PREHI'AD LITERATURY NA SKUSKY ODBORNE] SPOSOBILOSTI
na vykon epidemiologicky zavaznych cCinnosti pri vyrobe,
manipulacii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov

o Zakon ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji

verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonov

najmas:
e §3 Orgdny verejného zdravotnictva - ods. 1
e §12 Opatrenia na predchddzanie ochoreniam - ods. 1, 2
e §15 Komisie na preskusanie odbornej spésobilosti a osvedcenia o odbornej
sposobilosti —
ods. 2, 3
e §16 Odbornd spdésobilost a vyddvanie osvedceni o odbornej sposobilosti —

ods. 1,3,11, 16, 29, 31, 32, 33
e §17 Pitnd voda - ods. 1, 2
- §26 Zariadenia spolocného stravovania
e §30 Povinnosti pri ochrane zdravia pri prdaci-ods. 1,2, 3,4,9, 10, 11
e §51 Povinnosti fyzickych oséb
e §52 Povinnosti fyzickych oséb — podnikatel'ov a prdavnickych osob
« §54,55 Stdtny zdravotny dozor
e §56 Priestupky

§3
Organy verejného zdravotnictva

(1) Orgdnmi verejného zdravotnictva sa v rozsahu ustanovenom tymto zdkonom
a) Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky (dalej len "ministerstvo"),
b) Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky (dalej len "trad verejného
zdravotnictva"),
c) regionalne urady verejného zdravotnictva,
d) Ministerstvo obrany Slovenskej republiky,
e) Ministerstvo vnutra Slovenskej republiky,
f) Ministerstvo dopravy, post a telekomunikacii Slovenskej republiky,
g) Slovenska informacna sluzba.

§12
Opatrenia na predchadzanie ochoreniam

(1) Opatrenia na predchadzanie ochoreniam su
a) opatrenia na predchadzanie vzniku a Sireniu prenosnych ochoreni,
b) opatrenia na predchddzanie vzniku inych hromadne sa vyskytujucich ochoreni
a inych poruch zdravia a na ich obmedzenie,
c) opatrenia na predchadzanie vzniku ochoreni podmienenych pracou a na ich
obmedzenie,
d) opatrenia na predchadzanie vzniku ochoreni a inych portch zdravia v dosledku
oZiarenia ionizujicim ziarenim.

(2) Opatrenia na predchadzanie vzniku a Sireniu prenosnych ochoreni su
a) opatrenia na ochranu Slovenskej republiky pred zavlecenim prenosnych
ochoreni,
b) hldsenie prenosného ochorenia a podozrenia na zavazné alebo rychlo sa Siriace
prenosné ochorenie,



c) odber vzoriek biologického materidlu od l'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
zistovanie ich zdravotnej bezpecnosti, na vykonavanie laboratérneho urcovania
povodcov prenosnych ochoreni vratane zistovania citlivosti na antimikrobne latky,

d) osobitné a mimoriadne ockovanie, oCkovanie pri irazoch, poraneniach a
nehojacich sa ranach, ockovanie pred cestou do zahranic¢ia, ockovanie osobitnych
skupin obyvatelstva,

e) dezinfekcia a reguldcia zZivoc¢iSnych Skodcov,

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

g) opatrenia na zabranenie Sireniu ochoreni prenosnych zo zvierat na ludi,

h) zdkaz alebo obmedzenie vykonu povolania u 0s6b chorych na prenosné
ochorenie alebo podozrivych z takého ochorenia,

i) zdkaz pouzivania vody ako pitnej, ktora nesplna limity ukazovatelov kvality
pitnej vody, vratane zakazu pozivania potravin, pokrmov a napojov,

j) zakaz pouzivania vody, ktora nesplina medzné hodnoty ukazovatelov kvality vody
na kapanie,

k) zabezpecenie dostatocného mnozstva zdravotne bezchybnej pitnej vody,

1) opatrenia zakazujuce alebo obmedzujice hromadné podujatia,

m) zakaz ¢innosti alebo prevadzky.

§ 15
Komisie na preskusanie odbornej sposobilosti a osvedcenia
o odbornej sposobilosti

(2) Ak v tomto zakone nie je ustanovené inak, regionalny urad verejného
zdravotnictva zriaduje komisie na preskusSanie odbornej spésobilosti a vydava
osvedcenia o odbornej sposobilosti na epidemiologicky zavazné Cinnosti
a) v upravniach vody a pri obsluhe vodovodnych zariadeni,

b) v zariadeniach starostlivosti o I'udské telo,
c) pri vyrobe, manipuldcii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov,
d) pri vyrobe kozmetickych vyrobkov.

(3) Ak tento zakon neustanovuje inak, regiondlny urad verejného zdravotnictva v
sidle kraja zriaduje komisie na preskuasanie odbornej sposobilosti a vydava
osvedcenia o odbornej sposobilosti na
a) pracu s velmi jedovatymi latkami a pripravkami a s jedovatymi latkami a
pripravkami, 11)

b) pracu s dezinfek¢nymi pripravkami na profesionalne pouzitie a na pracu s
pripravkami na reguldciu zZivo¢isnych Skodcov na profesiondlne pouzitie,

c) nakup, predaj a spractvanie hub,

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

§ 16
Odborna sposobilost a vydavanie osvedceni o odbornej
sposobilosti

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



a) osvedcenim o odbornej sposobilosti alebo
b) dokladom o absolvovani prislusSného odborného vzdelania21) alebo dokladom o
uznani dokladu o vzdelani podla osobitnych predpisov.22)

(3) Osvedcenie o odbornej sposobilosti vyda prislusny organ verejného zdravotnictva
na zaklade ziadosti o overenie odbornej sposobilosti fyzickej osobe, ktora splna
dalej ustanovené poziadavky.

(11) Na vykonavanie ¢innosti uvedenych v § 15 ods. 2 sa pozaduje uspesne vykonana
skuska pred komisiou na preskusSanie odbornej spésobilosti; to neplati, ak sa
fyzickd osoba preukaze dokladom o absolvovani prisluSného odborného
vzdelania21) alebo dokladom o uznani dokladu o vzdelani podla osobitnych
predpisov.22)

(16) Ziadost o overenie odbornej sposobilosti obsahuje
a) meno, priezvisko, titul, bydlisko a datum a miesto narodenia, ak je ziadatelom
fyzickd osoba; ak je ziadatelom fyzicka osoba - podnikatel, aj obchodné meno,
miesto podnikania a identifika¢né cislo, ak bolo pridelené,
b) uvedenie Cinnosti, na ktoru Ziada osvedcenie o odbornej spdsobilosti.

(29) Prislusny organ verejného zdravotnictva vyda osvedcenie o odbornej sposobilosti
do 30 dni odo dna vykonania skusky alebo odo dnha podania ziadosti o vydanie
osvedcenia, ak ziadatel nemusi vykonat skisku pred komisiou na preskdsanie
odbornej sposobilosti.

(31) Platnost osvedcenia o odbornej sposobilosti je pat rokov od jeho vydania.

(32) Prislusny organ verejného zdravotnictva mo6ze osvedcenie o odbornej
sposobilosti odnat, ak
a) dodatocCne zisti, ze ziadost o overenie odbornej spésobilosti alebo jej priloha
obsahovala nepravdivé udaje,
b) drzitel osvedcCenia o odbornej sposobilosti zavaznym sposobom alebo
opakovane porusuje povinnosti ustanovené tymto zakonom a inymi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi upravujucimi ochranu verejného zdravia.

(33) Osvedcenie o odbornej spbésobilosti zanika
a) smrtou drzitel'a osvedcenia o odbornej sposobilosti alebo jeho vyhlasenim za
mrtveho
b) uplynutim ¢asu platnosti.

§17
Pitna voda
(1) Pitna voda je voda v jej p6vodnom stave alebo po uprave urcend na pitie, varenie,
pripravu potravin alebo na iné domace ucely bez ohl'adu na jej povod a na to, ¢i
bola dodana z rozvodnej siete, cisterny alebo ako voda balena do spotrebitel'ského
balenia a voda pouzivana v potravinarskych podnikoch pri vyrobe, spracovani,
konzervovani alebo predaji vyrobkov alebo latok ur¢enych na I'udsku spotrebu.

(2) Pitna voda je zdravotne bezpecnd, ak ani pri trvalom pozivani alebo pouzivani
nezmeni zdravie pritomnostou mikroorganizmov a organizmov alebo latok
ovplyviujacich zdravie akitnym, chronickym alebo neskorym posobenim, a ktorej
vlastnosti vnimatelné zmyslami nezabranuju jej pozivaniu alebo pouzivaniu.
Zdravotna bezpecnost pitnej vody sa hodnoti a kontroluje podla ukazovatelov
kvality pitnej vody a ich limitov.



§ 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, skolach, zariadeniach socialnych sluzieb,
zariadeniach socidlnopravnej ochrany deti a socialnej kurately, zdravotnickych
zariadeniach, v prevadzkach verejného stravovania, v stdnkoch s rychlym
obcerstvenim a v inych zariadeniach s ambulantnym predajom pokrmov a napojov a
na zotavovacich a inych hromadnych podujatiach.

(2) Zariadenie socidlnopravnej ochrany deti a socialnej kurately, v ktorom sa
vykonava rozhodnutie sidu32) a zariadenie socidlnopravnej ochrany deti a socidlnej
kurately, ktoré utvara podmienky na pripravu stravy alebo zabezpecuje poskytovanie
stravy33) sa na ucely tohto zakona nepovazuje za zariadenie spoloCného stravovania.
(3) Stravovacie sluzby mozno poskytovat len v zariadeniach, ktoré splnaju poziadavky
na stavebno-technické riesenie, priestorové usporiadanie, vybavenie, vnitorné
Clenenie a na prevadzku.

(4) Fyzickéa osoba - podnikatel a pravnicka osoba, ktoré prevadzkuju zariadenia
spolo¢ného stravovania (dalej len "prevadzkovatel zariadenia spolo¢ného
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 ur¢enych na konzumaciu
stravy, do ktorych moézu vstupovat zrakovo postihnuté osoby aj v sprievode
vodiaceho psa,

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

c) postupovat pri vyrobe pokrmov a napojov podla zasad spravnej vyrobnej praxe,
9) dodrziavat pracovné postupy, miesta alebo operacie technologickych procesov,
ktoré su kritické pri zabezpecCovani zdravotnej neskodnosti pokrmov a napojov, a
dodrziavat poziadavky na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a napojov,

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

e) zabezpecovat a kontrolovat podmienky dodrzania zdravotnej neSkodnosti
uskladnovanych surovin, polovyrobkov, polotovarov, hotovych pokrmov a napojov,
f) zabezpecovat ochranu hotovych pokrmov a ndpojov pred ich znehodnotenim,
g) zabezpecovat plynuli dodavku pitnej vody a teplej vody do zariadenia
spolo¢ného stravovania,

h) zabezpecovat kontrolu ukazovatelov kvality pitnej vody podla osobitného
predpisu, 24) ak je zariadenie zdsobované z vlastného vodného zdroja,

i) zabezpecovat vyzivovi hodnotu hotovych pokrmov a napojov podla
odporucanych vyzivovych davok, ak dalej nie je ustanovené inak,

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

k) kontrolovat dodrziavanie osobnej hygieny zamestnancov,

1) zabezpecovat a kontrolovat Cistotu zariadenia a prevadzkovych priestorov,

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

(5) Povinnosti podla odseku 4 pism. i) a j) sa nevztahujui na prevadzky verejného



stravovania, stanky s rychlym obcCerstvenim a iné zariadenia s ambulantnym
predajom pokrmov a ndpojov a na hromadné podujatia.

(6) Prevadzkovatel zariadenia spolocného stravovania urc¢eného pre deti a mladez je
dalej povinny pri volbe stravy vychadzat z vekovych potrieb stravovanej skupiny,
prihliadat na vhodny vyber surovin, ro¢né obdobie, ¢as, ked sa ma poskytovat
stravovanie, a dalSie skutocnosti, ktoré by mohli ovplyvnit zdravotny stav
stravovanych deti a mladeze.

§ 30
Povinnosti pri ochrane zdravia pri praci

(1) Zamestnavatel je povinny
a) zabezpecit opatrenia, ktoré znizia expoziciu zamestnancov a obyvatelov
fyzikdlnym, chemickym, biologickym a inym faktorom prace a pracovného
ustanovenych osobitnymi predpismi, 34)
b) zabezpecit pre svojich zamestnancov posudzovanie zdravotnej sposobilosti na
pracu podla odseku 3,
c) predlozit lekdrovi pracovnej zdravotnej sluzby35) zoznam zamestnancov, ktori
sa podrobia lekarskej preventivnej prehliadke podla odsekov 4 a 5; v zozname
zamestnancov sa uvadza meno a priezvisko zamestnanca, datum narodenia, nazov
pracoviska, druh prace, dlzka expozicie, faktory prace a pracovného prostredia a
vysledky postudenia zdravotnych rizik,
d) uchovavat zdznamy o vysledkoch lekarskej preventivnej prehliadky vo vztahu k
praci zamestnancov vykonavajucich rizikové prace 20 rokov od skoncenia préace,
e) predkladat regionalnemu tradu verejného zdravotnictva navrhy na zaradenie
pracovnych ¢innosti do kategorie rizikovych prac (§ 31 ods. 6),
f) oznamovat regiondlnemu uradu verejného zdravotnictva vSetky informécie
suvisiace so zmenami zdravotného stavu zamestnancov vo vztahu k praci vratane
tych, ktoré mézu znamenat ohrozenie verejného zdravia.

(2) Povinnosti zamestnavatela sa primerane vztahuju aj na fyzické osoby -
podnikatelov, ktoré nezamestnavaju iné fyzické osoby, a na fyzické osoby -
podnikatelov, ktoré vykonavaju pracu pomocou svojho manzela a deti.

(3) Posudzovanie zdravotnej sposobilosti na pracu sa vykonava na zaklade vysledkov
lekarskych preventivnych prehliadok vo vztahu k praci a vysledkov hodnotenia
rizika z expozicie faktorom prace a pracovného prostredia zamestnanca alebo
osoby, ktoré vykondvaju prace zaradené do prvej, druhej, tretej a Stvrtej
kategorie.

(4) Lekarske preventivne prehliadky vo vztahu k praci vykondvaju lekari pracovnej
zdravotnej sluzby podla odseku 8 u zamestnancov
a) pred nastupom do prace,
b) v savislosti s vykonom préce,
c) pred zmenou pracovného zaradenia,
d) pri skonceni pracovného pomeru zo zdravotnych dévodov,
e) po skonceni pracovného pomeru.

(9) Lekar pracovnej zdravotnej sluzby zaznamenava vsetky vysledky vysetreni
lekarskej preventivnej prehliadky vo vztahu k praci do zdravotnej dokumentécie a
vypracuje posudok o zdravotnej sposobilosti na vykon konkrétnej ¢innosti.37)
Posudok odovzda zamestnavatelovi a kopiu posudku zasle lekarovi, s ktorym ma
zamestnanec uzatvorent dohodu o poskytovani ambulantnej zdravotne;j



starostlivosti.

(10) Posudok podla odseku 9 obsahuje ndzov a sidlo zamestnavatela, meno,
priezvisko, rodné cislo, adresu bydliska, pracovné zaradenie, faktor pracovného
prostredia, kategoriu prace zamestnanca, zaver posudku a poucenie.

(11) Néaklady, ktoré vznikli v suvislosti s posudzovanim zdravotnej sposobilosti na
pracu, uhradza zamestnavatel.

