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137/2004 Sb. 
 

VYHLÁŠKA 
ze dne 17. bøezna 2004 

 
o hygienických požadavcích na stravovací služby a o  

zásadách osobní a provozní hygieny pøi èinnostech 
epidemiologicky závažných 

 
Zmìna: 602/2006 Sb. 
  
 Ministerstvo zdravotnictví stanoví podle § 108 
odst. 1 zákona è. 258/2000 Sb., o ochranì veøejného  
zdraví a o zmìnì nìkterých souvisejících zákonù, ve  
znìní zákona è. 274/2003 Sb., (dále jen "zákon") k 
provedení § 7 odst. 1, § 20 písm. d), § 23 odst. 3 a § 
24 odst. 1 písm. c) až e) a g) a odst. 2 zákona: 
 

ÈÁST 1 
 

ÚVODNÍ USTANOVENÍ 
 

§ 1 
 

Úvodní ustanovení 
 

 (1) Tato vyhláška upravuje v návaznosti na pøímo 
použitelné pøedpisy Evropských spoleèenství 1) 
  
a) nìkteré podmínky uvádìní pokrmù do obìhu, 
  
b) nìkteré podmínky znaèení pokrmù, 
  
c) základní podmínky pro pøípravu a podávání pokrmù  v 
rámci zdravotních a sociálních služeb, 
  
d) zpùsob stanovení kritických bodù a jejich eviden ce, 
  
e) postup pøi odbìru a uchovávání vzorkù vyrobených  
pokrmù a 
  
f) zásady osobní a provozní hygieny pro výkon èinno stí 
epidemiologicky závažných. 
  
 (2) Minimální hygienické požadavky a zásady pro 



provozování stravovacích služeb, minimální požadavk y na 
provozovny stravovacích služeb a mikrobiologické 
požadavky na potraviny stanoví pøímo použitelné 
pøedpisy Evropských spoleèenství 1). 
  

§ 2 
 

zrušen 
  

ÈÁST 2 
 

HYGIENICKÉ POŽADAVKY NA STRAVOVACÍ SLUŽBY 
 

HLAVA I 
 

zrušena 
  

§ 3 
 

zrušen 
  

§ 4 
 

zrušen 
  

§ 5 
 

zrušen 
  

§ 6 
 

zrušen 
  

nadpis vypuštìn 
 

§ 7 
 

zrušen 
  

§ 8 
 

zrušen 
  

§ 9 
 

zrušen 
  

§ 10 



 
zrušen 

  
§ 11 

 
zrušen 

  
§ 12 

 
zrušen 

  
§ 13 

 
zrušen 

  
§ 14 

 
zrušen 

  
HLAVA II 

 
HYGIENICKÉ POŽADAVKY NA PØÍPRAVU A VÝROBU POKRMÙ, 
JEJICH ROZVOZ, PØEPRAVU, SKLADOVÁNÍ, OZNAÈOVÁNÍ A 

UVÁDÌNÍ DO OBÌHU 
 

§ 15 
 

zrušen 
  

§ 16 
 

zrušen 
  

§ 17 
 

zrušen 
  

§ 18 
 

zrušen 
  

§ 19 
 

zrušen 
  

§ 20 
 

zrušen 
  



§ 21 
 

zrušen 
  

§ 22 
 

zrušen 
  

§ 23 
 

zrušen 
  

§ 24 
 

zrušen 
  

§ 25 
 

Podmínky uvádìní pokrmù do obìhu 
 

 Pokrmy nevydané ve lhùtì, která byla urèena osobou  
provozující stravovací službu v rámci postupù 
založených na zásadách kritických bodù, nelze dále 
skladovat, opakovanì ohøívat ani dodateènì zchlazov at 
nebo zmrazovat. Teplé pokrmy se uvádìjí do obìhu ta k, 
aby se dostaly ke spotøebiteli co nejdøíve, a to za  
teploty nejménì +60 stupòù C. Teplým pokrmem se pro  
úèely této vyhlášky rozumí potravina kuchyòsky upra vená 
ke konzumaci v teplém stavu nebo udržovaná v teplém  
stavu po dobu uvádìní do obìhu, rozvozu nebo pøepra vy. 
  

