganizmy sa vSak rozmnoZzuju aj pri teplote pod 5°C.

Zaklady sanitacie v potravinarstve:

Cistenie je odstrafiovanie neéistot, velmi dolezity prvy krok v procese saniticie, pretoze
ovplyviiuje efekt naslednej dezinfekcie.

Priklady distiacich prostriedkov:

detergenty pouzivané 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 neZiaduicich — to znamena mikroorganizmov
podiel'ajucich sa na kazeni potravin a tym podielajucich sa na skrateni ich trvanlivosti a
zniZeni akosti.

Hlavné zasady pre zabezpecenie uc¢innej dezinfekcie:

mechanické ocista pracovnych ploch

vol'ba vhodného dezinfekéného pripravku

nepouzivat’ pripravky po expiracii

skladovat’ pripravky v podmienkach doporuc¢enych vyrobcom na obale
nepripravovat’ riedené roztoky do zasoby

nariedit’ roztoky v pozadovanej koncentrécii podl’a pokynov vyrobcu na obale
dodrzat’ dobu pdsobenia

dokladny oplach tec¢ticou vodou
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Priklady dezinfekénvch prostriedkov:




s obsahom chléru - Savo, Chloramin T, Domestos, Ace
s obsahom jodu - Jodonal B

s obsahom peroxidu a kyseliny peroctovej - Persteril

s obsahom benzododeciniabromidu — Ajatin

Dezinsekcia je nicenie hmyzu a ostatnych ¢lankonoZcov (roztoce a iné).
Deratizacia je nicenie hlodavcov.

NajcastejSie ochorenia z potravin bakterialneho povodu:

1. Salmoneloza

NajcastejSim priznakom ochorenia je prudky zapal ¢revného systému, prejavujici 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 nadobli¢iek. Atypicky moze salmoneldza prebehnut’ u starych l'udi, kde
byva aj vysSia imrtnost’ na toto ochorenie.

Inkubaény &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 nedostatocne
tepelne opracovanych potravin zivo¢isneho povodu (vajcia, méso, mlieko). Zvlast rizikova je
hydina, obsahujica salmonely v mise a vnuatornostiach. Pri salmonelovych zapaloch
vajec¢nikov kacic a hrabavej hydiny dochadza ku kontaminécii vajec. Z praktickych dévodov
kazdé surové vajce a surové méso hydiny aj cicavcov mozno povazovat’ za kontaminované
salmonelami a pri manipulécii s nimi treba zaobchadzat’ ako s kontaminovanymi.

Nékaza sa prendsSa aj sekundarne kontaminovanymi potravinami, v ktorych sa salmonely
pomnoZili po€as prepravy, predaja alebo pripravy.

Salmonely su zna¢ne odolné vplyvom vonkajSieho prostredia. Vo vlhkom prostredi vydrzia
dni az tyZzdne, v zmrazenom stave aj mesiace. Varom sa salmonely spol’ahlivo nicia.

Prevencia:

dokladna tepelna uprava surovin, hygienickd priprava pokrmov, zabranenie sekundarnej
kontamindcii potravin, spravne uchovavanie pokrmov, dodrziavanie zasad osobnej hygieny a
sanitacie, dodrziavanie vypracovaného systému HACCP.

Opatrenia pri vyskyte nakazy:

nakazené osoby su vylucené z potravindrskej ¢innosti dovtedy, kym sa u nich opakovane
nezisti negativna stolica, sanitdcia celej prevadzkarne, prehodnotenie CcCinnosti a
technologickych postupov v prevadzkarni, aby sa zistil spdsob prenosu a pri¢iny, ktoré
umoznili prenos.

2. Stafylokokova enterotoxikoza
Pévodcom ochorenia je zlaty stafylokok, baktéria Casto sa nachadzajlica v drobnych
hnisajucich ranach na rukéch, 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 kfce, dochadza vSak rychlo
k uzdraveniu.



3. Bacilarna dyzentéria (ochorenie nazyvané aj uplavica — Sigeloza)
Povodca — Sigela sa nachadza v zaZivacom trakte Iudi, pramefiom nékazy je chory &lovek
alebo bacilonosi¢. Cesta prenosu je najcastejSie prostrednictvom znecistenych ruk,
znecistenych predmetov a hmyzu. Jednad sa o ¢revné ochorenie sprevadzané hnackami.