§ 51
Povinnosti fyzickych osob

(1) Fyzické osoby su povinné
a) plnit opatrenia na predchadzanie ochoreniam podla § 12 ods. 2 pism. a), d) az
h) a opatrenia pri mimoriadnych udalostiach podla § 48 ods. 3 pism. c) az f) a h)
az j) nariadené prislusnym organom verejného zdravotnictva; to neplati v pripade
povinného ockovania, ak si zndme kontraindikacie,
b) spolupracovat s iradom verejného zdravotnictva alebo regionalnym tradom
verejného zdravotnictva pri plneni opatreni podla pismena a),
c) oznamit neodkladne oSetrujucemu lekarovi a iradu verejného zdravotnictva
alebo regionadlnemu tradu verejného zdravotnictva vSetky okolnosti dolezité na
predchadzanie vzniku a Sireniu prenosnych ochoreni a poskytovat informacie
dolezité pre epidemiologické vySetrenie a posudzovanie ochoreni vo vztahu k
vykonavanej praci,
d) podrobit sa v suvislosti s predchadzanim prenosnym ochoreniam lekarskym
vySetreniam a diagnostickym sktSkam, ktoré nie su spojené s nebezpecenstvom
pre zdravie, preventivnemu podavaniu protilatok a inych pripravkov, povinnému
ockovaniu, lieCeniu prenosnych ochoreni, izolacii a karanténnym opatreniam.

(2) Fyzické osoby s prenosnym ochorenim vylucujice choroboplodné zarodky a
fyzické osoby vylucujuce choroboplodné zarodky bez priznakov prenosného
ochorenia su dalej povinné informovat o akitnom prenosnom ochoreni alebo o
svojom bacilonosi¢stve pri prijati do zariadenia, v ktorom sa vykonavaja
epidemiologicky zavazné ¢innosti, do zariadenia socidlnych sluZzieb alebo do
zariadenia socidlnopravnej ochrany deti a socialnej kurately.

(3) Ak ide o maloletého, zodpoveda za plnenie povinnosti podla odsekov 1 a 2
zastupca dietata.

§ 52
Povinnosti fyzickych osob - podnikatelova pravnickych osob

(1) Fyzické osoby - podnikatelia a pravnické osoby st povinné
a) plnit opatrenia na predchddzanie ochoreniam podla § 12 ods. 2 pism. a) az c),
e) a g) azm) a ods. 3 az 5 a opatrenia pri mimoriadnych udalostiach podla § 48
ods. 3 nariadené prislusnym organom verejného zdravotnictva,
b) predkladat opatrenia a navrhy uvedené v § 13 na posudenie prislusnému
organu verejného zdravotnictva a do ¢asu kladného posudenia zdrzat sa
vykonavania posudzovanych opatreni alebo ¢innosti,
c) kvalitativne a kvantitativne zistovat zdraviu Skodlivé faktory zivotného
prostredia a pracovného prostredia, ktoré pouzivaju pri svojej ¢innosti alebo
ktoré pri ich ¢innosti vznikaju, a ktorych pouzivanie a pripustné hodnoty su
upravené osobitnymi predpismi, 34)
d) hodnotit zdravotné rizikad vyplyvajuce z expozicie faktorom pracovnych a
zivotnych podmienok podla osobitnych predpisov34) a vypracovat posudok o



riziku, ak to ustanovuju osobitné predpisy, 34)

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

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

g) zabezpecit primerany zdravotny dohl'ad pre zamestnancov s ohl'adom na
Specifické rizika vratane respektovania Specifickych poziadaviek vyplyvajucich z
rodovych prislusnosti tak, aby muzi a zeny mali rovnhaki moznost vykonu prace,
h) umoznit ucast svojich zamestnancov a ziakov Skél na povinnych lekarskych
preventivnych prehliadkach vo vztahu k ich préaci, vysetreniach a o¢kovaniach, a
to v nevyhnutne potrebnom rozsahu,

i) zabezpecit na pracoviskach podmienky v stlade 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 sucastou Cistenia a beznych technologickych a
pracovnych postupov, len pripravky urcené na dany ucel65) a kontrolovat
ucinnost a efektivnost vykonanej ¢innosti,

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

m) oznamovat bezodkladne tiradu verejného zdravotnictva a regionalnemu turadu
verejného zdravotnictva vSetky vyznamné okolnosti na predchadzanie vzniku a
Sireniu prenosnych ochoreni a inych ochoreni a ochoreni podmienenych pracou a
poskytovat im informdcie dolezité pre epidemiologické vySetrenie a pre
posudzovanie ochoreni vo vztahu k vykondvanej praci,

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

0) hlasit regionalnemu turadu verejného zdravotnictva profesijné otravy a
ochorenia podmienené pracou,

p) poskytovat osobam vykonavajicim statny zdravotny dozor sucinnost pri vykone
ich opravneni podla § 55 ods. 1 a zdrZat sa konania, ktoré by mohlo marit vykon
Statneho zdravotného dozoru,

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

(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
znecCistenia a dodrziavat najvyssie pripustné mnozstvo mikrobidlneho a iného
znecCistenia pody ustanovené vykonavacim predpisom podla § 62 pism. j).

(3) Fyzické osoby - podnikatelia a pravnické osoby, ktorych predmetom cinnosti je
predaj alebo iné zaobchadzanie s velmi jedovatymi latkami a pripravkami alebo s
jedovatymi latkami a pripravkami, nesmu
a) predavat a vydavat fyzickym osobam velmi jedovaté latky a pripravky,

b) predavat a vydavat jedovaté latky a pripravky osobam mladsim ako 18 rokov;
pri samoobsluznom predaji ich méze vydavat len predavac,
c) predavat jedovaté latky a pripravky v predajniach pozivatin a hraciek.

(4) Fyzické osoby - podnikatelia a pravnické osoby, ktoré vykonavaju dezinfekciu a
regulaciu zivo¢isnych skodcov ako profesionalnu ¢innost, st povinné



a) pouzivat pri svojej ¢innosti len pripravky urcené na dany ucel, 65)

b) kontrolovat uc¢innost a efektivnost vykonanej ¢innosti,

c) oznamit zacCiatok kazdej takejto ¢innosti regionadlnemu dradu verejného
zdravotnictva pisomne najneskér 48 hodin pred jej zaciatkom,

d) uviest v oznameni podla pismena c) aj miesto a ¢as vykonania dezinsekcie
alebo regulacie zivoc¢iSnych skodcov a druh pripravku, ktory sa ma pouzit, a
spbsob informovania verejnosti alebo osob takouto ¢innostou dotknutych,

e) zabezpecit vykonavanie dezinfekcie a regulaciu zivo¢iSnych skodcov len
osobami, ktoré su zdravotne sposobilé a odborne sposobilé; to neplati, ak ide o
dezinfekciu vykondvanu zdravotnickymi pracovnikmi v zdravotnickych
zariadeniach.

(5) Poskytovatelia zdravotnej starostlivosti a zdravotnicki pracovnici st povinni
a) hlasit tradu verejného zdravotnictva alebo regionalnemu tradu verejného
zdravotnictva vyskyt prenosného ochorenia, podozrenie na prenosné ochorenie a
nosic¢stvo choroboplodnych mikroorganizmov podla zoznamu uvedeného v prilohe
C. 5 a vrozsahu, ktory je uvedeny v prilohach ¢. 6 az 8; tato povinnost sa vztahuje
aj na laboratoria klinickej mikrobiolégie,
b) predchadzat nemocnicnym nakazam, vyskyt nemocni¢nych nékaz
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 ndkaz zabezpecovat stistavné vzdelavanie
zamestnancov,
c) zaznamenavat vSetky dolezité udaje v suvislosti s predchadzanim vzniku a
Sireniu prenosnych ochoreni do zdravotnej dokumentacie,
d) vypracovat prevadzkovy poriadok a predlozit ho regionalnemu turadu verejného
zdravotnictva na schvdlenie, ako aj navrh na jeho zmenu,
e) dodrziavat schvaleny prevadzkovy poriadok,
f) poskytovat iradu verejného zdravotnictva a regionalnemu turadu verejného
zdravotnictva udaje suvisiace s prevenciou prenosnych ochoreni v zdravotnickom
zariadeni,
g) poskytovat iradu verejného zdravotnictva a regionalnemu uradu verejného
zdravotnictva na plnenie ich uloh informdcie a dalSie idaje, ktoré maja k
dispozicii alebo st opravnené ich zistovat alebo vyzadovat.

(6) Prevadzkovatelia zariadeni socialnych sluzieb a prevadzkovatelia zariadeni
socialnopravnej ochrany deti a socialnej kurately s povinni
a) hlasit tiradu verejného zdravotnictva alebo regionalnemu tradu verejného
zdravotnictva mimoriadne epidemiologické udalosti, profesijné otravy a ochorenia
podmienené pracou,
b) vypracovat prevadzkovy poriadok a predlozit ho regionalnemu turadu verejného
zdravotnictva na schvalenie, ako aj navrh na jeho zmenu,
c) dodrziavat schvaleny prevadzkovy poriadok,
d) poskytovat tiradu verejného zdravotnictva a regionalnemu dradu verejného
zdravotnictva udaje suvisiace s prevenciou prenosnych ochoreni v ich zariadeni,
e) poskytovat uradu verejného zdravotnictva a regionalnemu uradu verejného
zdravotnictva na plnenie ich uloh informacie a dalsSie idaje, ktoré maja k
dispozicii alebo st opravnené ich zistovat alebo vyzadovat.

Statny zdravotny dozor

§ 54

(1) Statny zdravotny dozor je dozor nad dodrZiavanim ustanoveni tohto zakona,
vSeobecne zavaznych pravnych predpisov vydanych na jeho vykonanie a inych



vSeobecne zavaznych pravnych predpisov upravujucich ochranu verejného zdravia.
(2) Statny zdravotny dozor podla odseku 1 vykonavaju zamestnanci uradu verejného
zdravotnictva, zamestnanci regionalnych dradov verejného zdravotnictva a v rozsahu
poésobnosti organov verejného zdravotnictva podla § 3 ods. 1 pism. d) az g)
zamestnanci alebo prislusnici tychto organov (dalej len "osoba vykonavajica Statny
zdravotny dozor"), ktori sa pri vykone Statneho zdravotného dozoru preukazuja
sluzobnym preukazom.

(3) Statny zdravotny dozor v objektoch vyZadujtcich fyzicki bezpeénost a objektovil
bezpecnost mozu vykonavat osoby vykonavajuce statny zdravotny dozor vzdy az po
udeleni sthlasu Statutarnym organom spravcu objektu a ak sa preukdzu aj platnym
osvedcenim66) na oboznamovanie sa s utajovanymi skuto¢nostami stupna utajenia
najmenej Déverné.

(4) Organy verejného zdravotnictva pri vykone statneho zdravotného dozoru nad
zdravymi pracovnymi podmienkami koordinuju svoju ¢innost s orgdnmi Statnej
spravy v oblasti inSpekcie prace.3)

§ 55

(1) Osoba vykonavajica Statny zdravotny dozor je pri plneni svojich tloh opravnena
a) pozadovat preukazanie totoznosti 0s6b vykondavajicich ¢innosti, ktoré su
predmetom Statneho zdravotného dozoru,

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 fotodokumentdcie, video dokumentécie a
zvukovych zaznamov,

e) pozadovat informacie, idaje, vysvetlenia, podklady, nazerat do prislusnych
dokladov,

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

(2) Opatrenia na odstranenie zistenych nedostatkov podla odseku 1 pism. f) su
a) zakaz vyroby, manipuldcie alebo uvddzania do obehu vyrobkov, ktoré odporuja
poziadavkam ustanovenym tymto zakonom a inymi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi upravujucimi 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 preukazani ich
zdravotnej Skodlivosti, ]
d) zakaz pouZzivania zdraviu skodlivej vody ako pitnej vody, ak nesplna poziadavky
podla tohto zakona a osobitného predpisu, 24)
e) zdkaz vyuzivania vody na kupanie, ak nespina poZiadavky podla tohto zédkona a
vykonavacieho predpisu podla § 62 pism. e),
f) zdkaz pouzivania pristrojov a zariadeni, ktoré bezprostredne ohrozuju zdravie
ludi,
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 nasledok riziko vazneho poskodenia zdravia l'udi,
h) zdkaz vyroby a uvadzania do obehu zdraviu nebezpecnych potravin, pokrmov
alebo inych vyrobkov,
i) nariadenie vykonania Specialnych merani, analyz alebo vysSetreni na ucely



hodnotenia zdraviu skodlivych faktorov a ich vplyvu na verejné zdravie.

(3) Osoba vykonavajuca Statny zdravotny dozor pri ulozeni opatrenia podla odseku 2
je povinna o ulozeni opatrenia vyhotovit zdpisnicu s poucenim o moznosti podat
namietky podla odseku 4 a jedno vyhotovenie zdpisnice odovzdat tomu, komu
bolo opatrenie ulozené.

(4) Proti uloZenému opatreniu na odstranenie zistenych nedostatkov su pripustné
namietky, ktoré nemaju 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 ockovaniu, vyplyvajucemu z prislusnych pravnych predpisov,
alebo nariadenému ockovaniu,
b) nevykona nariadent dezinfekciu a regulaciu zivoc¢iSnych skodcov,
c) sa nepodrobi nariadenej izolacii alebo nestrpi nariadeny zvySeny zdravotny
dozor, lekarsky dohlad alebo sa nepodrobi nariadenym karanténnym opatreniam,
d) nevykond nariadené opatrenia na zabranenie Sireniu ochoreni prenosnych zo
zvierat na l'udi,
e) sa nepodrobi nariadenému zakazu alebo obmedzeniu vykonu povolania z
dovodu ochorenia na prenosné ochorenie alebo podozrenia na prenosné
ochorenie,
f) nesplni nariadené opatrenie pri mimoriadnych udalostiach podla § 48 ods. 3,
g) nespolupracuje s tradom verejného zdravotnictva alebo regionalnym tradom
verejného zdravotnictva pri plneni nariadenych opatreni na predchadzanie
ochoreniam,
h) porusi oznamovaciu povinnost alebo povinnost poskytniat informéacie podla § 51
ods. 1 pism. c),
i) sa nepodrobi v suvislosti s predchddzanim prenosnym ochoreniam lekarskym
vySetreniam alebo diagnostickym skuskam, ktoré nie s spojené s
nebezpecenstvom pre zdravie, preventivnemu podavaniu protilatok alebo inych
pripravkov, lieceniu prenosnych ochoreni, izolacii alebo karanténnym opatreniam,

j) neinformuje o svojom akutnom prenosnom ochoreni alebo o svojom
bacilonosic¢stve pri prijati do zariadenia, v ktorom sa vykondvaju epidemiologicky
zavazné Cinnosti, do zariadenia socidlnych sluzieb alebo do zariadenia
socialnopravnej ochrany deti a socialnej kurately,

k) nezabezpeci ako zastupca dietata plnenie niektorej z povinnosti podla § 51 ods.
1la?2,

1) vykonava c¢innost, na ktoru je potrebné podla ustanoveni tohto zédkona
osvedcenie o odbornej sposobilosti, bez takéhoto osvedcenia.

(2) Za priestupok podla odseku 1 mozno ulozit pokutu do 50 000 Sk a v blokovom
konani do 3 000 Sk. Za nepodrobenie sa povinnému oc¢kovaniu mozno ulozit
pokutu v sthrnnej vyske 10 000 Sk.



(3) Priestupky podla tohto zakona prejednavaju v rozsahu svojej pésobnosti urad
verejného zdravotnictva, regionalny drad verejného zdravotnictva a organy
verejného zdravotnictva uvedené v § 3 ods. 1 pism. d) az g). Na priestupky a na
ich prejednavanie sa vztahuje osobitny predpis.67)

« Vvhlaska Ministerstva zdravotnictva SR ¢. 533/2007 Z. z.