§ 26 
 

zrušen 
  

§ 27 
 

zrušen 
  

§ 28 
 

zrušen 
  

§ 29 
 

zrušen 
  

§ 30 
 



zrušen 
  

§ 31 
 

zrušen 
  

§ 32 
 

zrušen 
  

nadpis vypuštìn 
 

§ 33 
 

zrušen 
  

§ 34 
 

zrušen 
  

§ 35 
 

zrušen 
  

§ 36 
 

zrušen 
  

§ 37 
 

Oznaèování rozpracovaných pokrmù, polotovarù, 
cukráøských výrobkù a pokrmù 

 
 (1) Teplé pokrmy, dodávané mimo provozovnu, a 
zchlazené a zmrazené pokrmy ve víceporcovém balení se 
oznaèují obchodní firmou nebo názvem výrobce a jeho  
sídlem, jde-li o právnickou osobu, nebo místem 
podnikání, jménem, popøípadì jmény a pøíjmením, jde -li 
o fyzickou osobu; názvem pokrmu, údajem o množství 
porcí, datem výroby a datem spotøeby u zchlazených a 
zmrazených pokrmù a hodinou spotøeby u teplých pokr mù. 
Dietní pokrmy se oznaèují druhem diety. Jde-li o 
zchlazené nebo zmrazené pokrmy, musí výrobce uvést na 
obalu nebo dodacím listu skladovací podmínky a zpùs ob 
ohøevu. Zchlazeným pokrmem se pro úèely této vyhláš ky 
rozumí teplý nebo studený pokrm, který byl po ukonè ení 
výroby neprodlenì zchlazen na teplotu +4 stupnì C a  
nižší ve všech èástech pokrmu; zmrazeným pokrmem se  
rozumí pokrm, který byl po ukonèení výroby neprodle nì 



zmražen na teplotu -18 stupòù C a nižší ve všech 
èástech pokrmu. 
  
 (2) Studené pokrmy a nebalené cukráøské výrobky, 
které jsou podávány v rámci stravovací služby, se n a 
skupinovém balení oznaèují názvem, údajem o množstv í 
porcí (kusù) a datem, popøípadì hodinou použitelnos ti. 
Studeným pokrmem se pro úèely této vyhlášky rozumí 
potravina kuchyòsky upravená ke konzumaci za studen a a 
uchovávaná v chladu po dobu uvádìní do obìhu, rozvo zu 
nebo pøepravy; cukráøským výrobkem se rozumí výrobe k, 
jehož základem je zpravidla pekaøský výrobek, který  je 
dohotoven pomocí náplní, polev, ozdob a kusového ov oce, 
jakož i výrobek cukráøského charakteru pøipravený z  
dehydratovaných smìsí nebo jiných potravin (napøíkl ad 
pìny, šlehané krémy, korpusy, želé, poháry). 
  
 (3) Na obalech jednotlivých porcí zchlazených nebo  
zmrazených pokrmù, balených studených pokrmù a 
cukráøských výrobkù uvádìných do obìhu musí být 
vyznaèena obchodní firma nebo název výrobce a jeho 
sídlo, jde-li o právnickou osobu, nebo místo podnik ání, 
jméno, popøípadì jména a pøíjmení, jde-li o fyzicko u 
osobu; název pokrmu, údaj o jeho množství, datum 
použitelnosti nebo minimální trvanlivosti, údaj o 
teplotì skladování, a jde-li o zchlazené a zmrazené  
pokrmy, též údaj o zpùsobu ohøevu. Jde-li o teplé 
pokrmy v jednoporcovém balení, musí být spotøebitel  
vhodným zpùsobem informován o názvu pokrmu a dobì 
spotøeby. 
  
 (4) Požádá-li spotøebitel pøi podávání pokrmù o 
jejich zabalení nebo dodání, musí být vhodným zpùso bem 
informován o tom, že pokrm je urèen k pøímé spotøeb ì 
bez skladování. Jde-li o nebalené cukráøské výrobky  èi 
studené pokrmy, musí podle jejich charakteru inform ace 
pro spotøebitele obsahovat údaj o dobì použitelnost i, 
popøípadì o skladovací teplotì. 
  