4. Kampylobakterioza
Povodcom ochorenia je baktéria Campylobacter coli alebo Campylobacter jejuni. Jedna sa o
akutne hnackovité ochorenie sprevadzané teplotami, bolestami brucha a hlavy. K vzniku
ochorenia dochadza najma po konzumacii jedal z nedostato¢ne tepelne opracovanych potravin
zivocisneho povodu — najmi hydiny. Prevencia kampylobakteriozy je rovnaka ako prevencia
salmoneldz.

5. Listerioza
Listerioza je infek¢né ochorenie vyvolavané baktériou Listeria monocytogenes. Prenos
nastava zivo¢iSnymi produktmi (surové mlie¢ne vyrobky, napr. syr, surové mleté miso, udené
alebo marinované ryby). Listeridoza nie je pre zdravého dospelého Cloveka nebezpecna —
prebieha bez priznakov alebo ako 'ahka chripka. Pre starych l'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 nedostato¢ne 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 smadu, dvojité videnie, tazkosti pri hovoreni a
hltani a obrna dychacich svalov.

7. Klostridiova enterotoxikoza
Baktéria Clostridium perfringens tvori toxin sposobujuci hnacky a zvracanie. Rizikové su
najmi: miso, misové vyrobky, konzervarenské mésové vyrobky.

8. Brusny tyfus
Povodcom ochorenia je Salmonella typhi. Pramenom néakazy je chory ¢lovek, rekonvalescent
alebo bacilonosi¢. Prenos sa uskuto¢niuje priamym stykom s nakazenym clovekom 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
P6vodcom ochorenia je Salmonella paratyphi. Ochorenie ma miernejsi priebeh ako brusny
tyfus, prejavuje sa horickami a hnackami.

10. Dalsie hna¢kovité 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 Grovni vyroby a spracovania pozivatin.

Ochorenia z potravin virusového poévodu:




1. Virusova hepatitida A

Ochorenie nazyvané aj infekénd Zltacka. Zdrojom nakazy byva ¢lovek. Inkubacna doba je
okolo 30 dni. Infekéné moézu byt aj sliny (umyvanie poharov!), vyznamna tlohu mozu
zohravat’ muchy. Virus je zna¢ne odolny voci teplotdm varu.

2. DalSie alimentarne ochorenia vyvolané virusmi:
enterovirusy (ECHO virusy, virusy skupiny Coxsackie), rotavirusy, adenovirusy, Norwalk —

virusy, astrovirusy.

Ochorenia z potravin parazitarneho povodu:

1. Trichineléza

Ochorenie spdsobené Svalovcom Spiralovitym, ktory sa Casto vyskytuje v mése diviakov a aj
u odipanych. Clovek sa nakazi konzumovanim nedostatone tepelne opracovaného misa.
Dolezitd je prehliadka misa zastrelenych diviakov veterindrnym lekdrom. Ochorenie sa
prejavuje vel'kymi bolestami svalov a tazko sa lie¢i, moze sposobit’ smrt’.

2. Teniaza

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

Otravy z potravin:

1. Mykotoxikozy

Mykotoxiny s toxické produkty plesni. PoZivatiny napadnuté plesiami produkujucimi
mykotoxiny nemusia byt vzhl'adovo zmenené. Mykotoxiny sa z potravin nedaji odstranit, st
termorezistentné — odolné voci teplotdm varu. Mykotoxiny maji rakovinotvorné Ucinky,
poskodzuju pecen, oblicky, 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

< Systém HACCP

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points znamené analyzu nebezpecenstiev a
metodu kritickych kontrolnych bodov /H — Hazard — nebezpeCenstvo, A — Analysis —
analyza, CCP — Critical Control Points — kritické kontrolné body/.



Syst¢tm HACCP vyvinula na poziadavku Amerického tradu pre kozmonautiku, NASA,
vyskumna spolo¢nost’ Pillsbury Co. Zaciatkom roku 1959. NASA okrem iného pozadovala,
aby v potravinach, ktoré bude l'udska posadka kozmickej lode konzumovat, bola zarucena
nepritomnost’ choroboplodnych mikroorganizmov a biologickych toxinov. Dr. Howard
Bauman, ktory riadil tento vyskum, o tom povedal: ,,Ve'mi skoro sme zistili, Ze pouZitie
metod klasickej kontroly kvality nas nedovedie k ciel'u. Ak by sme na dokaz pozivatel'nosti
vyrobkov mali pouzit’ rozsiahle deStrukéné skuSanie vzoriek surovin a hotovych vyrobkov,
nezostalo by pre kozmonautov prakticky ni¢. Na zdklade ddékladného prieskumu metod
kontroly kvality sme dospeli k zaveru, Ze musime zaviest’ kontrolu nad celym procesom
vyroby a manipulacie, nad pouzitymi surovinami, nad prostredim vyroby a nad 'ud’'mi, ktori
procesy vykonavaji.*

Overovanie pozivatelnosti a zdravotnej neskodnosti pozivatin pouzitim metod laboratornej
kontroly je nedostatocné a nepraktické, pretoze pri Statistickom spdsobe odberu vzorky je
velké 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). Systtmy HACCP sa vo vSeobecnosti povazuji za uZitocny ndstroj pre
prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov na kontrolu nebezpecenstiev, ktoré sa mozu
vyskytnut’ v potravinach.