0 podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spoloc¢ného

stravovania

§1

Touto vyhlaskou sa ustanovuju podrobnosti o

a) hygienickych poziadavkach na stavebno-technické riesenie, priestorové
usporiadanie, vybavenie, vnutorné clenenie a na prevadzku zariadeni spolo¢ného
stravovania, 1)2)

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

c) poziadavkach na vyzivovai hodnotu pokrmov,

d) poziadavkach na postup pri odbere vzoriek hotovych pokrmov a pri ich uchovavani
a na obsah dokumentdacie 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 ¢lenenie 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,

c) ochranu proti krizovej kontaminacii medzi pracovnymi operaciami alebo pocas
pracovnych operdcii s potravinami a pokrmami, technologickymi zariadeniami,
privodom vzduchu alebo pohybom zamestnancov a so zdrojmi vonkajsej
kontamindcie,

d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin a pokrmov.

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

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

(5) Vyrobny proces zariadenia spolo¢ného stravovania musi byt plynuly a
jednosmerny, aby sa nekrizili Cisté prevadzky a necisté prevadzky.

(6) Kanalizdcia musi byt zhotovena a umiestnena tak, aby nebola zdrojom
kontamindacie pokrmov. Ak zariadenie spolo¢ného stravovania nie je napojené na
kanalizdciu, mé mat zabezpecené pravidelné vyvazanie obsahu zumpy, a to najneskoér
po jej naplneni do dvoch tretin obsahu.



(7) Zariadenia na zachytdvanie a odvadzanie odpadovych vod vratane lapacov tuku a
skrobu sa musia udrziavat vo funk¢nom stave.

§3

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania ma zriadeny podla svojho ucelu sklad, ktory
musi byt stavebne oddeleny.

(2) Na potraviny sa zriaduje sklad

a) suchy, ktorym je sklad s teplotou podla druhu potravin a s relativnou vlhkostou
najviac 70 %,

b) chladny, ktorym je sklad s teplotou 8 °C az 10 °C a s relativnou vlhkostou 80 % az
90 %,

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

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

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

(4) Sklad podla odseku 2 pism. c) a d) mozno podla kapacity zariadenia spolo¢ného
stravovania nahradit chladnickou a mraznickou.

(5) Velkost skladu potravin ma umoznit ulozenie potravin na hygienicky vyhovujacich
podlozkach, v regaloch alebo zavesenim, prudenie vzduchu okolo uloZenych potravin,
dobry pristup k ulozenym potravindm pri manipuldcii s nimi a pri kontrole ich
zdravotnej nesSkodnosti a pouzitie mechaniza¢nych prostriedkov pri preprave
potravin. Polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy v nadobach nemozno
skladovat priamo na podlahe.

§4

(1) O vykonavanej dezinfekcii a ni¢eni zivo¢isnych 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 dostatocCny
privod studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja a musi byt
udrziavané v Cistote.

(3) Cez skladové priestory a prevadzkové priestory zariadenia spolocného
stravovania nesmie prechddzat nechranené kanalizacné potrubie a teplovodné
potrubie.

§5

(1) V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom nie je zabezpecené preberanie
potravin, najma mlieka, mlie¢nych vyrobkov, chleba a peciva, pocas no¢ného rozvozu
od dodavatelov, musia byt zriadené priestory na ich prechodné uskladnenie chranené
pred znecistenim, umyvatelné a uzamykatelné.

(2) Ak sa vydavaju hotové pokrmy do prepravnych nadob, musi byt tato ¢innost
zabezpecena a vykonavand hygienicky vyhovujicim spésobom tak, aby nedoslo k
naruseniu kvality a zdravotnej neskodnosti hotovych pokrmov.



(3) Na umyvanie prepravnych nadob, ich skladovanie a na vydavanie pokrmov v
prepravnych nadobach sa vyclenuju 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.

(4) Prijem pouzitého stolového riadu musi byt stavebne oddeleny alebo prevadzkovo
oddeleny od vydaja stravy.

§6
(1) Zariadenie spolo¢ného 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 dostatoény 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 tecticou 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 zeny a muzov a oddelenych aj od prevadzkovych
miestnosti a skladov. Satne musia umoznit oddelené ulozenie pracovného odevu a
civilného odevu.

(4) Zachody pre zamestnancov zariadenia spolo¢ného stravovania musia byt
oddelené pre Zeny a muzov a udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote. Zachody
musia byt aj pri Satniach pre zamestnancov zariadenia spolocného stravovania, aj pri
priestoroch, v ktorych st sprchy a umyvadla. V zariadeni spolocného stravovania, v
ktorom pracuje najviac pat zamestnancov v jednej zmene, méze byt jeden zachod
spolo¢ny 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 vy¢lenené samostatné zachody oddelené pre muzov a
Zeny a udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote.

(6) Do zachodu nesmie byt priamy vchod z prevadzky zariadenia spolo¢ného
stravovania. Zachod musi byt dostatoCne osvetleny, osobitne vetrany a vybaveny
toaletnym papierom. Zachod pre zeny musi byt vybaveny aj nadobou s uzatvaracim
priklopom ovladatelnym zosSliapnutim.

(7) V predsieni zachodu musi byt umyvadlo s privodom teplej vody s teplotou
najmenej 45 °C a privodom studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo
vlastného zdroja, mydlo, zariadenie na osusenie rik alebo hygienicky prostriedok na
utretie rik. Ak je utretie ruk zabezpecené papierovymi utierkami, musi byt v
predsieni zachodu aj nddoba na pouzité papierové utierky s uzatvaracim priklopom
ovladatelnym zosliapnutim.

§7

Sklad organického odpadu musi byt rieSeny tak, aby bol do neho pristup zvonku, aby
bol kryty, vetratelny, I'ahko Cistitelny a uzavieratelny. Sklad organického odpadu musi
byt vybaveny teclucou teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C z verejného vodovodu
alebo vlastného zdroja a kanaliza¢nou vypustou, 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 prichadzaju do priameho styku s potravinami a ndpojmi, mézu
upratovat a umyvat pouzity stolovy riad v odévodnenych pripadoch a za predpokladu
casového oddelenia vykonu tychto ¢innosti od vykonu vlastnej prace. Po skonceni
upratovania alebo umyvania pouzitého stolového riadu musia tieto osoby vykonat
dokladnu oc€istu ruk a dat si Cisty pracovny odev.

(2) Pracovné pomocky, ktoré sa pouzivaju na upratovanie podlah, musia byt zretelne
oznacené a uloZené oddelene od pracovnych pomocok na Cistenie pracovnych ploch a
zariadeni prichadzajucich do priameho styku s potravinami, pokrmami a napojmi.

(3) Cistiace a dezinfek&né prostriedky musia byt uloZené oddelene od potravin,
pokrmov a napojov.

(4) Stavebné upravy, technické upravy a natery v zariadeni spolo¢ného stravovania sa
musia zabezpecovat podla potreby, mal'ovanie vo vyrobnych priestoroch a v
skladovacich priestoroch najmenej jedenkrat rocne. O vykonanom malovani stien sa
musi viest evidencia.

§9
(1) Vyroba pokrmov a napojov podlieha zasaddm spravnej vyrobnej praxe.4)

(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; Cas a teplota ich uchovavania st uvedené v prilohe ¢. 2,

b) mozno zmrazené potraviny, polotovary a hotové pokrmy rozmrazovat v
pripravovniach alebo na ur¢enych pracovnych miestach v rozmrazovaci alebo v
chladnicke pri teplote najviac 4 oC; ich rozmrazovanie vo vode alebo pri kuchynskej
teplote je nepripustné,

c) sa nesmu zmrazovat potraviny, polotovary a hotové pokrmy dodané do zariadenia
spolo¢ného stravovania v nezmrazenom stave,

d) mozno schladzovat alebo zmrazovat hotové pokrmy vyrobené v zariadeni
spolo¢ného stravovania podla osobitnych poziadaviek, 5)

e) 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 vajecné hmoty len po ich dékladnom tepelnom
spracovani,

g) musia byt zmrazené vajecné hmoty tepelne spracované v den ich rozmrazenia; ich
opatovné zmrazovanie je nepripustné,

h) mozno na smazenie rozpracovanych pokrmov pouzivat len tuky urcené na tepelnua
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 urcena inak,

i) mozno podavat len pokrmy z tepelne spracovaného masa.

(3) Na zabezpecenie podmienok pocas tepelného spracovania pokrmov

a) mozno potraviny tepelne spracuvat len nevyhnutny cas, ktory je postacujici na
usmrtenie mikroorganizmov,

b) sa nesmu do pokrmov pocas poslednych 20 minut ich tepelnej Upravy pridavat
prisady, ktoré by mohli zapric¢init ich mikrobialnu kontaminaciu; ak tepelné
spracovanie pokrmu trva menej ako 20 minit, mozno do pokrmov pridavat len



prisady, ktoré boli osobitne tepelne spracované, alebo pridavat prisady len pred
zacCatim takého tepelného spracovania,

c) musi sa zabezpecit, aby teplota pri tepelnom opracovani vsetkych casti masa bola
najmenej 70 °C dosiahnuta v jadre vyrobku, pricom technologicky proces nema
neprimerane zmenit textiru a farbu masa,

d) musi byt ochladenie peceného, duseného a vareného neporciovaného masa, 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
casu teplota hutnych pokrmov nesmie klesnut pod 60 °C a tekutych pokrmov pod 65
OC,

g) sa nesmu nevychladnuté pokrmy davat do chladiarne; chladiaren nesmie byt
preplnend pokrmami,

h) sa musi zabezpecit, aby teplota hotovych pokrmov neklesla pocas ich prepravy az
do c¢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 rury, ktoré maju regulaciu
vnutornej teploty; pri ich pouzivani sa musi dodrziavat navod vyrobcu,

b) musia sa pouzivat vhodné pracovné pomécky a vylucit priamy styk rak
zamestnancov s pokrmami a ndpojmi, najma 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 Cisty kuchynsky riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské
zariadenie zhotovené zo zdravotne neskodného materidlu a so suvislym a s
neposkodenym povrchom; kuchynsky riad, naradie, stolovy riad a ostatné kuchynské
zariadenie z hlinika bez povrchovej Upravy sa nesmu pouzivat,

e) sa musi zabezpecit dostatocné mnozstvo oddelenych pracovnych ploch so zretelom
na druh suroviny a sposob jej spracovania a ich viditelné oznacenie; zadmena tychto
pracovnych ploch pri ich pouzivani je nepripustna,

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

g) sa musi kuchynsky riad, naradie a stolovy riad umyt vo vode s teplotou najmenej
45 °C s pridavkom umyvacich prostriedkov a opldchnut pod tectcou 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 ucel, ktoré
zabezpecia ich ochranu pred kontamindciou,

i) mozno prepravovat hotové pokrmy v uzavretych cistych nddobach zhotovenych na
tento ucel a v hygienicky vyhovujucich vozidlach.

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

§10

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



(2) Zostava jedal podavanych v zariadeniach spolo¢ného stravovania okrem
prevadzok verejného stravovania méze obsahovat ranajky, desiatu, obed, olovrant,
veceru, pripadne druht veceru. Priemerné hodnoty obsahu energie, bielkovin, tukov
a cukrov za ¢asové obdobie jedného mesiaca sa mo6zu od hodnot odporacanych
vyzivovych davok odliSovat v rozpati od 5 % do 10 % a vitaminov a mineralnych latok
v rozpati od 10 % do 20 %. Z celkovej dennej vyzivovej davky sa pocita v priemere 18
% na ranajky, 15 % na desiatu, 35 % na obed, 10 % na olovrant a 22 % na vecCeru. Ak
sa v zariadeni spolo¢ného stravovania podava aj druha vecera, ta predstavuje
zvySenie prijmu energie a vyzivovych faktorov spravidla o 5 % az 10 % v porovnani s
odporucanymi vyzivovymi davkami.

§11

(1) Vzorky hotovych pokrmov sa musia odoberat do Cistych, vyvarenych sklenenych
nadob s uzdverom. Na odber vzoriek hotovych pokrmov sa pouzivajua lyzice,
naberacky a dalSie pomocky vyhradené vylucne na odber vzoriek, ktoré si umyté a
vyvarené pri teplote 100 °C pocas 15 minfut.

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

(3) Ak hotové pokrmy z rovnakych surovin pripravuje niekolko 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 skonc¢enia vydaja uchovavané v chladnicke
pri teplote 2 °C az 6 oC. Po uplynuti 48 hodin musia byt vzorky odstranené
neskodnym spésobom; nesmu sa pouzit na spotrebu.

(6) Dokumentdcia o odobratych vzorkach musi obsahovat ddtum odberu vzorky, ak su
pokrmy pripravované v r6znom case, aj hodinu odberu vzorky, druh vzorky a meno a
priezvisko osoby, ktora odber vzorky vykonala.

§12
Zamestnanci

a) vstupuju na pracovisko len v ¢istom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrziavaju
dalSie zasady osobnej Cistoty, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomocok,
b) dokladne si umyvaju a podla potreby dezinfikujui 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,

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

e) pouzivaju pri priprave a pri vydaji stravy pre dojcata ochranny odev, ochranné
rukavice a pokryvku ust,

f) maju moznost vymeny pracovného odevu v pripade jeho znecistenia pocas prace,
g) nevykondvaju pocas prace toaletné upravy zovnajsku,

h) nemaju na rukach pocas prace Sperky, hodinky a iné ozdobné predmety a v
pracovnom odeve maju len Cistu vreckovku a pomocky potrebné na vykon prace,

i) nefajcia a nejedia v miestnostiach, v ktorych su potraviny, polotovary a pokrmy,

j) pouzivaju pri vydaji hotovych pokrmov jednorazové rukavice.



1) § 26 ods. 2 zdkona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a
doplneni niektorych zakonov.

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

3) § 8 ods. 2 zdkona €. 142/2000 Z. z. o metroldgii a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
zdkona ¢. 431/2004 Z. z.

4) Cl. 5 nariadenia (ES) ¢&. 852/2004.

§ 251 az 258a vynosu Ministerstva pédohospodarstva 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 Casti Potravinového kdédexu Slovenskej republiky (ozndmenie ¢.
195/1996 Z. z.) v zneni neskorsich predpisov.

5) § 108 az 116 vynosu Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100.

6) Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky z 20. mdja 1996 ¢. 981/1996-100 v zneni neskorsich predpisov.

Priloha ¢. 1
k vyhlaske ¢. 533/2007 Z. z.

Po¢et  Hrub Hrub Hrub Pripr Cistd Cistd Studen Pripravo Pripravov Umyvar Umyvar Umyva

podava a a a avov pripr pripr a via na en en ren
nych pripr pripr pripr na avovn avov kuchy mucnyc cukrarsky kuchyns tanierov prepra
hlavnyc avov avov avov na a na na h ch kého , vnych
h na na na rozbi zeleni maésa pokrmo vyrobkov riadu priborov nadob
jedal zelen masa ryb janie ny \ a

denne iny vajec poharov

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

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

000

nad 1 S S S S S S S S S S S S

000

Poznamky:

S - stavebne oddeleny priestor,

P

- prevadzkovo oddeleny priestor.

Prevadzky sa zriaduju podla rozsahu vyroby a sortimentu jedal.

Priloha ¢. 2
k vyhlaske ¢. 533/2007 Z. z.