 (5) V provozovnì vyrobené polotovary a 
rozpracované pokrmy musí být pøi skladování vhodným  
zpùsobem oznaèeny datem výroby a spotøeby. Pøi expe dici 
ke zpracování mimo provozovnu, ve které byly vyrobe ny, 
se oznaèují na obalu nebo dodacím listu obchodní fi rmou 
nebo názvem výrobce a jeho sídlem, jde-li o právnic kou 
osobu, nebo místem podnikání, jménem, popøípadì jmé ny a 
pøíjmením, jde-li o fyzickou osobu, a vždy se uvedo u 
skladovací podmínky. Polotovarem se pro úèely této 
vyhlášky rozumí kuchyòsky upravená potravina urèená  



pouze k tepelnému zpracování; rozpracovaným pokrmem  se 
rozumí kuchyòsky opracovaná potravina ve všech fází ch 
pøípravy a výroby urèená k další kuchyòské úpravì p øed 
konzumací v teplém nebo studeném stavu. 
  
 (6) Na obalu zmrzlinové smìsi vyrobené pro potøebu  
provozovny musí být uveden název výrobku 11), datum  a 
pøesný èas výroby. Je-li zmrzlinová smìs rozvážena,  
musí být na obalu výrobku uvedena obchodní firma ne bo 
název výrobce a jeho sídlo, jde-li o právnickou oso bu, 
nebo místo podnikání a jméno a pøíjmení, jde-li o 
fyzickou osobu, název výrobku 11), údaj o jeho 
množství, datum výroby, datum spotøeby a údaj o 
skladovací teplotì. 
  

HLAVA III 
 

STANOVENÍ KRITICKÝCH BODÙ A ODBÌR VZORKÙ 
 

§ 38 
 

Zpùsob stanovení kritických bodù a jejich evidence 
 

 (1) Kritické body se stanoví v písemné nebo 
elektronické podobì. 
  
 (2) Kritické body se evidují takto: 
  
a) zmìny systému kritických bodù po dobu 1 roku, 
  
b) monitorovací postupy v kritických bodech po dobu  14 
dnù od data výroby pokrmu, rozpracovaného pokrmu ne bo 
polotovaru (dále jen "produkt"), 
  
c) pøekroèení kritických limitù a nápravná opatøení  po 
dobu 14 dnù od data výroby produktu, 
  
d) výsledky ovìøování úèinného fungování kritických  
bodù po dobu 1 roku. 
  

§ 39 
 

Postup pøi odbìru a uchovávání vzorkù vyrobených po krmù 
 

 Pøi odbìru vzorkù vyrobených pokrmù a jejich 
uchovávání se postupuje podle zásad upravených v 
pøíloze è. 5 k této vyhlášce. 
  

HLAVA IV 



 
zrušena 

  
§ 40 

 
zrušen 

  
§ 41 

 
zrušen 

  
§ 42 

 
zrušen 

  
§ 43 

 
zrušen 

  
§ 44 

 
zrušen 

  
§ 45 

 
zrušen 

  
HLAVA V 

 
POŽADAVKY NA PØÍPRAVU A PODÁVÁNÍ POKRMÙ V RÁMCI 

ZDRAVOTNÍ PÉÈE A SOCIÁLNÍCH SLUŽEB 
 

§ 46 
 

Podmínky pøípravy kojenecké stravy 
 

 (1) Pro pøípravu kojenecké stravy lze používat jen  
vodu, která splòuje požadavky stanovené pro balenou  
kojeneckou vodu nebo balenou stolní vodu, 12) oznaè enou 
jako "vhodná pro pøípravu kojenecké stravy a nápojù ". 
  
 (2) Kojenecká strava pro denní krmení musí být 
pøipravována vždy jako èerstvá. Lahvièky, do kterýc h se 
kojenecká strava plní, musí být sterilní; ihned po 
jejich uzavøení musí být distribuovány v krytých, 
hygienicky vyhovujících pøepravkách. Pro noèní krme ní 
lze mléènou kojeneckou stravu uchovávat nejdéle 8 
hodin, a to ve vyèlenìné chladnièce pøi teplotì do +4 



stupnì C. 
  
 (3) Pro pøepravu na dislokovaná pracovištì a pro 
noèní krmení musí být po naplnìní lahvièek kojeneck á 
strava zchlazena na teplotu nejvýše +4 stupnì C do 60 
minut u hutné kojenecké stravy a do 30 minut u teku té 
kojenecké stravy. Pøepravní obaly musí pøi distribu ci 
zajistit teplotu stravy nejvýše +4 stupnì C. Ohøev se 
provádí v lahvièkách bezprostøednì pøed krmením do 
teploty +37 stupòù C ve všech èástech pokrmu rovnom ìrnì 
v celém objemu stravy. 
  