Potravinovy kodex SR zavadza pojem HACCP ako "Spravnu vyrobnu prax" (Druha &ast, Osma
hlava, § 251 - § 259 Zéasady spravnej vyrobnej praxe). Ustanovuje povinnost pre vSetkych
prevadzkovatel'ov zariadeni, v ktorych dochadza k vykonavaniu epidemiologicky zavazZnej
¢innosti pri vyrobe, manipuldcii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov mat’ vypracované
a zavedené zasady spravnej vyrobnej praxe, ktorych sucast'ou je HACCP ako systém riadenia
kvality.

Systétmy HACCP je systtmom kontroly nebezpecenstiev, ktoré sa moédzu vyskytnut v
potravinach. HACCP identifikuje konkrétne nebezpecenstva a opatrenia na ich kontrolu s
cielom zabezpecit’ bezpecnost’ potravin. HACCP je néstroj na posudzovanie nebezpecenstiev
a zavedenie systémov kontroly, ktoré sa zameriavaju skor na prevenciu, ako na spoliehanie sa
hlavne na skuSanie kone¢ného vyrobku. Jeho cielom je udrzat kontaminaciu potravin
mikroorganizmami, chemickymi latkami alebo fyzikdlnymi kontaminantmi (ako s 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 (rezidua pesticidov, tazké kovy,...) alebo
zvySky distiacich a dezinfekénych prostriedkov

HACCP pozostava z nasledujucich siedmich zasad:




1. ANALYZA NEBEZPECENSTIEYV - identifikovanie vietkych nebezpedenstiev, ktorym
sa musi zabranit’, ktoré sa musia vylucit’ alebo znizit’ na prijatelna troven.

Musi byt’ vykonana analyza nebezpecenstiev s cielom identifikovat’ pre plan HACCP, ktoré
nebezpecenstva su takej povahy, ze ich odstranenie alebo znizenie na prijate'na uroven 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 vylucenie nebezpecenstva alebo na jeho znizenie na prijatel'nti troven.

Kriticky kontrolny bod je postup alebo operdcia v procese vyroby, distribucie a predaja
potravin, v ktorom je najvysSie riziko porusenia zdravotnej nezdvadnosti potraviny a ktory
mozno kontrolovat’ a ovladat’ a v ktorom je rozhodujucim spésobom mozné predchadzat,
zabranit’ a vylucit’ vznik hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej neSkodnosti potravin.

Pre kazdy kriticky bod, ktory je pravidelne monitorovany, su urcené 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
uplatinovat’ na kazda konkrétnu operaciu samostatne.

3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH - uréenie
kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch, ktoré pre zabranenie, vylicenie alebo
znizenie identifikovanych nebezpecenstiev oddel’'uju prijatel'nost’ od neprijatelnosti.

Kritické limity zodpovedaji extrémnym hodnotdm prijatelnym vzhladom na bezpe€nost
produktu. Oddel'uju prijatelnost’ od neprijatel'nosti. Su stanovené pre meratel'né ukazovatele,
ktorymi sa da preukazat, Ze kriticky bod je pod kontrolou. Medzi priklady takychto
parametrov patri teplota, ¢as, pH, obsah vody, obsah pridavnych latok, konzervaénych latok
alebo soli, atd’.

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

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

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

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



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

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

Musia byt Specifikované metddy a postupy, ktoré sa maji pouzit' na stanovenie toho, ¢i
HACCP pracuje spravne. Medzi metddy overovania moze patrit’ najmid nahodny odber
vzoriek a analyza, analyza alebo testy vo vybranych kritickych kontrolnych bodoch, analyza
medziproduktov alebo konec¢nych produktov, preskimanie skuto¢nych podmienok pocas
skladovania, distriblicie a predaja a skutoéného pouzivania vyrobku. Frekvencia overovania
musi byt’ dostatoc¢na tak, aby potvrdila, ¢i HACCP pracuje efektivne.