PODMIENKY UCHOVAVANIA POLOTOVAROY,
ROZPRACOVANYCH POKRMOV A HOTOVYCH POKRMOV

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

Nespotrebovany obsah konzerv po 24 h Oh Neskladovat v
otvoreni (napr. plechu, prelozit do
ovocie, zelenina, pretlaky, huby, ryby v uzavieratelného
oleji, losos) obalu zo skla, z

nerezu alebo plastu.

PasStéty a masové
konzervy sa po
otvoreni nesmu
uchovavat.

Cas uchovéavania sa
nevztahuje na
kaviar. O otvoreni
konzervy sa vedie
evidencia s
uvedenim datumu a
hodiny; tieto idaje



Nespotrebovany obsah po otvoreni 48 h Oh
originalneho obalu majonéz,
studenych omdcok, dresingov

Maso krajané, plnené, mleté 3h Oh

Nalozené maso (napr. zverina), 24 h Oh

raznici, maso na grilovanie

Obalované maso, hydina, ryby, syry, 3h Oh

zelenina, huby

Ocistend, nakrajana zelenina 6h 3h

Cukrarske cesto 24 h 12 h

Knedle plnené (ovocné a masoveé) 3h Oh
Rozpracované pokrmy

Zelenina ocistend, umytd, krajana, 3h Oh

urcena

na Salaty, ozdoba

Varené cestoviny, ryza, zemiaky, 12 h Oh

strukoviny, vajcia na dalsie

spracovanie

Krémy, peny, pomazanky, dresing 12 h Oh

(vlastna vyroba)

Rozpracované cukrarske vyrobky

Plnené korpusy poliate polevou, 24 h Oh

agarom a pod.

Krémy, polevy, naplne 24 h Oh
Hotové pokrmy

Maso pecené, varené, dusené vcelku, 24 h Oh

vysméazané

Salaty - zeleninové, strukovinové, 12 h Oh

cestovinové, ovocné, rybacie

Studena kuchyna (kusové chlebicky, 6h 3h

bagety, chleby, misy)

Ochutené, plnené, v agare, nakladané 24 h 1h

(syry, ideniny a pod.)
Cukrarske vyrobky
Zdobené, plnené krémami a Slahackou 24 h 12 h

sa vyznacia aj na
obale potraviny.

O otvoreni obalu
potraviny sa vedie
evidencia s
uvedenim datumu a
hodiny; tieto tdaje
sa vyznacia aj na
obale potraviny.

Ak boli pripravené
ako priloha k
pokrmu.



o zakon NR SR ¢. 152/1995 Z.z. o potravinach v zneni neskorsich
predpisov
§1
Ucel a rozsah zakona

(1) Tento zdkon ustanovuje podmienky vyroby bezpecénych potravinl) (dalej len
"potraviny) a ostatnych pozivatin, manipuldciu s nimi a ich umiestnenie na trh v
zdujme podpory a ochrany zdravia ludi a ochrany spotrebitel'a na trhu potravin, ako
aj ulohy a organizaciu uradnej kontroly potravin nad ich dodrziavanim (dalej len
"iradna kontrola potravin").

(2) Tento zdkon sa v ustanovenom rozsahu vztahuje aj na tabakové vyrobky.

(3) Tento zdkon sa nevztahuje na prvovyrobu na sukromné domace pouzitie alebo na
domacu pripravu, manipulaciu alebo skladovanie potravin na sukromnt domacu
spotrebu.

(4) Tento zakon sa nevztahuje na vykondvanie uradnych kontrol na overovanie
dodrziavania predpisov o organizovani spolo¢ného trhu s polnohospodarskymi
vyrobkamila).

(5) Ustanovenia osobitnych predpisovlaa) tykajuce sa vyroby bezpecnych potravin,
manipuldcie s nimi a ich umiestnenia na trh, podmienok vyroby a zasobovania pitnou
vodou lab) nie st tymto zdkonom dotknuté.

§ 2
Vymedzenie pojmov

(1) Potraviny su latky alebo vyrobky, ktoré su spracované, ¢iasto¢ne spracované alebo
nespracované a su urcené na ludsku spotrebu alebo pri ktorych sa odovodnene
predpokladd, ze budu pozité Iudmi vratane napojov, zuvaciek, vSetkych latok vratane
pitnej vody, ktoré si zamerne pridavané do potravin pocas ich vyroby, pripravy alebo
upravy, pridavnych latok urcenych na predaj spotrebitelom a potravin na osobitné
vyzivové ucely vratane dietetickych potravin na osobitné medicinske ucely
ustanovené osobitnym predpisom. 1b)

(2) Potraviny nie st krmiva, zivé zvieratd, ak nie st urcené na umiestnenie na trh na
spotrebu I'udmi, rastliny pred zberom, lieky, tabak a tabakové vyrobky, kozmetické
prostriedky, omamné latky a psychotropné latky a rezidud a kontaminanty.

(3) Biopotraviny su potraviny vyrobené len zo surovin pochadzajucich z ekologickej
polnohospodarskej vyroby, ktorou sa na ucely tohto zakona rozumie taka vyroba
rastlin, v ktorej sa pouzivaji osobitné osevné postupy, zelené hnojenie, hnojenie
organickymi hnojivami, mechanické a biologické metddy na ochranu rastlin, ako aj
chov zvierat, pre ktoré sa pouzivajua vylu¢ne krmiva pochadzajice z ekologickej
rastlinnej vyroby a ktorym sa sticasne venuje osobitna veterinarna starostlivost.

(4) Nové potraviny, 1b) zlozky novych potravinlb) a geneticky modifikované
potravinylc) su také potraviny a zlozky, ktoré sa doteraz vyznamnou mierou na
I'udsku spotrebu nepouzivali.

(5) Kvalita je celkovy suhrn zavazne urcenych vlastnosti a znakov vyrobku, ktoré mu
davajua schopnost uspokojovat konkrétne potreby spotrebitela.

(6) Vyzivova hodnota (energeticka a biologickd hodnota) je veli¢ina charakterizujica
podiel potraviny na uspokojeni vyzivovych potrieb I'udského organizmu.



(7) Energeticka hodnota (vyuzitelna energia) je mnozstvo energie uvolnenej z
potraviny pri latkovej premene v l'udskom organizme.

(8) Biologicka hodnota je obsah zivin, vyzivovych faktorov a ich vzajomny pomer v
potravine, ktoré zabezpecuju uchovanie a rozvijanie vsetkych fyziologickych funkcii v
l'udskom organizme.

(9) Potraviny su bezpecné, ak nie su zdraviu Skodlivé, si vhodné na ludsku
spotrebuld) a splnaju poziadavky ustanovené v osobitnom predpisel).

(10) Zdraviu Skodlivé potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti, chemickée
zloZzenie, obsah jedovatych a Skodlivych latok, stav mikrobialnej kontaminécie,
skazenost alebo nezndmy poévod predstavuju moznost rizika pre zdravie l'udi.

(11) Skazené potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti a vnutorné zloZenie
sa poskodili alebo zhorsSili vplyvom chemickych, fyzikdlnych, biochemickych,
biologickych faktorov a vzajomnym p6ésobenim zloziek potravin alebo ktoré v
désledku tohto vzbudzuja odpor.

(12) FalSované potraviny su potraviny, ktorych vzhlad, chut, zloZenie alebo iné znaky
sa zmenili tak, Ze sa znizila ich hodnota, a ktoré sa spotrebitelovi ponukaju ako
plnohodnotné pod zvyc¢ajnym nazvom alebo inym klamlivym spdsobom.

(14) Zlozky potravin su vsetky latky, ktoré sa pouzivaja na vyrobu potravin a
zostavaju v nich.

(15) Pridavné latky su také zlozky potravin, ktoré sa spravidla nepouzivaju
samostatne ako potravina ani ako potravinova prisada a ktoré sa zamerne pridavaju
do potravin bez ohl'adu na ich vyzivovi hodnotu z technologickych dovodov pri
vyrobe, spracuivani, priprave, oSetrovani, baleni, preprave alebo skladovani, ¢im sa
samy alebo ich vedlajSie produkty stavaju alebo sa mo6zu stat sucastou potraviny
alebo inak ovplyvnuju vlastnosti potraviny. Za pridavnu latku sa nepovazuju latky
pridavané do potraviny na upravu vyzivovej hodnoty, ako st mineralne latky, stopové
prvky, vitaminy a iné.

(16) Kontaminanty su latky, ktoré sa nepridali do potravin ako pridavné alebo
pomocné latky, ale ktoré su pritomné v potravinach ako désledok ich vyroby vratane
vyroby surovin rastlinného a zivoc¢isSneho povodu pocas spracuvania, pripravy,
oSetrovania, balenia, prepravy alebo skladovania, ako aj z prostredia, ¢im sa samy
alebo ich vedlajSie produkty stali suCastou potraviny; za kontaminanty sa povazuju aj
zdraviu Skodlivé latky, ktoré vznikli ¢innostou mikrobov vratane biotechnolégie; za
kontaminanty sa nepovazuju cudzie latky, ktoré nie st prirodzenou sucastou potravin
a mozno ich pri laboratéornom skusani oddelit a urcit, zivi alebo mrtvi zivoc¢isni
Skodcovia a mikroby a parazity.

(17) Manipulovanie je vazenie, meranie, plnenie, balenie, oznacovanie, tlacenie,
ohrievanie, skladovanie, uchovavanie, dopravovanie, ako aj vykonavanie dalSich
¢innosti, ktoré nemozno povazovat za vyrobu, umiestnenie na trh alebo pozivanie.

(18) Pozivanie je jedenie, pitie, Zuvanie, ako aj fajcenie a Sniupanie.

(19) Voda sa povazuje za potravinu, ak sa pouziva ako jej zlozka pri vyrobe alebo
oSetrovani alebo ak sa umiestiuje na trh v spotrebitel'skom baleni.

(20) Latky urcené na aromatizaciu potravin su latky pouzivané a urcené na to, aby po
pridani do potraviny zvyraznili vonu a chut potraviny.

(21) Potravinové doplnky su vyzivové latky s vyznamnym biologickym uc¢inkom, ako
su vitaminy, mineralne latky, aminokyseliny, Specifické mastné kyseliny a iné, ktoré
su zamerne pridavané do potraviny v procese vyroby.



(22) Potraviny na osobitné vyzivové ucely su potraviny a vyzivové doplnky, ktoré sa
na zaklade svojho osobitného zlozenia alebo osobitného spésobu vyroby odliSujua od
ostatnych potravin, si vhodné na dany ucel vyzivy a zodpovedaju osobitnym
potrebam vyzivy urcitych skupin obyvatelstva.

(23) Datum spotreby je datum ukoncujici dobu pouzitia potravin, ktoré z
mikrobiologického hladiska podliehaju rychlej skaze a mozu po kratkom case
predstavovat bezprostredné nebezpecenstvo pre zdravie ludi.

(24) Datum minimalnej trvanlivosti potraviny je datum, do ktorého si potravina pri
spravnom skladovani uchovava svoje Specifické vlastnosti.

(25) Vyzivové tvrdenie je zndzornenie, ktoré udava, naznacuje, Ze potravina ma
osobitné vyzivové vlastnosti vzhladom na

a) energetickd hodnotu, ktord potravina dodava, dodava v znizenej miere alebo vo
zvySenej miere alebo nedodava,

b) ziviny, ktoré potravina obsahuje, pripadne obsahuje vo zvySenej miere alebo v
znizenej miere alebo neobsahuje; informacia o mnozstve zivin alebo kvalite zivin nie
je vyzivovym tvrdenim.

(26) Klasifikacia jatoCne upravenych tiel jatocnych zvierat je spoésob zaradovania
jatocne upravenych tiel jatocnych zvierat do prislusnych tried kvality podla
ustanovenych znakov a charakteristik, ich oznacenie triedou, kontrola upravy tiel
alebo polovic¢iek a preberacej hmotnosti v teplom stave v jatoCnej uprave.

(27) Potravina neznameho povodu je potravina, pri ktorej nemozno dokladom
preukazat jej vyrobcu alebo pri dovezenej potravine krajinu pévodu a jej vyrobcu.

(28) Kontrola je akdkolvek inSpekcia, overovaci audit, odber vzoriek, laboratérne
vySetrenie alebo analyza, ako aj dalSie prostriedky na vykonavanie kontroly potravin
organmi uradnej kontroly potravin.

(29) Specificky charakter je znak alebo sibor znakov, ktorymi sa polnohospodarsky
vyrobok alebo potravina zretelne odliSuje od inych obdobnych vyrobkov alebo
potravin patriacich do tej istej kategorie. Vyrobok alebo potravina musi byt vyrobena
s pouzitim tradi¢nych surovin alebo musi byt charakterizovana tradi¢nym zlozenim
alebo sposobom vyroby, alebo spracovanim odrazajucim tradic¢ny typ vyroby alebo
spracovania. Za Specificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny sa
nepovazuje znak spésobeny miestom jeho povodu alebo zemepisnym povodom, alebo
vyhradne aplikdciou technologickej inovacie.

(30) Osvedcenie specifického charakteru je uznanie Specifického charakteru
polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny.

(31) Potravinarsky podnik je pravnicka osoba alebo fyzickd osoba vykondavajtuca
c¢innost na ktoromkolvek stupni vyroby, spractvania a distribucie potravin.

(32) Vysledovatelnost je schopnost ndjst a sledovat potraviny alebo latky, ktoré su
urcené alebo o ktorych sa predpoklada, Ze st urc¢ené na pridavanie do potravin vo
vSetkych stupnoch vyroby, spractuvania a distribucie.

(33) Stupen vyroby, spracuvania a distribucie je ktorykolvek stupen vratane dovozu,
prvovyroby potravin, skladovania, prepravy, predaja alebo dodavky kone¢nému
spotrebitelovi.

(34) Prvovyroba je vyroba, chov alebo pestovanie primarnych produktov vratane
zberu, dojenia a produkcie hospodarskych zvierat pred zabitim. Prvovyroba zahina
tiez lov, rybolov a zber divorastucich produktov.

(35) Konecny spotrebitel je posledny spotrebitel potravin, ktory nevyuziva potraviny
ako sucast akejkolvek potravinarskej prevadzky alebo ¢innosti.



(36) Systém rychlej vymeny informacii o potravinach je systém, ktory vykonavaju
organy uradnej kontroly potravin, Ustredny kontrolny a skisobny ustav
polnohospodarsky a kontaktné miesto, ktorym je Statna veterinarna a potravinova
sprava Slovenskej republiky (dalej len kontaktné miesto ).

(37) Riziko je pravdepodobnost vzniku nepriaznivého zdravotného ucinku a vzniku
zavaznych nasledkov na zdravie vyplyvajlice z nebezpecenstva.

(38) Nebezpecenstvo je biologicky, chemicky alebo fyzikdlny faktor v potravine alebo
je to stav potraviny, ktory méze zapricinit nepriaznivy zdravotny ucinok.

(39) Analyza rizika je postup pozostavajuci z troch navzdjom prepojenych zloziek, a to
z hodnotenia rizika, riadenia rizika a oznadmenia o riziku.

(40) Hodnotenie rizika je vedecky podlozeny proces pozostavajuci z identifikacie
nebezpecenstva, charakteristiky nebezpecenstva, vyhodnotenia miery vystavenia
riziku a z charakteristiky rizika.

(41) Riadenie rizika je proces, ktorym sa zvazuje volba postupov na zaklade
konzultacii so zainteresovanymi subjektmi, posudzujic hodnotenie miery vystavenia
riziku a iné opodstatnené faktory, a ak je to potrebné, vyber vhodnych moznosti
prevencie a kontroly.