§ 47 
 

Mateøské mléko 
 

 (1) Provozovatel banky mateøského mléka a sbìrny 
mateøského mléka je povinen zajistit jeho kvalitu a  
zdravotní nezávadnost. Bankou mateøského mléka je 
pracovištì provádìjící sbìr, kontrolu zdravotní 
nezávadnosti, skladování a distribuci mateøského ml éka 
mimo vlastní zdravotnické zaøízení. Sbìrnou mateøsk ého 
mléka je pracovištì provádìjící sbìr, kontrolu 
zdravotní nezávadnosti a skladování mateøského mlék a 
pouze pro potøebu vlastního zdravotnického zaøízení . 
  
 (2) Požadavky na manipulaci s mateøským mlékem: 
  
a) èerstvé mateøské mléko bez pasterace (pouze matk a 
pro vlastní dítì) musí být skladováno pøi teplotì + 4 
stupnì C a spotøebováno do 24 hodin, 
  
b) v ostatních pøípadech musí být mateøské mléko vž dy 
pasterováno. Pasterované mateøské mléko musí být 
skladováno pøi teplotì +4 stupnì C a spotøebováno d o 48 
hodin. Pasterace musí probíhat pøi teplotì nejménì 
+62,5 stupòù C po dobu 30 minut. Po pasteraci se ml éko 
bez prodlení zchladí na teplotu +4 stupnì C. Takto 
ošetøené mléko musí být oznaèeno datem pasterace a 
datem spotøeby, 
  
c) kontrola zdravotní nezávadnosti mléka musí být 
provádìna pøed pasterací a po pasteraci, 
  
d) mražené pasterované mateøské mléko musí být 
skladováno pøi teplotì -18 stupòù C a spotøebováno 
nejdéle do 3 mìsícù. Zmrazení mléka na teplotu -18 
stupòù C musí být provedeno co nejrychleji a 
nejúèinnìji. Takto ošetøené mléko musí být oznaèeno  



datem pasterace a datem spotøeby, 
  
e) rozmrazování mateøského mléka je možno provádìt 
1. v chladicím zaøízení pøi teplotì nejvýše + 4 stu pnì 
C, nebo 
2. pod studenou tekoucí vodou, 
  
f) rozmrazené mléko musí být skladováno pøi teplotì  +4 
stupnì C a musí být spotøebováno nejdéle do 24 hodi n od 
vyskladnìní z mrazícího zaøízení. K rozmrazování ne smí 
být použito mikrovlnné zaøízení. Rozmrazené mléko m usí 
být oznaèeno datem a hodinou vyskladnìní z mrazicíh o 
zaøízení, 
  
g) ohøev mateøského mléka se provádí ve vodní lázni  do 
teploty +37 stupòù C. K ohøevu nesmí být použito 
mikrovlnné zaøízení, 
  
h) distribuce mateøského mléka musí být zajištìna t ak, 
aby nedošlo k porušení teplotního øetìzce ošetøenéh o 
mléka, 
  
i) mateøské mléko nespotøebované ve stanovené lhùtì , èi 
jednou rozmrazené se nesmí znovu mrazit, chladit a dále 
použít pro výživu kojencù a 
  
j) pøi použití infuzní pumpy pro krmení nedonošenýc h 
dìtí se musí støíkaèka s mateøským mlékem mìnit po 4 
hodinách. 
  

§ 48 
 

Podmínky podávání pokrmù v rámci léèebného procesu,  
tekuté výživy ústy a výživy aplikované gastrickou 

sondou 
 

 (1) Pokrmy v rámci léèebného procesu lze 
poskytovat v individuálním režimu za pøedpokladu 
zachování jejich zdravotní nezávadnosti. 
  
 (2) Tekutou výživu podávanou ústy a výživu 
aplikovanou gastrickou sterilní sondou je nutno 
pøipravovat na samostatném pracovišti stavebnì 
oddìleném od jiných provozù. 
  