Overovanie musi zahfnat’:

* kontrolu spravnosti zdznamov a analyzu odchylok

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

» fyzickl kontrolu monitorovaného procesu - potvrdenie, ¢i su CCP udrziavané pod kontrolou
» validéciu kritickych limitov

» kalibraciu pristrojov pouzivanych na monitorovanie.

Overovanie musi vykonavat ina osoba, ako je osoba zodpovednd 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.

Systétm 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 pouZzivania zo strany spotrebitel’a

» ziskanie akychkol'vek informacii o novom nebezpecenstve stivisiacom s danym vyrobkom

V pripade potreby musi takato previerka viest k zmene a doplneniu stanovenych postupov.
Zmeny musia byt v plnom rozsahu zapracované do dokumenticie a systému vedenia
zaznamov, aby sa zabezpecilo, Ze budu dostupné presné a aktudlne informacie.

7. DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOYV na preukazovanie G&inného
uplatiiovania opatreni vytycenych 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
dostato¢ne dlhy cas tak, aby sa umoznilo prislusnému kontrolnému organu vykonavat’ audit
systtmu HACCP. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov na poziadanie spristupnia



prislusnému organu a odberatel'skym prevadzkovatel'om potravinarskych podnikov prislusné
informacie obsiahnuté v tychto zdznamoch.

Prikladmi dokumentacie su:
» analyza nebezpecenstiev

* ur¢enie CCP

* urCenie kritického limitu

* Gpravy systtmu HACCP

Prikladmi zaznamov su:

« Cinnosti monitorovania CCP — zaznamy o meraniach
» Odchylky a stivisiace napravné opatrenia

* Overovacie ¢innosti

Skolenia

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

Prirucky spravnej praxe pre hygienu potravin a pre uplatiiovanie zasad HACCP
Priruc¢ky sprdvnej praxe uz boli v mnohych potravindrskych odvetviach vypracované a
posudené prislusnymi organmi. Tieto prirucky su obvykle kombinaciou spravnej hygienickej
praxe (SHP) a prvkov zalozenych na HACCP. Pre urcité kategorie potravindrskych podnikov
teda existuje moznost’ vopred urCit’ nebezpecenstva, ktoré sa musia kontrolovat. Usmernenim
o takychto nebezpecenstvach a ich kontrole sa zaoberaju prirucky HACCP, ktoré zahfiaju:

» priru¢ky na praktickt 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 manipulacie so
zranitenymi
produktmi a produktmi podliehajucimi skaze (ako st produkty na priamu spotrebu)

V odvetviach, pre ktoré st vypracované prirucky spravnej praxe, tieto moézu nahradit
jednotliva dokumentaciu o postupoch zalozenych na HACCP, najma tam, kde zaobchadzanie
s potravinami prebieha v sulade s postupmi, ktoré st dobre zndme, alebo v potravinarskych
podnikoch v ktorych neexistuje Ziadna

priprava, vyroba ani spracovanie potravin ako si:

* reStauracie

» prevadzkarne podéavajtice hlavne népoje (bary, kaviarne, atd’.)

* sektory stravovania, ktoré expeduju pripravené potraviny z centralnej prevadzkarne
» maloobchodné predajne, vratane mésiarskych predajni

* podniky, ktoré pouZzivaju Standardné postupy spracuvania potravin



* trhové stanky a pojazdné predajné vozidla

Pre takéto podniky moéze postatovat, aby priru¢ky spravnej praxe opisovali praktickym a
jednoduchym sposobom metdody kontroly nebezpecCenstiev bez potreby zachadzat' do
podrobnosti, pokial ide o druh nebezpeCenstiev a formalnu identifikdciu kritickych
kontrolnych bodov. Pri pouzivani priruciek spravnej vyrobnej praxe v takychto podnikoch
mozno povazovat’ prvy krok postupu HACCP (analyza nebezpecenstiev) za vykonany a nie je
ziadna d’al$ia potreba vypracovat’ a zavadzat’ in¢ zasady HACCP.

Takéto podniky mozu taktiez vykonadvat jednoduché operacie pripravy potravin (ako je
krajanie potravin), ktoré sa daju bezpecne vykonavat pri spravnom uplatiiovani 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 zaznamov),
napr. tam, kde sa musi zachovavat’ chladiarensky retazec. V takomto pripade je nevyhnutné
monitorovanie teplot a tam, kde je to potrebné, kontrolovanie spravneho fungovania
chladiaceho zariadenia.
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