(42) Oznamenie o riziku je vzajomna vymena informdcii o potravinach a ndzorov v
priebehu procesu analyzy rizika tykajucich sa ohrozenia a rizik, Cinitelov suvisiacich
s rizikom a vnimania rizik medzi tymi, ktori hodnotia riziko, a tymi, ktori sa zaoberaju
riadenim rizika, spotrebitelmi, potravinarskymi podnikmi, akademickou obcou a
inymi zainteresovanymi stranami vratane objasnovania zisteni z hodnotenia rizika a
podkladov na rozhodnutie suivisiace s riadenim rizika.

(43) Oznacenie povodu je nazov oblasti, urcitého miesta alebo vo vynimocnych
pripadoch nazov krajiny (dalej len izemie ) pouzivany na oznacenie
polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny pochadzajicich z tohto izemia a ktoré
maju kvalitu alebo vlastnosti podstatne alebo vylucne dané zemepisnymi
podmienkami vratane prirodnych faktorov a I'udskych faktorov, ak ich vyroba,
spracovanie a priprava sa vykonavaju na vymedzenom Uzemi; za oznacenie povodu
pre polnohospodarske vyrobky alebo potraviny sa povazuja urcité tradicné ]
zemepisné nazvy alebo nezemepisné nazvy pre tovar pochadzajuci z izemia, ak splna
pozadovanu kvalitu alebo pozadované vlastnosti.

(44) Zemepisné oznacenie je ndzov tzemia pouzivany na oznacenie
polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny pochadzajicich z tohto iizemia, ak tieto
maju urcitu kvalitu, povest alebo iné vlastnosti, ktoré mozno pripisat zemepisnému
povodu, a ich vyroba alebo spracovanie alebo priprava sa uskutocnuje vo
vymedzenom uzemi.

§3
Potravinovy kddex

(1) Poziadavky na zdravotni neskodnost, hygienu, poziadavky na zlozZenie a kvalitu
potravin, zlozky, ako aj technologické postupy pouzivané pri ich vyrobe a poziadavky
na balenie jednotlivych potravin, ich skupin alebo vSetkych potravin, rozsah a sp6sob
ich oznacovania, ich skladovanie, prepravu, manipuldciu s nimi a ich obeh, ako aj
zasady na odber vzoriek a ich vysetrovanie ustanovi Potravinovy kodex Slovenskej
republiky (dalej len "potravinovy kédex") a osobitné predpisy 1e).



(2) Poziadavky a postupy podla odseku 1 ustanovené v potravinovom kodexe a v
osobitnych predpisochle) je povinny dodrziavat kazdy, kto potraviny vyraba,
manipuluje s nimi a umiestnuje ich na trh. Poziadavkami a postupmi ustanovenymi v
potravinovom kédexe a v osobitnych predpisochle) st povinné riadit sa pri tradne;j
kontrole potravin aj jej organy.

DRUHA CAST
Potraviny
§4

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

(1) Prevadzkovatelia si povinni na vSetkych stupnoch vyroby, spractvania a
distribiicie dodrziavat poziadavky upravené tymto zdkonom, potravinovym kédexom a
osobitnymi predpismi 1e).

(2) Prevadzkovatelia potravinarskeho podniku su dalej povinni

a) zabezpecit pri vyrabanych potravinach pravidelnt kontrolu nad dodrziavanim
poziadaviek na zdravotnu neskodnost a kvalitu (vlastna kontrola) ustanovenych
potravinovym koédexom a osobitnymi predpismi 1e) a viest o tom zdznamy,

b) pouzivat v prevadzkarnach pitna vodu; int vodu mozno pouzivat len na zdklade
suhlasu organu na ochranu zdravia a ak sa zabezpeci, Ze nebudu kontaminované
vyrobky a suroviny,

c) dodrziavat poziadavky na zdravotnu neSkodnost, ¢istotu a identitu surovin a latok
ustanovenych potravinovym kédexom,

d) viest zdznamy o vykonanej dezinfekcii, dezinsekcii a deratizacii,

e) viest zdznamy o vSetkych dodavateloch a odberateloch zloziek potravin a potravin
a zaviest vysledovatelnost

1. potravin,
2. latok, ktoré su urcené na pridavanie do potravin.

f) zabezpecit, aby zamestnanci, ktori prichddzaju priamo alebo nepriamo do styku s
potravinami boli pouceni a vyskoleni o hygiene potravin podla osobitného
predpisu2a) v rozsahu primeranom pracovnym c¢innostiam, ktoré vykonavaju,

(3) Povinnosti uvedené v § 4 ods. 2 pism. e) su prevadzkovatelia potravinarskeho
podniku povinni plnit vo vSetkych stupnoch vyroby, spractvania a distribtcie a
zabezpecit identifikdciu ich dodavatelov. Na tento ucel, ako aj na identifikaciu
subjektov, ktorym sami dodavaju potraviny, musia zaviest systémy a postupy, ktoré
umoznia na poziadanie spristupnit potrebné informdacie orgadnom turadnej kontroly
potravin.

(4) Prevadzkovatelia potravinarskeho podniku su povinni vykonat vSetky potrebné
opatrenia, ktorymi zabezpecia, aby sa priprava, spracovanie, vyroba, balenie,
skladovanie, preprava, distribtcia, manipuldcia a ponukanie potravin na predaj
vykonavali hygienickym sp6sobom; na tento ucel musia identifikovat pracovné
postupy, miesta alebo operacie technologickych procesov, ktoré su kritické pri
zabezpecovani zdravotnej neSkodnosti potravin, a musia zabezpecit vedenie a
prehodnocovanie primeranych bezpec¢nostnych postupov na zaklade zasad
ustanovenych vo vSeobecne zavaznom pravnom predpise. 2b)

(5) Prevadzkovatelia potravinarskeho podniku nesmu pri vyrobe potravin,
manipuldcii s nimi a ich umiestneni na trh zamestnavat fyzické osoby, ktorym ich
zdravotny stav nedovoluje vykonavat epidemiologicky zavaznu ¢innost.3)



(6) Fyzické osoby zucastnené na vyrobe potravin, manipuldcii s nimi a ich umiestneni
na trh st povinné

a) mat v miere zodpovedajicej ich pracovnému zaradeniu znalosti o vyrobe potravin,
manipuldcii s nimi a ich miestneni na trh a o predpisoch na zabezpecCenie zdravotnej
neskodnosti a kvality,

b) dodrziavat zasady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu potravin,
manipuldciu s nimi a ich umiestnenie na trh,

c) zaobchadzat s potravinami tak, aby sa neporusovala ich zdravotna neskodnost a
kvalita,

d) absolvovat vstupnu lekarsku prehliadku a dalSie lekarske prehliadky podla
vSeobecne zavazného pravneho predpisu.3)

§5
Vyroba potravin

(1) Vyrobou potravin sa na ucely tohto zdkona rozumie cCistenie, triedenie,
upravovanie, opracuvanie alebo spractvanie surovin, pripadne pridavanie pridavnych
latok a pomocnych latok vratane balenia a skladovania pri vyrobe potravin urcenych
na umiestnenie na trh.

(2) Ten, kto potraviny vyraba (dalej len "prevadzkovatel potravinarskeho podniku"),
zodpoveda za ich bezpecnost a kvalitu.

(3) Prevadzkovatel potravinarskeho podniku je povinny

a) pouzivat na vyrobu potravin len také zlozky potravin a technoldgie, ktoré
zodpovedaju zdravotnym a kvalitativnym poziadavkam podla tohto zakona a ostatnym
vSeobecne zavaznym pravnym predpisom, 4)

b) pouzivat na vyrobu potravin pridavné latky za podmienok ustanovenych vSeobecne
zavaznym pravnym predpisom, 5)

c) viest evidenciu o vSetkych pouzitych zlozkach potravin, polovyrobkoch a hotovych
vyrobkoch,

d) pouzivat len také stroje a zariadenia, ktoré zabezpecuji hygienu vyroby,
nesposobia mikrobidlnu a chemickt kontaminaciu spractivanych potravin nad
ustanovenu hranicu, 5) negativne neovplyviujua senzorické vlastnosti potravin a
zarucuju kvalitu v priebehu celého vyrobného cyklu,

e) mat spracovany hygienicky rezim vyroby, dodrziavat ho a viest o tom evidenciu a
zaistovat poziadavky bezpecnosti pri praci,

f) overovat zdravotnu neskodnost a kvalitu vyrobkov, zabezpecit, aby vyrobené
potraviny zodpovedali pravnym predpisom, a viest o tom evidenciu,

g) vylucit pri vyrobe potravin styk s latkami ohrozujucimi I'udské zdravie, uplne
oddelit priestory na vyrobu potravin od priestorov, kde sa takéto latky vyrabaja alebo
nachadzaju, a nepripustit narabanie s takymito latkami pri vyrobe potravin.



(4) Pouzivat zdroje ionizujuceho Ziarenia na ozarovanie potravin mozno len na
zaklade povolenia Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky. Umiestnit na trh
potraviny ndhodne oziarené alebo obsahujice radionuklidy z havarijnych oblasti je
zakazané. Pridavat radioaktivne latky pri vyrobe potravin je zakdzané.

(5) Ministerstvo poédohospodarstva Slovenskej republiky (dalej len "ministerstvo")
mébze po dohode s Ministerstvom zdravotnictva Slovenskej republiky (dalej len
"ministerstvo zdravotnictva") vSeobecne zavaznym pravnym predpisom ustanovit, ze
pri vyrobe potravin je pouzitie niektorych druhov strojov, nastrojov, zariadeni alebo
technologickych postupov povinné, obmedzené alebo zakdzané.

§8
Balenie potravin

(1) Ten, kto bali potraviny v suvislosti 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
neovplyvnuju ich zdravotnu neskodnost a kvalitu, chrdnia ich pred neziaducimi
vonkajsimi 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 materidly prichadzajice do priameho styku
S potravinami.

(3) Potravinovy kédex mdze ustanovit povinnost pouzitia niektorych obalov pre
niektoré potraviny alebo pouzitie niektorych obalov obmedzit alebo zakazat.

§9
Oznacovanie potravin a klamliva reklama

(1) Ten, kto vyraba potraviny, manipuluje s nimi alebo ich umiestnuje na trh, je
povinny ich oznacit v Statnom jazyku 8c) tymito dajmi:

a) nazvom, pod ktorym sa potravina predava,

b) obchodnym menom a adresou prevadzkovatela potravinarskeho podniku, baliarne,
distributora alebo dovozcu so sidlom v ramci spolocenstva,

c) o mnozstve; pri pevnych potravindch nachadzajucich sa v naleve musi byt okrem
celkovej hmotnosti uvedena i hmotnost pevnej potraviny,

d) datumom spotreby, ak ide o druhy potravin podliehajucich rychlej skaze z
mikrobiologického hladiska, ako aj o druhy potravin ustanovenych potravinovym
kédexom,

e) datumom minimalnej trvanlivosti,

f) o osobitnom spbésobe skladovania; ak ide o potraviny, pri ktorych by po otvoreni
obalu spotrebitelom doslo k rychlemu poskodeniu kvality alebo zdravotnej
neskodnosti, uvedu sa konkrétne podmienky na uchovanie po otvoreni obalu u
spotrebitela, pripadne lehota spotreby potraviny,

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

h) o urceni potraviny na osobitné vyzivové ucely alebo osobitné pouzitie,
i) zoznamom jednotlivych zlozZiek,
j) o mnozstve urcitych zloziek alebo kategérii zloziek,

k) o oSetreni potraviny alebo jej zloziek oziarenim,



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

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

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

0) o povode alebo mieste povodu v pripade, ak by neuvedenie tejto informacie mohlo
uviest spotrebitela do omylu, ak potravinovy kodex neustanovuje inak.

(2) Potravinovy kédex ustanovi povinnost oznacovat niektoré potraviny okrem tudajov
uvedenych v odseku 1 aj dalSimi idajmi.

(3) Za klamlivé oznacenie podla osobitného predpisu 9) sa pri oznacovani potravin
umiestnenych na trh povazuje také oznacenie, ktoré

a) uvadza spotrebitela do omylu, a to najma

1. z hl'adiska vlastnosti potraviny, najma pokial ide o charakter, identitu, vlastnosti,
zlozenie, mnozstvo, trvanlivost, povod alebo miesto povodu, sposob vyroby alebo
spracovania,

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

3. naznacenim, Ze potravina mda osobitné vlastnosti, pricom tieto vlastnosti maju v
skutocnosti vSetky podobné potraviny,

b) pripisuje potravine preventivne, liecebné alebo hojivé vlastnosti alebo na takéto
vlastnosti odkazuje s vynimkou prirodnych liec¢ivych vod a potravin urcenych na
osobitné vyzivové ucely, ustanovenych potravinovym kdédexom a tieto vlastnosti
nema.

(4) Ustanovenie odseku 3 sa vztahuje aj na prezentaciu potravin, a to najma na ich
tvar, vzhlad alebo balenie, pouzité obalové materidly, sposob ich aranzovania,
vystavovania a reklamu.

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

(6) Nové potraviny a geneticky modifikované potraviny sa na spotrebitelskom obale
oznacuju okrem udajov podla odseku 1 aj idajmi podla osobitnych predpisov. 1b), 1c)

§ 10
Skladovanie potravin

(1) Ten, kto skladuje potraviny a zlozky na ich vyrobu, je povinny dodrziavat
ustanovenia osobitného predpisu2a) a

a) zabezpecit skladovanie len v takych priestoroch a za takych podmienok, aby sa
zachovala ich zdravotna neskodnost, kvalita a biologicka hodnota potravin a surovin
na ich vyrobu,

b) zabezpecit Cistotu skladovacich priestorov a manipulacného zariadenia a
vykonavanie dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov,

c) kontrolovat skladované potraviny a zlozky a ukladat ich sp6sobom, ktory umozni
bezpecné vykonavanie ich kontroly, manipulacie s nimi, v€asné zistenie zdraviu
Skodlivych potravin, potravin po datume spotreby a po ddtume minimadlnej
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
ovplyvnujacich zdravotna neSkodnost a kvalitu; nezlucitelnost jednotlivych druhov
vyrobkov pri skladovani ustanovi potravinovy kodex,

e) uchovavat rychlo sa kaziace potraviny trvale schladené a zmrazené potraviny
uchovavat trvale zmrazené, a to pri skladovacich teplotach ustanovenych
potravinovym kodexom,

f) dodrziavat dalSie podmienky skladovania urcené prevadzkovatelom
potravinarskeho podniku.

(2) Potraviny a zloZky potravin moZno skladovat len v prevadzkarni spifajtcej dalSie
podmienky ustanovené potravinovym kodexom a osobitnymi predpismi.le)

§ 11
Preprava potravin

Ten, kto prepravuje potraviny a zlozky na ich vyrobu, je povinny dodrziavat
ustanovenia osobitného predpisu2a) a

a) zabezpecit prepravu potravin a zloziek na ich vyrobu v sposobilych a vhodne
vybavenych dopravnych a paletizacnych prostriedkoch takym sp6sobom, aby sa
zachovala ich bezpec¢nost a kvalita,

b) dbat na Cistotu dopravnych a paletizacnych prostriedkov a vykonavat ich
dezinfekciu,

c) pouzivat pri preprave len také dopravné a paletizacné prostriedky, ktorych steny a
ostatné cCasti, ktoré prichddzaju do styku s potravinami, st z nekorodujiiceho
materidlu a ani inak negativne neovplyviiuju bezpecnost alebo kvalitu potravin a su
hladké, I'ahko cistitelné a dezinfikovatelné,

d) zabezpecit ucinnt ochranu prepravovanych potravin pred hlodavcami, vtakmi,
hmyzom, prachom a inym znecistenim a prepravovat ich za takych podmienok, aby sa
v priebehu prepravy nezvysila alebo neznizila ich teplota, ktord by mohla negativne
ovplyvnit bezpec¢nost a kvalitu potravin.