 (3) Tekutá výživa pro podávání ústy se pøipravuje 
a podává zásadnì èerstvá. Vztahují se na ni požadav ky 
stanovené v § 15 až 17 a 20. 
  



 (4) Tekutou nutriènì definovanou výživu urèenou k 
aplikaci gastrickou sterilní sondou je nutno po výr obì 
naplnit do sterilních obalù a konzervovat varem 30 
minut, dále rychle zchladit na teplotu +2 stupòù C do 
60 minut a skladovat pøi této teplotì nejdéle 5 dnù . 
Výživu je možné také zmrazit na teplotu nejménì -18  
stupòù C a skladovat ji pøi této teplotì nejdéle 30  dnù 
ode dne výroby. Obaly musí být oznaèeny názvem výži vy, 
datem výroby a datem spotøeby. 
  

ÈÁST 3 
 

ZÁSADY PROVOZNÍ A OSOBNÍ HYGIENY PØI 
ÈINNOSTECH EPIDEMIOLOGICKY ZÁVAŽNÝCH 

 
§ 49 

 
 (1) Pro provozování stravovacích služeb, výrobu 
potravin a uvádìní potravin do obìhu platí tyto zás ady 
provozní hygieny: 
  
a) udržování sanitárních zaøízení (šaten, umýváren,  
sprch a záchodù) a pomocných zaøízení (zaøízení k 
umývání pracovní obuvi, sušení pracovních odìvù, 
ohøíváren, místnosti pro odpoèinek, prostor pro 
poskytování první pomoci a prostory pro uskladnìní 
úklidových prostøedkù) a jejich vybavení v èistotì a 
provozu schopném stavu, 
  
b) skladování produktù a potravin neurèených pro 
stravovací službu jen v samostatném a oznaèeném 
chladicím nebo mrazicím zaøízení, které je umístìno  
mimo prostor výroby, pøípravy, skladování a obìhu ( dále 
jen "prostor manipulace") potravin a produktù, 
napøíklad v kanceláøi, místnosti pro odpoèinek nebo  
šatnì, 
  
c) nepøechovávání pøedmìtù nesouvisejících s výkone m 
pracovní èinnosti v prostorách manipulace s potravi nami 
a produkty, 
  
d) nepøipuštìní vstupu nepovolaných osob do prostor  
manipulace s potravinami a produkty, 
  
e) odkládání osobních vìcí, obèanského odìvu a obuv i 
pouze v šatnì nebo ve vyèlenìném prostoru, 
  
f) pro úklid používání jen mycích, èisticích a 



dezinfekèních prostøedkù, které jsou urèeny pro 
potravináøství, 
  
g) nekouøení v prostorách manipulace s potravinami a 
produkty a v prostorách, kde se myje nádobí, 
  
h) skladování èisticích prostøedkù a pøípravkù pro 
provádìní bìžné ochranné dezinfekce, dezinsekce a 
deratizace v originálních obalech mimo prostory 
manipulace s potravinami a produkty, 
  
i) nepoužívání nádob a obalù urèených pro potraviny  a 
produkty k úschovì èisticích pøípravkù a pøípravkù pro 
provádìní bìžné ochranné dezinfekce, dezinsekce a 
deratizace. 
  
 (2) Na infekèních oddìleních zdravotnických 
zaøízení a v dalších zaøízeních, pokud to vyžaduje 
charakter jejich provozu, je vždy nutno pøed mytím 
dezinfikovat nádobí, náèiní a pøepravní obaly. 
  

§ 50 
 

 Pro provozování stravovacích služeb, výrobu 
potravin a uvádìní potravin do obìhu platí tyto zás ady 
osobní hygieny: 
  
a) peèování o tìlesnou èistotu a pøed zapoèetím vla stní 
práce, pøi pøechodu z neèisté práce na èistou 
(napøíklad úklid, hrubá pøíprava), po použití zácho du, 
po manipulaci s odpady a pøi každém zneèištìní si u mýt 
ruce v teplé vodì s použitím vhodného mycího, popøí padì 
dezinfekèního prostøedku, 
  
b) nošení èistých osobních ochranných prostøedkù 
odpovídajících charakteru èinnosti, zejména pracovn í 
odìv, pracovní obuv a pokrývku hlavy pøi výrobì 
potravin a pokrmù. Udržování pracovního odìvu v èis totì 
a jeho vymìòování podle potøeby v prùbìhu smìny. Pø i 
pracovní èinnosti vyžadující vysoký stupeò èistoty nebo 
pøi vyšším riziku kontaminace používání jednorázový ch 
ochranných rukavic a ústní roušky, 
  
