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Legislativa provozu stravovacich
sluzeb

Provozovna musi byt zfizena a provozovana ve smyslu
téchto nafizeni, zakonu, vyhlasek a zasad.

Kontrolou dodrzovani teto legislativy jsou povereny
hygienicke stanice.



Nadrazené zakony EU:

Narizenim Evropského Parlamentu a Rady(ES) C.
852/2004 o hygiene potravin

Narizenim Evropského Parlamentu a Rady ( ES)
C.178/2002 o , kterym se stanovi obecné zasady
pozadavky potravinoveho prava



Zakony v CR

1. Zakon é. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi a
o0 zmeéné nékterych souvisejicich zakonu

2. Vyhlaska €. 137/2004 Sbh. o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby. ( Novela 1.1.2007)

3. Vyhlaska €.602/2006 Sh. Upravuje zasady osobni a
provozni hygieny pfri Cinnostech epidemiologicky
zavaznych.



Ostatni legislativni opatreni

souvisi s provozem stravovacich sluzeb :

1. Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych
vyrobcich

2. Narizeni vlady €. 361/2007 Sb., kterym se stanovi
podminky ochrany zdravi pri praci.

3.Stavebni zakon — provozovna musi byt postavena nebo
rekonstruovana v souladu.



Clenéni potravin dle rizik

Existuje nékolik zpusobu déleni potravin do skupin podle
rizika z hlediska bezpecnosti potravin.

Jednou z moznosti je hledisko moznosti kazeni potravin
pri jejich uchovavani, kde jsou zakladni limitujici hodnoty
pH a aktivita vody.



Prvni rizikova skupina

Aktivita vody vyssi nez 0,95 a pH vyssi nez 5,2.

SpoleCnou vlastnosti potravin této skupiny je rychlé
pomnozovani mikroorganimu a nasledné kazeni, pokud

tyto potraviny nejsou uchovavany v chladu pri teplote do
5 C.

Potraviny této skupiny se oznacuji jako nezdrzné
potraviny lehce podléhajici zkaze: Cerstvé maso, nékteré
masneé vyrobky, mléko, ovoce a zelenina (zvlaste
porcovane)



Druha rizikova skupina

Aktivita vody 0,91-0,95 a pH vyssi nez 5,0

U potravin teto skupiny se Casto pridavaji aditivni latky
(napf. dusitany, kyselina mlécna), které omezuiji
mnozeni hlavné patogennich mikroorganismu.

Tuto skupinu potravin Ize uchovavat pri teplotach az do
10 C, protoZe pomnozovani mikroorganismu je
omezene.

K potravinam druhé rizikoveé skupiny se radi pasterované
masne vyrobky, uzena masa, nektere syry,
konzervovana zelenina a ovoce v nalevu apod.



Treti rizikova skupina

Aktivita vody pod 0,95 a pH pod 5,2 nebo aktivita
vody pod 0,90 a pH pod 5,0

Potraviny Ize uchovavat mimo chlazené prostory, nebot
rust mikroorganismu je omezen. Pfi zvihnuti suSenych
potravin muze dojit Kk pomnozeni mikroorganismu.

K potravinam ftreti rizikové skupiny se fadi fermentované
masne vyrobky, syrova sunka, susené maso, orechy,
cokolada, cukr, sul, susené potraviny, napf. té€stoviny,
koreni a susene mléko, sterilované vyrobky v
neporusenem obalu, obilniny, cerealni snidane,
pasterované ovocné pomazanky, marmelady, trvanlivé
omacky,zalivky, mouka, ovoce, tuky a oleje, susenky,
cukrovinky, Caj, kava, vétsina napoju, chléb.



Rizika nakazy

* Ruce - potraviny: NebezpecCné mikroby prenasi ze
Spinavych rukou na potraviny predevsim infikovana
osoba, ktera si neumyla ruce po pouziti toalety. Mikroby
se takjldlem prenaseji na vSechny konzumenty, kteri
pozreli kontaminovaneé jidlo.

 Potraviny - ruce - potraviny: Mikroby se mohou
prenaset ze syroveho a tepelné neupraveného masa na
ostatni potraviny napfr. salaty. Tepelnou upravou (napf.
varenim nebo pe€enim) se mikroby v mase znici, avSak
potraviny (napr. salaty), které se dale tepelné
nezpracovavaji zustanou kontaminovane.

* Nos, usta nebo oc€i - ruce - ostatni osoby:
Mikroorganismy, které vyvolavaji kasel, rymu nebo jsou
priCinou ocnich infekci se mohou prenaset pri kasli,
smrkani Ci mnuti oCi a mohou byt tak dale preneseny na
ostatni Cleny rodiny nebo pratele



Ukoly do testu

Zapamatujte si legislativu platnou v CR

Jak Clenime potraviny do rizikovych skupin dle obsahu
vody a ph?

Uvedte priklady potravin v jednotlivych rizikovych
skupinach.