§12
Predaj potravin
(1) Ten, kto predava potraviny,
a) zodpoveda za zdravotnu neskodnost a kvalitu predavanych potravin,

b) je povinny zabezpecit hygienu predaja podla osobitného predpisu2a), najma
vykonavat sustavné upratovanie, Cistenie vSetkého zariadenia pouzivaného pri
predaji, dezinfekciu, a v pripade potreby vykonanie dezinsekcie a deratizacie podla
vSeobecne zavaznych pravnych predpisov,

c) je povinny zabezpecit oznacenie, oddelené umiestnenie a predaj potravin na iny
nez povodny ucel a takyto predaj zretelne vyznacit,

d) je povinny nebalené potraviny, ak to ich povaha vyzaduje, zabalit do funk¢ne
vhodného a zdravotne neskodného obalového materidlu a pri manipuldcii s nimi
pouzivat Cisté pomocky a naradie,

e) nesmie menit, odstranovat a zakryvat idaje uvedené prevadzkovatelom
potravinarskeho podniku na spotrebitel'skom baleni,

f) nesmie spolocne predavat nezlucitelné druhy vyrobkov vzdjomne ovplyviujuce
zdravotnu neskodnost a kvalitu potravin,

g) nesmie predavat potraviny po uplynuti datumu spotreby a datumu minimalnej
trvanlivosti,



h) je povinny potraviny urc¢ené na osobitné vyzivové ucely a nové potraviny a
geneticky modifikované potraviny umiestnit na trh len balené,

i) je povinny vzhladom na povahu potraviny primerane skratit ddtum minimdalnej
trvanlivosti alebo datum spotreby uvedenej na obale potraviny, ak bola rozbalena na
ucel predaja jednotlivych c¢asti, a ustanovit podmienky ich dalSieho uchovania tak,
aby nedoslo k zhorseniu kvality a zdravotnej neskodnosti potraviny,

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

k) je povinny zabezpecit pri ponuke na predaj a predaji potraviny uvadzané vyzivové
tvrdenie a uvedenu vyzivova hodnotu umiestnit na vyveske na viditelnom mieste v
blizkosti vystavenej potraviny, ak uz nie je uvedend na obale prevadzkovatelom
potravinarskeho podniku potraviny,

1) je povinny uchovavat potraviny a suroviny pri teplotach ustanovenych
potravinovym koédexom alebo deklarovanych prevadzkovatelom potravinarskeho
podniku.

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

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

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

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

e) triedou kvality, ak tak ustanovuje potravinovy kodex.

(3) Rozsah vyzivového tvrdenia, sp6sob uvadzania vyzivovej hodnoty a sposob jej
vypoctu ustanovi vSeobecne zdvazny pravny predpis, ktory vyda ministerstvo.

TRETIA CAST
Tabakové vyrobky
§ 13

Tabakové vyrobky st vyrobky urcené na fajcenie, Zuvanie, Snupanie a cmulanie, ak sa
hoci len Ciasto¢ne vyrobené z tabaku, ¢i uz geneticky modifikovaného alebo nie.

§14

(1) Zakazuje sa

a) pouzivat pri vyrobe tabakovych vyrobkov iné suroviny, ako je tabak a latky, ktoré
su od prirody vlastné tabaku, pridavné ¢i iné latky, ako su povolené,

b) pouzivat pri obehu tabakovych vyrobkov nazvy, idaje, vonkajsie upravy, zobrazenia
a iné informacie, ktorymi sa vyvolava dojem, ze pouzivanie neskodi zdraviu alebo je
vhodné na priaznivé ovplyvnovanie funkcii tela, vykonnosti, pohody, alebo vzhladom
na ich stvarnenie je vhodné na to, aby podnecovalo k fajceniu.

(2) Vyrobca tabakovych vyrobkov je povinny zabezpecit, aby na obale urcenom pre
konecného spotrebitela bolo upozornenie o Skodlivosti fajcenia a ak ide o cigarety
oznaceny obsah skodlivych latok podla osobitného predpisu.9ac)

§17



Na tabakové vyrobky sa nevztahuju ustanovenia § 4 ods. 2 pism. e), § 6b, § 7 ods. 2 a
§ 9 ods. 1 pism. e), i) a j). Ustanovenia § 3 az 12 sa vztahuju na tabakové vyrobky
primerane, pricom sa na tabakové vyrobky nevztahujui ustanovenia, ktoré upravuja
podmienky zdravotnej neSkodnosti.

STVRTA CAST
Ulohy organov uradnej kontroly potravin
§ 18
(1) Uradna kontrola potravin sa vykonava
a) na vSetkych stupnoch vyroby, spractvania potravin a ich distribucie,
b) nad dovozom potravin z tretich krajin a vyvozom,

c) nad dodrziavanim podmienok zdravotnej sposobilosti podla osobitnych
predpisov9ad) urcujucich poziadavky na osobnu hygienu a hygienu os6b priamo
alebo nepriamo zic¢astnenych na vyrobe potravin, manipuldcii s nimi a ich umiestneni
na trh,

d) nad dodrziavanim zdkazu klamlivej reklamy potravin.

(2) Uradnou kontrolou potravin sa overuje dodrziavanie poziadaviek ustanovenych
tymto zdkonom, potravinovym kédexom a osobitymi predpismile) v oblastiach a na
ucel uvedeny v odseku 1; neuplatiuje sa, ak ide o metrologickt kontrolu a
metrologicky dozor,9b) veterindrne kontroly podla osobitného predpisu,9ba) ako aj
kontrolu krmiv podla osobitného predpisu.9bb)

(3) Organy uvedené v § 21 ods. 1 pism. b) az e) vykonavaju uradnu kontrolu potravin
podla osobitného predpisu.9bc) Uradna kontrola potravin sa méze vykonavat
nepretrzite; ak z konania alebo charakteru kontrolovanej osoby vyplyva odovodneny
zaver, Zze moze dbjst k ohrozeniu zZivota alebo zdravia osoby poverenej vykonom
kontroly, iradnd kontrola sa vykona za spolutcasti prislusnikov Policajného zboru.

(4) Uradné kontroly potravin pri vstupe potravin z tretich krajin sa vykonavaji v
sulade s osobitnymi predpismi.9bd)

(5) Zamestnanci Colného riaditel'stva Slovenskej republiky, Ministerstva dopravy, p6st
a telekomunikacii Slovenskej republiky, zeleznicného prepravcu, Slovenskej spravy
letisk a Ministerstva zivotného prostredia Slovenskej republiky su povinni poskytnut
sucinnost pri vykonavani hrani¢nej kontroly potravin rastlinného pévodu pri
vykonavani opatreni podla tohto zdkona.

(6) Uradné kontrola sa vykondva aj nad vyrobou tabakovych vyrobkov, manipuldciou
s nimi a ich umiestnenim na trh, nad ich dovozom a vyvozom z hladiska kvality, ako aj
nad dodrziavanim zakazu klamlivej reklamy.

(7) Narodnym orgdnom na uplatnovanie osobitnych predpisovle) a styk s Eurépskym
uradom pre bezpecnost potravin je ministerstvo.

§19

(1) Organy turadnej kontroly potravin v rdmci svojej pésobnosti na zdklade zisteni pri
vykone uradnej kontroly potravin prijmu podla osobitného predpisul0) tieto
opatrenia:

a) zakadzu umiestnenie potravin na trh na ¢as potrebny na vykonanie nevyhnutnych
kontrol a analyz, ak existuje podozrenie, Ze potraviny su skodlivé,

b) zakdzu umiestnovat na trh potraviny, pri ktorych sa potvrdila ich Skodlivost podla
pismena a); ak st uz v predaji, vydaju prikaz na ich stiahnutie,



c) pozastavia cinnost celej prevadzkarne alebo uzatvoria podnik alebo jeho Cast na
Cas potrebny na odstranenie nedostatkov, ak sa pri vykone kontroly zisti také
porusovanie osobitnych predpisov,1e) tohto zdkona a potravinového kdédexu, ktoré
moze mat za nasledok riziko pre bezpecnost potravin; pri urcovani rizika pre
bezpecnost potravin sa prihliada na charakter potravin, sposob, akym sa s nimi
manipuluje, balenie a na akykolvek postup, ktorému je potravina vystavena, skor ako
sa dostane k spotrebitelovi, a na podmienky, ktorym je potravina vystavena pri
predaji alebo skladovani,

d) zakazu pouzivanie pristrojov a zariadeni negativne ovplyvnujucich bezpecnost a
kvalitu potravin,

e) prijmu dalSie opatrenia ak tak ustanovuje osobitny predpis.10a)

(2) V osobitnych pripadoch, ak potravina mé6ze mat skodlivy i¢inok na zdravie l'udi a
nie je o tom dostatok vedeckych dékazov, organy dradnej kontroly potravin uplatnuja
princip prevencie prijatim docasnych opatreni kratkodobého a okamzitého
charakteru na riadenie rizika, pricom sa musi zabezpecit okamzité vedecké
hodnotenie rizika.

(3) Ak v suvislosti s opatreniami podla odseku 1 bola uloZend aj pokuta, méze organ
uradnej kontroly potravin podat obvodnému tradull) podnet na zruSenie
zivnostenského opravnenia alebo pozastavenie prevadzkovania zivnosti v Casti
tykajucej sa vyroby a predaja potravin. Organ uradnej kontroly potravin zdroven
zaSle zivnostenskému uradu pravoplatné rozhodnutie o ulozeni pokuty a
odévodnenie, preco ma byt zivnostenské opravnenie zrusené alebo prevadzkovanie
zivnosti pozastavené.

(4) Vyroba potravin, manipuldcia s nimi alebo ich umiestnovanie na trh, ktoré mozu
poskodit zdravie kone¢ného spotrebitela, je osobitne zdvaznym porusenim tohto
zdkona, potravinového kddexu a osobitnych predpisov.1e)

(5) Organ uradnej kontroly potravin pri zisteni alebo podozreni z vdzneho alebo
bezprostredného ohrozenia zdravia ludi potravinami alebo pri ohrozeni bezpecnosti
potravin, nariaduje opatrenie podla odseku 1; opatrenie zrusi, ak sa podozrenie
nepotvrdi.

§ 20

(1) Zamestnanci organu uradnej kontroly potravin, ktori vykonavaju tradné kontroly
potravin, su opravneni odoberat vzorky vyrobkov na analyzy a hodnotenia v
nevyhnutnom mnozstve a rozsahu, pricom musi byt zabezpecené pravo
prevadzkovatelov na dostatok vzoriek pre doplnkové stanovisko znalca.l1a)

(2) Vzorky musia byt oznacené a musi sa s nimi manipulovat podla osobitného
predpisu.11b)

(3) Organy uradnej kontroly potravin vydavaju na zaklade analyz vzoriek vyrobkov
posudky, rozhoduju o ich pouzitelnosti v pripadoch, ak vyrobok nesplna poziadavky
podla tohto zdkona, potravinového kédexu a osobitnych predpisov.1le)

(4) Organ uradnej kontroly potravin neposkytuje ndhradu za odobraté vzorky. Ak sa
na zaklade rozboru zisti, Zze vyrobok nezodpovedda poziadavkdm tohto zakona alebo
predpisov vydanych na jeho vykonanie, kontrolovany subjekt je povinny uhradit
naklady spojené s odberom vzorky a jej rozborom.



(5) Pri nedodrziavani osobitnych predpisovle) sa vykonaju uradné kontroly potravin
nad ramec riadnej kontrolnej ¢innosti.11c) Organ uradnej kontroly potravin vyuctuje
prevadzkovatelovi zodpovednému za nedodrziavanie predpisov vydavky vyplyvajice z
tychto dodatocnych uradnych kontrol potravin; tieto vydavky moze vyuctovat aj
prevadzkovatelovi, ktory potraviny v ¢ase vykonu dodato¢nych turadnych kontrol
potravin vlastni alebo ma v drzbe.

(6) Vsetky vydavky, ktore vznikli podla § 19, znasa zodpovedny prevadzkovatel.

(7) Zamestnanci organov uradnej kontroly potravin sa pri vykone dozornej ¢innosti
preukazuju sluzobnym preukazom alebo poverovacim dokladom.

(8) Zamestnanci organov uradnej kontroly potravin vykonavajuci uradné kontroly
potravin su pri vykone kontroly opravneni

a) vstupovat v prevadzkovom case do priestorov, v ktorych sa potraviny vyrabaju,
manipuluje sa s nimi alebo sa umiestiujua na trh; vstupovat do tychto priestorov v
mimo prevadzkovom case mozno len za spolutcasti prislusnikov Policajného zboru,

b) pozadovat od prevadzkovatelov vysvetlenie, informacie, iidaje, doklady a iné
pisomnosti potrebné na vykon kontroly a nazerat do nich a vyhotovovat z nich képie
alebo vypisy ako aj vyhotovovat fotograficki dokumentaciu, ak to povazuja za
potrebné; ak su tieto sicastou obchodného tajomstva, si zamestnanci organov
uradnej kontroly potravin povinni o tychto skutocnostiach zachovavat mlcanlivost.12)

(9) Zamestnanci organov uradnej kontroly potravin vykonavajaci tiradné kontroly
potravin su opravneni na zdklade skutocnosti zistenych iradnou kontrolou potravin
ukladat na mieste opatrenia podla § 19 ods. 1 pism. a), b) a d) a opatrenia podla
osobitnych predpisov.12a)

(10) Na ukladanie opatreni podla odseku 9 sa nevztahuju vSeobecné predpisy o
spravnom konani.

(11) Na kontrolu tabakovych vyrobkov sa vztahuju ustanovenia tohto paragrafu
primerane.

PIATA CAST
Organizacia uradnej kontroly potravin
§ 21

(1) Organmi Statnej spravyl2b) vo veciach tradnej kontroly potravin podla tohto
zdkona a osobitnych predpisovle) su:

a) ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva,
b) organy na ochranu zdravia, 13)

c) Statna veterindrna a potravinovéa sprava Slovenskej republiky (dalej len "$tatna
veterinarna a potravinova sprava'), 14)

d) krajské veterinarne a potravinové spravy, 14)
e) regiondlne veterinarne a potravinové spravy. 14

(2) aradna kontrola potravin potravin v ozbrojenych silach vykonava Ministerstvo
obrany Slovenskej republiky, v Policajnom zbore Ministerstvo vnutra Slovenskej
republiky a v Zbore vazenskej a justi¢nej straze Slovenskej republiky Ministerstvo
spravodlivosti Slovenskej republiky. Uvedené ministerstva spolupracuju s
ministerstvom vo veciach uplatnovania tohto zakona, zabezpecuju vo vzajomne
dohodnutych terminoch a ¢leneni predkladanie sprav o zisteniach pri vykone tradnej
kontroly potravin v nimi riadenych organizaciach do sithrnnej Narodnej spravy o
uradnej kontrole potravin v Slovenskej republike (dalej len ndrodnd sprava a
vyrocnej spravy 14b)).



(3) Ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva mo6zu v ramci svojej posobnosti v sulade
s osobitnym predpisom14b) poverit kontrolné organy osobitnymi tlohami suvisiacimi
s iradnou kontrolou potravin. Ministerstvo o takomto povereni informuje Eurépsku
komisiu.

§ 22

(1) Ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva v ramci svojej posobnosti riadia a
kontroluju vykon Statnej spravy uskuto¢novany orgdnmi uradnej kontroly potravin.