c) neopouštìní provozovny v prùbìhu pracovní doby v  
pracovním odìvu a v pracovní obuvi, 
  
d) vylouèení jakéhokoliv nehygienického chování 
(napøíklad kouøení, úpravy vlasù a nehtù), 
  



e) zajištìní péèe o ruce, nehty na rukou ostøíhané na 
krátko, èisté, bez lakování, na rukou nenosit ozdob né 
pøedmìty a 
  
f) ukládání použitého pracovního odìvu, jakož i 
obèanského odìvu na místo k tomu vyèlenìné; ukládán í 
pracovního odìvu a obèanského odìvu oddìlenì. 
  

§ 51 
 

 (1) Pro výrobu kosmetických prostøedkù, holièství,  
kadeønictví, pedikúru, manikúru, kosmetické služby,  
masérské služby, pro provozování živnosti, pøi níž je 
porušována integrita kùže, a živnosti, pøi které se  
používají k péèi o tìlo speciální pøístroje (napøík lad 
solária, myostimulátory), platí tyto zásady provozn í 
hygieny: 
  
a) zajištìní pracovních ploch a inventáøe v takovém  
stavu, aby se daly snadno èistit a v pøípadì potøeb y 
dezinfikovat, a jejich udržování v takovém technick ém 
stavu, aby nedošlo k ohrožení zdraví fyzických osob , 
  
b) oznaèení, používání a ukládání pomùcek a prostøe dkù 
urèených k hrubému úklidu oddìlenì od pomùcek na 
èištìní pracovních ploch a zaøízení, 
  
c) ukládání odpadu kontaminovaného biologickým 
materiálem (napøíklad krev, hnis) oddìlenì od 
komunálního odpadu, do krytých, pevnostìnných, nejl épe 
spalitelných nádob, bez další manipulace; vracení k rytù 
na použité jednorázové jehly je nepøípustné, 
  
d) nepøechovávání pøedmìtù zamìstnancù, které 
nesouvisejí s výkonem práce, mimo vyhrazené místo, 
  
e) zamezení vstupu nepovolaných osob a zvíøat do zá zemí 
provozovny s výjimkou vodicího psa nevidomé osoby a  psa 
speciálnì vycvièeného pro doprovod osoby s tìžkým 
zdravotním postižením, 
  
f) odkládání osobních vìcí, obèanského odìvu a obuv i 
zamìstnancù pouze v šatnì nebo ve vyhrazeném prosto ru; 
ukládání pracovního odìvu a obèanského odìvu oddìle nì. 
  
 (2) Pro èinnosti uvedené v odstavci 1, s výjimkou 
výroby kosmetiky, platí tyto další zásady provozní 
hygieny: 
  



a) ukládání èistého prádla oddìlenì od použitého 
prádla; použité prádlo se skladuje samostatnì, a to  v 
nepropustných a uzavíratelných obalech, které musí být 
omyvatelné a dezinfikovatelné nebo na jedno použití ; 
použité prádlo nesmí pøijít do styku s èistým prádl em, 
  
b) dosušování použitého prádla pouze v místnosti 
vyèlenìné k tomuto úèelu a nebo mimo provozní dobu 
poskytování služby, 
  
c) používání èistého prádla nebo jednorázového 
materiálu vždy pro každého zákazníka, 
  
d) provádìní úklidu a èištìní provozovny vždy po 
zneèištìní, nejménì však jednou dennì, zpravidla na  
vlhko. Po ukonèení obsluhy každého zákazníka øádné 
oèištìní pracovního místa, ukládání použitých nástr ojù 
zvláš• od èistých, 
  
e) ukládání smìsného komunálního odpadu do kryté ná doby 
na odpadky, která se dennì vyprazdòuje a dezinfikuj e, 
  
f) chránìní odìvu zákazníka bìhem poskytované služb y v 
provozovnách holièství, kadeønictví, pedikúry, mani kúry 
a kosmetických služeb èistou rouškou, 
  
g) pøi náhodné kontaminaci pokožky zamìstnance nebo  
zákazníka biologickým materiálem provedení dezinfek ce 
dezinfekèním pøípravkem s virucidním úèinkem, 
  
h) používání èistých a dezinfikovaných umyvadel, 
vanièek nebo mís k umývání pro každého zákazníka, 
  
i) používání sterilních nástrojù, kterými je porušo vána 
integrita kùže (napøíklad depilaèní jehly, skalpely ) a 
používání èistých a dezinfikovaných ostatních nástr ojù 
k poskytnutí služby pro každého zákazníka. Pracovní  
nástroje a pomùcky se po použití po každém zákazník ovi 
vždy øádnì mechanicky oèistí, omyjí horkou vodou s 
pøídavkem saponátu, dezinfikují a opláchnou pitnou 
vodou, 
  
j) okamžité pøekrytí ploch, pøedmìtù a nástrojù 
kontaminovaných biologickým materiálem mulem nebo 
papírovou vatou namoèenou v úèinném dezinfekèním 
prostøedku s virucidním úèinkem. Po expozici se mís to 
oèistí a provede se úklid s použitím dezinfekèního 
prostøedku; nástroje zneèištìné biologickým materiá lem 
se po dezinfekci dezinfekèním prostøedkem s virucid ním 



úèinkem s pøedepsanou koncentrací a expozicí mechan icky 
oèistí horkou vodou s pøídavkem saponátu, usuší a 
sterilizují, 
  
k) provádìní dezinfekce nástrojù a plošné dezinfekc e 
tak, aby byly dezinfekèní prostøedky s rùznými 
aktivními látkami pravidelnì obmìòovány. 
  

§ 52 
 

 Pøi èinnostech uvedených v § 51 odst. 1 platí tyto  
zásady osobní hygieny: 
  
a) peèování o tìlesnou èistotu; mytí rukou v tekouc í 
teplé vodì s použitím vhodného mycího (pøípadnì 
dezinfekèního) prostøedku v umyvadle urèeném pro my tí 
rukou personálu pøed a po každém poskytnutí služby,  po 
použití záchodu, po manipulaci s odpady a pøi jiném  
zneèištìní; k osoušení rukou se používají osoušeèe èi 
ruèníky pro jednorázové použití, 
  
b) nošení èistého pracovního odìvu a obuvi po celou  
provozní dobu. Používání ostatních osobních ochrann ých 
pracovních prostøedkù, které odpovídají provádìné 
pracovní èinnosti a jsou èisté a bezpeèné pro zdrav í 
osob, 
  
c) neopouštìní provozovny v pracovním odìvu a v 
pracovní obuvi v prùbìhu pracovní doby. 
  

Pøechodná a závìreèná ustanovení 
 

§ 53 
 

 (1) Rozhodnutí orgánu ochrany veøejného zdraví o 
prodloužení lhùty k úpravì provozu stravovacích slu žeb 
vydaná podle dosavadních právních pøedpisù zùstávaj í i 
nadále v platnosti. 
  
 (2) U staveb, které jsou kulturními památkami, 18)  
se požadavky na svìtlou výšku pracoviš• podle 
ustanovení § 4 odst. 2 až 4 uplatní jen tehdy, poku d to 
stavebnì technické dùvody nevyluèují. 
  

§ 54 
 

 Zrušuje se vyhláška è. 107/2001 Sb., o 
hygienických požadavcích na stravovací služby a o 
zásadách osobní a provozní hygieny pøi èinnostech 



epidemiologicky závažných. 
  

§ 55 
 

 Tato vyhláška nabývá úèinnosti dnem 1. dubna 2004 
s výjimkou ustanovení § 30 odst. 2 a § 38, která 
nabývají úèinnosti dnem 1. kvìtna 2004. 
 

Ministrynì: 
MUDr. Souèková v. r. 

 
Pøíl.1 

zrušena 
  

Pøíl.2 
zrušena 

  
Pøíl.3 

zrušena 
  

Pøíl.4 
zrušena 

  
Pøíl.5 

Postup pøi odbìru a uchovávání vzorkù pokrmù 
výrobcem 

 
 1. Vzorky se odebírají do èistých vyvaøených èi 
vysterilizovaných nádob s uzávìrem, a to pøed ukonè ením 
výdeje pokrmù. 
  