(2) Na zabezpecenie uloh podla odseku 1 ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva v
ramci svojej posobnosti

a) koordinuja vypracuvanie Narodného programu uradnej kontroly potravin v
Slovenskej republike,

b) pripravuju, aktualizuji, upravuju a poskytuju na poziadanie Eurépskej komisii
integrovany viacrocny plan kontrol potravin;14c) vyrocnu spravu podla osobitného
predpisu,14a) ktora ministerstvo predkladd Eurdpskej komisii,

c) zrusuju poverenie kontrolnych organov, ak nastanu skutoc¢nosti podla osobitného
predpisu,14b)

d) koordinuju, schvaluji a reviduji narodné pohotovostné plany pre oblast
potravin,14d)

e) zjednocuju postup realizacie programov uskutoc¢novanych medzinarodnymi
organizdciami a organmi,

f) zjednocuju postup na vykon uradnej kontroly potravin a zabezpecuju vzajomnu
informovanost o vysledkoch kontroly,

g) spolupracuju pri rieseni aktualnych tuloh bezpecnosti potravin,

h) koordinuju vyuzivanie laboratérnych kapacit na izemi Slovenskej republiky v
ramci uradnej kontroly potravin na ucely koncentracie a vytvarania Specializovanych
laboratérnych pracovisk,

i) spolupracuju s Ministerstvom hospodarstva Slovenskej republiky pri ochrane
zaujmov spotrebiteloy,

j) podporuju vypracuvanie, Sirenie a pouzivanie vnuatrostatnych priruciek spravnej
hygienickej praxe,14e) ktoré ministerstvo predkladd Eurépskej komisii.

(3) Ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva v ramci svojej posobnostil7) vymenuva
jeden spolupracujuci organ alebo viac spolupracujucich organov, ktoré podla potreby
spolupracuju s organmi inych ¢lenskych statov. Ulohou spolupracujucich organov je
pomahat a spolupracovat pri komunikdacii medzi prisluSnymi orgdnmi najma
odosielanie a prijimanie ziadosti o pomoc. Ministerstvo oznamuje spolupracujice
organy Europskej komisii a informuje Eurépsku komisiu a ostatné Clenské staty o
vSetkych relevantnych podrobnych tidajoch o vymenovanych spolupracujicich
organoch a o vSetkych zmenéach tychto tdajov.17a)

§ 23

(1) Orgéany statnej veterinarnej a potravinovej spravy uvedené v § 21 ods. 1 pism. c)
az e) vykonavaju uradnu kontrolu potravin nad vyrobou, manipulaciou a
umiestiiovanim na trh

a) potravin zivoc¢iSneho povodu okrem poskytovania sluzieb spolo¢ného stravovania,

b) potravin rastlinného pévodu vratane Cerstvého ovocia, ¢erstvej zeleniny, zemiakov
a ostatnych polnohospodarskych produktov (v polnohospodarskej prvovyrobe po
zbere urody), ndpojov vratane potravin s niektorymi zlozkami zivoc¢iSneho povodu
(zmiesSany povod) okrem poskytovania sluzieb spolo¢ného stravovania,



c) geneticky modifikovanych potravin okrem poskytovania sluzieb spolo¢ného
stravovania,

d) tabakovych vyrobkov okrem poskytovania sluzieb spolo¢ného stravovania.

(2) Organy statnej spravy v oblasti verejného zdravotnictva8a) (dalej len , organ
verejného zdravotnictva“) vykondvaju iradnu kontrolu potravin nad

a) epidemiologicky rizikovymi ¢innostami vyroby, manipuldciou a umiestnovanim na
trh, ak ide o potraviny urc¢ené na osobitné vyzivové ucely, ako aj detskua vyzivu,
dojcensku vyzivu, lahodky, cukrarske vyrobky, zmrzlinu a vodu,

b) vyrobou novych potravin, manipuldciou s nimi a ich umiestiiovanim na trh,
c) umiestnovanim potravin na trh z hl'adiska zdravotnej neskodnosti,

d) vyrobou potravin, dovozom potravin, vyvozom potravin, manipulaciou s nimi a ich
umiestiiovanim na trh z hl'adiska pouzivania zdrojov ionizujiceho ziarenia na
ozarovanie potravin a nad kontrolou dodrziavania zakazu pridavania radioaktivnych
latok do potravin,

e) potravinami a tabakovymi vyrobkami pri poskytovani sluzieb spolo¢ného
stravovania.

(3) Ministerstvo urc¢i na navrh Statnej veterinarnej a potravinovej spravy v spolupraci
s Colnym riaditel'stvom Slovenskej republiky miesta vstupu na kontrolu dovozu
potravin rastlinného povodu.17c) Ministerstvo informuje Eurépsku komisiu a ostatné
Clenské Staty o miestach vstupu.

(4) Prevadzkovatel zodpovedny za zasielku alebo jeho zdstupca je povinny uhradit
vydavky, ktoré vznikli prisluSnym organom v suvislosti s ¢innostou uvedenou v
osobitnom predpise.17d)

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

(6) Ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva v ramci svojej posobnosti vykonavaju
vnutorné audity organov Statnej veterinarnej a potravinovej spravy a uradov
verejného zdravotnictva podla tohto zakona. Statna veterinarna a potravinova sprava
Slovenskej republiky a Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky urcuja
dokumentované postupy uradnych kontrol potravin v rdmci svojej posobnosti podla
tohto zdakona a vykondvaju transparentnym sposobom a v stulade s osobitnym
predpisom vnutorné audityl7e) iradnych kontrol potravin uskuto¢novanych organmi
Statnej veterinarnej a potravinovej spravy a regionalnymi iradmi verejného
zdravotnictva. Ministerstvo a ministerstvo zdravotnictva v rdmci svojej posobnosti
mozu poverit fyzické osoby alebo pravnické osoby na vykon externého auditu
kontrolnych organov.

(7) Organy statnej veterinarnej a potravinovej spravy vykonavaju kontrolu dovozu
potravin rastlinného povodu na miestach vstupu podla osobitného predpisu.17f)

(8) Organy uradnej kontroly potravin pri plneni svojich tloh navzajom spolupracuja a
v mieste svojej posobnosti spolupracuju s izemne prisluSnymi orgdnmi miestnej
Statnej spravy.19)

(9) Vykon uradnej kontroly potravin mo6zu vykonavat len kvalifikovani a odborne
sposobili zamestnanci s ukoncenym strednym odbornym vzdelanim v prislusnom
odbore alebo s ukon¢enym vysokoskolskym vzdelanim prvého alebo druhého stupna v
prislusnom odbore. Vzdeldvanie zamestnancov zabezpecuje vzdelavacie zariadenie
poverené ministerstvom alebo ministerstvom zdravotnictva v rdmci svojej pésobnosti
podla osobitného predpisu.17g)

SIESTA CAST



Pokuty
§ 28

(1) Organ uradnej kontroly potravin ulozi prevadzkovatelovi pokutu do 1 000 000 Sk,
ak v rozpore s tymto zakonom, potravinovym kédexom a osobitnymi predpismile)

a) porusuje zasady, povinnosti a poziadavky na hygienu vyroby potravin, manipulacie
s nimi a pri ich umiestnovani na trh,

b) nezabezpecuje Skolenie zamestnancov vo veciach hygieny potravin, uplathovani
zasad analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov (HACCP) a
dodrziavania poziadavok potravinového prava,

c) nezabezpecuje zdravotné prehliadky zamestnancov,

d) pouZiva na vyrobu potravin a tabakovych vyrobkov zlozky, ktoré nespinaji
kvalitativne poziadavky,

e) vyraba alebo umiestiuje na trh potraviny a tabakové vyrobky, na vyrobu ktorych
boli pouzité nepovolené zlozky alebo zakazané zlozky okrem pridavnych latok, arom a
technologickych pomocnych latok,

f) nevedie zdznamy o dodavateloch a odberateloch v zaujme vysledovatelnosti
potravin,

g) vyraba alebo umiestnuje na trh potraviny alebo tabakové vyrobky nespravne
oznacené alebo neoznacené,

h) umiestnuje na trh potraviny, ktorym sa pripisuju iné vlastnosti, ako potravina ma,

i) vyraba alebo umiestnuje na trh potraviny klamlivo oznacené alebo ich pontuka na
spotrebu klamlivym sposobom,

j) umiestnuje na trh potraviny po uplynuti ddtumu spotreby alebo datumu minimalnej
trvanlivosti,

k) umiestnuje na trh potraviny, ktoré su balené do obalov alebo obalovych materialov,
ktoré nesplinaju poziadavky na materialy a predmety urcené na styk s potravinami,

1) vyraba alebo umiestnuje na trh potraviny neschvalené organom verejného
zdravotnictva podla § 6 ods. 3 pism. b) prvého bodu az tretieho bodu,

m) nezabezpeci registraciu prevadzkarne podla § 6.

(2) Organ uradnej kontroly potravin ulozi prevadzkovatelovi pokutu do 5 000 000 Sk,
ak v rozpore s tymto zakonom, potravinovym kédexom a osobitnymi predpismile)

a) pouziva technolégie, ktoré nezodpovedaju hygienickym a zdravotnym poziadavkam
na vyrobu potravin, na manipuldciu s nimi a na ich umiestnovanie na trh,

b) pouziva do potravin nepovolené alebo zakazané pridavné latky, arémy a
technologické pomocné latky,

c) vyraba alebo umiestnuje na trh geneticky modifikované potraviny neoznacené
podla osobitnych predpisov,24a)

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

e) pouziva oznacenie povodu alebo zemepisné oznacenie alebo oznacenie zarucenej
tradi¢nej Speciality.

(3) Organ uradnej kontroly potravin ulozi prevadzkovatelovi pokutu do 10 000 000
Sk, ak v rozpore s tymto zdkonom, potravinovym kédexom a osobitnymi predpismile)

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



b) pouziva na vyrobu potravin zlozky po uplynuti datumu spotreby alebo datumu
minimdlnej trvanlivosti,

c) umiestnuje na trh potraviny a tabakové vyrobky neznameho povodu alebo ich
vyraba zo zloziek neznameho povodu,

d) vyraba alebo umiestnuje na trh potraviny bez oznacenia ich alergénovych zloziek,
ak ich obsahuju,

e) pouziva pri vyrobe potravin vodu, ktord nespina poZiadavky podla osobitného
predpisu,lab)

f) vyraba alebo umiestiuje na trh neschvalené geneticky modifikované potraviny [(§ 6
ods. 3 pism. b) stvrty bod],

g) stazuje alebo mari vykon uradnej kontroly potravin tym, Ze zamestnancom organu
uradnej kontroly brani vykondvat ¢innosti uvedené v § 18 az 20 alebo v urcenej
lehote nevykona nimi ulozené opatrenia, alebo nedodrziava zavazné pokyny organov
uradnej kontroly, nezabezpeci stiahnutie potravin z obehu, ktoré nesplnaju
poziadavky podla tohto zdkona, potravinového kdédexu a osobitnych predpisovle) a
nespolupracuje s organom uradnej kontroly potravin,

h) ohrozi alebo poskodi zdravie ludi.

(4) Ak do jedného roka odo dna nadobudnutia pravoplatnosti rozhodnutia o ulozeni
pokuty dojde k opatovnému poruSeniu povinnosti, za ktoré bola pokuta ulozena podla
odsekov 1 a 2, organ uradnej kontroly uloZi pokutu az do vySky dvojnasobku sum
ulozenych v odsekoch 1 a 2.

(5) Ak do jedného roka odo dna nadobudnutia pravoplatnosti rozhodnutia o uloZeni
pokuty dojde k opatovnému porusSeniu povinnosti, za ktoré bola pokuta ulozena podla
odseku 3, organ uradnej kontroly ulozi pokutu od 10 000 000 Sk do 50 000 000 Sk.“.

(6) Pri urceni vysky pokuty sa prihliada na zavaznost, trvanie, mieru zavinenia,
nasledky protipravneho konania, minulost prevadzkovatela24b) a na to, ¢iide o
opakované protipravne konanie.

(7) Pokutu mozno ulozit do jedného roka odo dna, ked organ turadnej kontroly
potravin zistil poruSenie povinnosti, najneskor vSak do troch rokov odo dna, ked
doSlo k porusSeniu povinnosti.

(8) Pokuty ukladané pri vykone turadnej kontroly potravin orgdnmi uvedenymi v § 23
su prijmami Statneho rozpoctu.

(9) Na konanie o ulozeni pokuty sa vztahuju vSeobecné predpisy o spravnom konani,
ak tento zakon neustanovuje inak.

(10) Ak bol prevadzkovatel potravinarskeho podniku2) za konanie uvedené v odseku
1 alebo 2 postihnuty podla iného predpisu, neméze mu organ uradnej kontroly
potravin ulozit pokutu podla tohto zdkona.

(11) Ak prevadzkovatel imyselne alebo z nedbanlivosti ohrozi zdravie I'udi
nebezpecnymi potravinami postupuje sa podla osobitného predpisu24c).

§ 29
(1) Priestupku podla tohto zdkona sa dopusti fyzicka osoba, ktora

a) stazuje alebo mari vykon uradnej kontroly potravin tym, ze zamestnancom organu
uradnej kontroly potravin brani vykonavat ¢innosti uvedené v § 20 ods. 1 alebo v
urcenej lehote nevykona nimi uloZené opatrenia,

b) nespina podmienky zdravotnej sposobilosti, porusuje zdsady osobnej hygieny.



(2) Za priestupky uvedené v odseku 1 organ uradnej kontroly potravin méze ulozit
pokutu do 5 000 Sk. Ak sa fyzickd osoba dopusti priestupku opakovane, mozno jej
ulozit pokutu do 10 000 Sk.

(3) Na konanie o priestupkoch sa vztahuju ustanovenia osobitného predpisu.26)

e Potravinovy kodex SR - Vynos Ministerstva podohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskeij

republiky €. 28 167/2007-OL z 12. aprila 2006:

e Hlava upravujuca vsSeobecné poziadavky na konstrukciu, usporiadanie
a vybavenie potravindrskych prevadzkarni a niektoré osobitné poziadavky na
vyrobu a predaj tradic¢nych potravin a na priame doddvanie malého mnoZstva
potravin

Uvodné ustanovenia
§1
1) Tento vynos sa vztahuje na

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

b) osobitné poziadavky na vyrobu tradi¢nych potravin a ich umiestnenie na trh a na
priame dodavanie malého mnozstva potravin ako prvotnych produktov ich
vyrobcom konecnému spotrebitelovi alebo miestnym maloobchodnym
prevadzkarniam, ktoré priamo zasobuju konec¢ného spotrebitela®.

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

VsSeobecné poziadavky na konstrukciu, usporiadanie a vybavenie
prevadzkarni

§2

1) VonkajSie priestory prevadzkarne a manipulacné priestory nesmu byt prasné,

1)Cl. 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. c¢), ¢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 Europskeho Parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin
(U.v. EUL 139, 30.4.2004).

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2074/2005 z 5.decembra 2005, ktorym sa ustanovuju vykonavacie
opatrenia pre urcité produkty podla nariadenia Eurdépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004
a na organizaciu uradnych kontrol podla nariadeni Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004
a (ES) ¢. 882/2004, ktorym sa stanovuje vynimka z nariadenia Eurdépskeho parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 a ktorym sa menia a giopiflajﬁ nariadenia Eurdépskeho 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 Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, (ES) c¢.
854/2004 a (ES) ¢. 882/2004 a ktorym sa menia a doplhaji nariadenia (ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢&.
854/2004 (U. v. EU L 338, 22.12.2005).



nesmie v nich byt nekryty zvod odpadovych véd, nezakryté hnojisko, smetisko,
zumpy a iné zdroje znecistovania.