 2. K odbìru se používají lžíce, nabìraèky a další 
pomùcky vyvaøené nebo vysterilizované, které nejsou  
používané pøi vlastní pøípravì pokrmù. 
  
 3. Každá souèást pokrmù (napøíklad polévka, maso, 
omáèka, knedlíèky, mouèníky) musí být uchovávána v 
samostatné vzorkovnici. 
  
 4. Je-li pøíloha souèástí nìkolika pokrmù 
(napøíklad brambory, knedlíky, rýže), lze uchovávat  jen 
jeden vzorek. To platí i tehdy, je-li napøíklad mas o ze 
stejné partie dodávky souèástí nìkolika pokrmù, 
lišících se jen napøíklad omáèkou nebo pøílohou. 
  
 5. Jsou-li stejné pokrmy ze stejných potravin 
pøipravovány nìkolika pracovními skupinami, uchováv ají 
se vzorky od každé skupiny. 



  
 6. Každý vzorek musí mít hmotnost nejménì 100 g, u  
kusových výrobkù odpovídající poèet kusù, u tekutýc h 
pokrmù 100 ml. U jednoporcových balení pokrmù se 
uchovává celá porce. 
  
 7. Vzorky pokrmù odebrané v teplém stavu se ihned 
uzavøou, urychlenì zchladí a uchovávají se v chladn ièce 
pøi teplotì do +4 st. C. 
  
 8. Po uplynutí 48 hodin od výroby nebo doby 
použitelnosti se vzorky likvidují jako organický od pad. 
V pøípadì soustøedìného pracovního klidu se vzorky 
likvidují až po ukonèení výdeje v první následující  
pracovní den. 
  
 9. O odebraných vzorcích se vede evidence, ve 
které se uvede 
  
a) datum odbìru (pøípadnì hodina, jsou-li pøipravov ány 
v rùznou dobu), 
  
b) druh vzorku, 
  
c) jméno zamìstnance, který odbìr provedl. 
  
 10. Dokumenty o evidenci odbìru vzorkù se 
uchovávají 14 dnù ode dne odbìru vzorkù nebo 14 dnù  ode 
dne likvidace vzorkù. 
  

Pøíl.6 
zrušena 

  
____________________ 
  
1) Naøízení Evropského parlamentu a Rady (ES) è. 85 2/2004 ze 
dne 29. dubna 2004 o hygienì potravin. 
  
Naøízení Evropského parlamentu a Rady (ES) è. 178/2 002 ze dne 
28. ledna 2002, kterým se stanoví obecné zásady a p ožadavky 
potravinového práva, zøizuje se Evropský úøad pro b ezpeènost 
potravin a stanoví postupy týkající se bezpeènosti potravin, v 
platném znìní. 
  
Naøízení Komise (ES) 2073/2005 ze dne 15. listopadu  2005 o 
mikrobiologických kritériích pro potraviny. 
  
2) § 139b zákona è. 50/1976 Sb., o územním plánován í a 
stavebním øádu (stavební zákon), ve znìní zákona è.  362/2003 
Sb. 
  



3) § 2 odst. 1 písm. a) zákona è. 634/1992 Sb., o o chranì 
spotøebitele, ve znìní zákona è. 104/1995 Sb. 
  
11) Vyhláška è. 77/2003 Sb., kterou se stanoví poža davky pro 
mléko a mléèné výrobky, mražené krémy a jedlé tuky a oleje, ve 
znìní vyhlášky è. 124/2004 Sb. 
  
15) Pøíloha è. 3 odst. 1 vyhlášky è. 490/2000 Sb., o rozsahu 
znalostí a dalších podmínkách k získání odborné zpù sobilosti v 
nìkterých oborech ochrany veøejného zdraví. 
  
16) Vyhláška è. 440/2000 Sb., kterou se upravují po dmínky 
pøedcházení vzniku a šíøení infekèních onemocnìní a  hygienické 
požadavky na provoz zdravotnických zaøízení a ústav ù sociální 
péèe. 
  
17) Zákon è. 185/2001 Sb., o odpadech a o zmìnì nìk terých 
dalších zákonù, ve znìní pozdìjších pøedpisù. 
  
18) Zákon è. 20/1987 Sb., o státní památkové péèi, ve znìní 
pozdìjších pøedpisù.  