(2) Manipulacné priestory a priestranstvo patriace k prevadzkarni sa musia udrziavat
v Cistote. V blizkosti prevadzkarni nesmu byt mastale a chlievy so zvieratami, ak to
nie je nutné v suvislosti s vlastnou prevadzkou.

§3

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

§4

1) Stanoviste na nadoby na odpad musi mat pevny povrch vZdy Cisty a chraneny
pred nepriaznivymi vplyvmi.

2) Sklady na odpad musia byt vybavené privodom tecucej teplej vody zahriatej
najmenej na 45 °C a privodom tecucej studenej pitnej vody, kanalizacnou
vpustou a musia byt dostatocne odvetravané.

§5

3) Ak je to nevyhnutné, vzhladom na druh vyroby a vysoky stupen ochrany
vyrabanych potravin, napriklad pri vyrobe potravin pre dojcata a malé deti, v
prevadzkarni musi byt zabezpecena klimatizacia alebo pretlakové vetranie
s filtraciou a upravou vzduchu, a ich registraciou.

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

§6

(1) Na osobnu hygienu zamestnancov musia byt vytvorené osobitné priestory,
napriklad zachody, Satne, umyvarne. V prevadzkarni s poctom zamestnancov viac ako
10 v jednej zmene sa musi zriadit denna miestnost; v prevadzkarni s mensSim 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, obuyv, tasky a iné osobné predmety nesmu 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



2)

3)

4)

byt pre zamestnancov I'ahko dostupné.

Zachody musia byt pri Satniach pre zamestnancov prevadzkarne aj pri
priestoroch, v ktorych st sprchy a umyvadla. V prevadzkarni, v ktorej pracuje
najviac pat zamestnancov v jednej zmene, moze byt jeden zachod spoloc¢ny pre
muzov a zeny. V prevadzkarni, v ktorej pracuje viac ako 50 zien, musia byt kabiny
na osobnu hygienu Zien.

Pocet sedadiel zachodov sa urci podla po¢tu zamestnancov takto:

a) jedno sedadlo pre 10 zZien, dve sedadla pre 11 az 30 zien, tri sedadla pre 31 az
50 zien a pre kazdych dalSich 30 zien jedno dalSie sedadlo,

b) jedno sedadlo a dva pisodre pre 10 muzov, dve sedadld a Styri pisoare pre 11
az 50 muzov a pre kazdych dalSich 50 muzov jedno dalSie sedadlo a jeden dalsi
pisoar.

Zachody musia byt dostato¢ne osvetlené a osobitne vetrané. V predsieni zachodu
musia byt umyvadlo s privodom tectcej teplej vody zahriatej najmenej na 45 2 C
a privodom tecucej studenej pitnej vody, tekuté mydlo, papierové utierky alebo
iny vhodny hygienicky sposob zabezpecujici osusenie umytych rak

a uzatvaratelna nadoba na odpad.

§8

1) Prevadzkovatel je povinny starat sa o ni¢enie hlodavcov, hmyzu a inych
Skodcov, vyskytujucich sa v objektoch a na pozemkoch, na ktorych su
prevadzkarne umiestnené. Jedovaté nastrahy nesmu byt umiestnené vo
vyrobnych priestoroch a tiez tam, kde sa manipuluje s potravinami alebo
surovinami na vyrobu potravin. Pri niceni Skodcov sa nesmu pouzivat
prostriedky, ktoré posobia nepriaznivo na zdravotnu bezpecnost a kvalitu
potravin, alebo obsahuju zivé choroboplodné zarodky.

2) Ak sa na nicenie hlodavcov a inych skodcov pouziju toxické prostriedky alebo
prostriedky inak nebezpecné pre l'udi, musi sa ich pouzitie vykonat pod
dohladom odbornika, ktory skontroluje aj odstranenie zvyskov tychto
prostriedkov pred zacatim dalSej ¢innosti s potravinami. Tieto prace sa nesmu
vykonavat pocas prevadzky.

3) V prevadzkarniach je zakdzané pouzivat na nicenie hlodavcov zvierata.

§9
Sklady potravin

(1)Sklady potravin musia byt umiestnené tak, aby neboli nepriaznivo
ovplyviniované vonkajSim prostredim a aby svojou prevadzkou nepriaznivo
neovplyvnovali toto prostredie.

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



upravu.

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

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

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

c) v skladoch mozZno pouzivat len také mechanizacné prostriedky, ktoré
neznecistuju vnutorné prostredie skladov.

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

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

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

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

d) mraziarensky sklad -12 °Caz-18 °C,

e) sklad na hlbokozmrazené potraviny -18 °C a menej ¢ C

f) ostatné sklady podla druhu potravin, pre ktoré st poziadavky ustanovené
osobitne.

(5) Sklady potravin musia byt vybavené meracimi zariadeniami a podla potreby aj
regula¢nymi a registracnymi zariadeniami, ktoré umoznujua dodrziavanie a kontrolu
urc¢enych podmienok skladovania®.

Predajne potravin
§ 10

(1) Predajne potravin su trvalé zariadenia, ktoré sa zriaduji najma ako samoobsluzné
nakupné predajne, predajne s rozlicnym tovarom a Specializované predajne, ako su
najma predajne masa, predajne lahodok a predajne cukrarskych vyrobkov.

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

(3) Dispozi¢né a stavebné rieSenie predajni musi

a) umoznovat savisly a icelny presun potravin od prijmu a skladovania po presun
do predajni; rozmery komunikdcii a vstupov musia podla potreby umoznovat

4) § 8 ods. 2 zakona ¢. 142/2000 Z. z. o metrolégii a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
zédkona ¢. 431/2004 Z. z.



pouzivanie mechanizacie a paletizacie pri manipuldcii 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
ovplyviované a aby bola zachovand ich vyzivova hodnota, kvalita a bezpec¢nost.

(4) Podla ucelu predajne potravin musia mat stavebne alebo inak technicky oddelené
priestory na predaj

a) potravin, ktoré by pri spolocnom predaji mohli nepriaznivo ovplyviovat
organoleptické vlastnosti alebo mikrobiologicku kvalitu inych potravin a
vyrobkov, napriklad predaj zivych ryb, zveriny, hydiny, masa, zeleniny;,
drogistického tovaru, tabakovych vyrobkov, cerstvych rezanych kvetov a
odevov,

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

(5) Osobitné priestory musia byt vytvorené na
a) skladovanie navratnych a nenavratnych obalov,
b) skladovanie poskodenych, pozastavenych alebo reklamovanych potravin
a inych vyrobkov,

c) pripravu, opracovanie alebo spracovanie potravin v predajni, napriklad na
porciovanie, balenie alebo inu Upravu tak, aby nedochadzalo k ich vzdjomnému
nepriaznivému ovplyvnovaniu alebo nepriaznivému ovplyvihovaniu priestoru
pripravy,

d) vyrobu, Gpravu a podavanie hotovych pokrmov, polotovarov a teplych napojov
a na 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 zivoc¢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 teclicej teplej vody zahriatej
najmenej na 45 °C, privodom tecucej studenej pitnej vody a odpadom
splaskovych vod,

h) ukladanie Cistiacich prostriedkov podla potreby vybavené vylevkou s privodom
teClucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a s privodom studenej pitnej
vody,

i) vykonavanie administrativnych prac,

j) vycvik uc¢nov, ak sa v predajni vykonava.

§11



Vykup navratnych obalov potravin sa uskuto¢nuje v nadvaznosti na sklad navratnych
obalov oddelene od predaja potravin. Vykupovat mozno iba Cisté a neposkodené
navratné obaly.

Trznice a trhoviska
§12

1) Trhoviska musia byt umiestnené na bezprasnom mieste so spevnenym,
dobre cistitelnym povrchom, s privodom pitnej vody a s odvodom
odpadovych vod do kanaliza¢nej siete. Privod pitnej vody musi byt pristupny
aj pre kupujucich.

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

3) Motorové dopravné prostriedky, ktorymi sa zasobuju trhoviska, mo6zu byt
v tomto priestore len pocas nevyhnutnej potreby. Predavat potraviny
z motorovych vozidiel mozno len vtedy, ak st vozidla na takato ¢innost
technicky a hygienicky prispésobené tak, aby nebola naruSena kvalita a
bezpecnost potravin.

§13
Trznice a trhoviska musia byt vybavené

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

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

c) zariadenim na predaj, ako su pulty, stanky a podobne. a skladmi ¢clenenymi
podla predavanych druhov vyrobkov tak, aby nemohlo déjst k ovplyvneniu
kvality a bezpecnosti 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 (dalej len ,trvalé stanky*),

b) v stankoch na kratkodoby predaj pri jednorazovych podujatiach, ako su
letné slavnosti, jarmoky, telovychovné akcie a stretnutia mladeze,

c) z inych zariadeni na ambulantny predaj, napriklad z rozndskovych koSov,
z podnosov, zo stolov a z motorovych vozidiel vyhovujucich tomuto tucelu,

d) z predajnych automatov.
§ 15

1) Trvalé stanky musia byt zastreSené a zhotovené zo stavebnych materidlov
schvéalenych 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 ovplyvnovat predaj potravin, najma od miest, ktoré by mohli
byt zdrojom ndakazlivych ochoreni, znecistovania ovzdusia a pody, ako su
zariadenia na spalovanie odpadov, skladky odpadov, hnojiska, sklady zbernych
surovin, asanacné zariadenia, stajne, vykrmne hospodarskych zvierat a
zachody.

§ 16

(1) Prevadzka trvalych stankov a stankov na kratkodoby predaj nesmie svojou
¢innostou nepriaznivo ovplyvnovat okolie zapachom alebo hlukom.

(2) Podlahova plocha trvalych stdnkov musi mat taku velkost, aby na kazdého
zamestnanca obsluhy pripadala volna plocha najmenej 2 m2. Predna cast stankov

a vydajné okno musia byt chranené strieSkou so Sirkou najmenej 70 cm proti dazdu
a slne¢nému ziareniu, ak takito ochranu nemozno zabezpecit inym vhodnym
sposobom. Trvalé stanky musia mat priestor na skladovanie potravin a obalov.

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

(4) Trvalé stanky musia byt vybavené zariadenim na umyvanie ruk a ak sa predaj
uskutocnuje 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 najmenej na 45 °C a privodom teclcej studenej pitnej vody.

(5) Odpadové vody z trvalého stanku musia byt napojené na kanalizdciu alebo na
vodotesnu Zumpu.

§17

1) V trvalych stdnkoch a stankoch na kratkodoby predaj potravin musia byt
potraviny a zamestnanci obsluhy chraneni pred nepriaznivymi vonkajSimi
vplyvmi, najma pred dazdom, slneénym Ziarenim a prachom. Otvorend moze
byt len predna cast stanku, kde je umiestneny pult. Vystavované a skladované
potraviny musia byt zabezpecené proti akémukolvek znecisteniu.

2) Trvalé stanky a stanky na kratkodoby predaj musia byt vybavené ucelovym
zariadenim. Pre zamestnancov obsluhy musi byt vy¢lenené miesto na ulozenie
odevov. Zachody pre zamestnancov musia byt dostupné vo vzdialenosti do 100
m a musia byt oddelené od zachodov pre kupujtcich. Ak sa v tychto stankoch
predavaju na priamu spotrebu napriklad nealkoholické napoje a hotové pokrmy,
zdchody pre kupujucich musia byt vo vzdialenosti do 100 m.

§18

1) Stanky na kratkodoby predaj potravin musia byt vybavené jednoduchymi
zariadeniami s tecticou pitnou vodou na umyvanie ruk a osobitne zariadeniami
s te¢lcou pitnou vodou na umyvanie pracovného naradia, Cistiacimi
prostriedkami, mydlom, jednorazovymi utierkami, papierom, nadobou na
odpadky a podobne. Ak sa v takomto stanku pripravuju 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 stdnok na kratkodoby predaj napojit na zdroj teclcej pitnej
vody, pitni vodu mozno dondaSat v nddobach na tento ucel urcenych z vodovodu
alebo zo sledovaného vodného zdroja, alebo dovazat cisternami z takéhoto
zdroja; v takomto pripade potraviny a napoje mozno podavat len



v nenavratnych obaloch.

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

1) Prevadzkarne na vyrobu zarucenych tradi¢nych Specialit
z polnohospodarskych vyrobkov a potravin ( dalej len ,tradi¢cné potraviny” )
, manipuldciu s nimi a ich umiestnenie na trh mo6zu 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 tecucej pitnej vody.

3) Na skladovanie surovin a polovyrobkov sa musia zriadit skladovacie priestory
stavebne oddelené od vyrobného priestoru.

§ 20

Na manipuléciu a ocistu 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 necistej.

§ 21

Na expediciu vyrobkov sa musi zriadit samostatna expedi¢na miestnost, dostatoCne
priestrannd, so samostatnym vchodom, vybavena podla potreby chladiacimi
zariadeniami alebo mraziacimi zariadeniami, pracovnymi stolmi, naradim, privodom
teClucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a privodom tecucej pitnej vody

a umyvadlom na osobnu hygienu. Tato miestnost musi nadvazovat na vyrobnu a sklad
vyrobkov.

§ 22

Na Cistenie nastrojov a strojnotechnologického zariadenia sa musi zriadit osobitny
priestor; obdobne je potrebné zriadit osobitny priestor aj na Cistenie nadob.

« Potravinovy kédex SR - Vynos Ministerstva péodohospodarstva

Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky ¢. 981/1996-100 z 20. maja 1996 najma:

e Prvd cast, Prvd hlava, §1-§9 Vymedzenie zdkladnych pojmov

e Druha cast, Prvd hlava, § 83 - § 116 Vseobecné hygienické poziadavky na
vyrobu potravin, na manipuldciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu a niektoré
osobitné hygienické poziadavky

] ] PRVA CAST N ]
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 (dalej len "potravinovy
kdédex") vymedzuje zakladné pojmy, ktoré suvisia s vyrobou potravin, tabakovych
vyrobkov a kozmetickych prostriedkov, s ich manipuldciou a uvadzanim do obehu.
(2) Vyroba a uvadzanie potravin do obehu sluzi na zabezpecCovanie zdrojov vyzivy
I'udi; vyroba a uvadzanie do obehu tabakovych vyrobkov a kozmetickych prostriedkov
slizi na uspokojovanie poziadaviek niektorych skupin I'udi.
§2
Pozivanie a vyziva

(1) Pozivanie je jedenie, pitie, Zuvanie, ako aj fajécenie a Snupanie.
(2) Vyziva je komplex procesov, ktorymi ludsky organizmus prijima a zuzitkava latky
nevyhnutné na uhradu nepretrzitého energetického vydaja, na stavbu a obnovu
tkaniv a na zabezpecovanie jeho fyziologickych funkcii.
(3) Jedenie je priame perordlne prijimanie polotuhych a tuhych zloziek potravy.
(4) Pitie je priame peroralne prijimanie tekutych zloziek potravy, najma napojov.
(5) Zuvanie je mechanické rozmelnovanie potravy alebo tabaku v tstnej dutine.
(6) FajCenie je pozivanie tabakového dymu spojeného s dychanim.
(7) Snupanie je pozivanie upraveného tabaku na povrchu nosnej sliznice.
(8) Vyzivové potreby su potreby I'udského organizmu z hl'adiska jeho vyzivy.
(9) Biologické vyzivové potreby su potreby ludi z hl'adiska ich biologickej existencie.
Su to energetickd, latkova, hygienicka a zmyslova potreba, priCcom

a) energeticka potreba je mnozstvo viazanej energie, ktoré je potrebné dodat

l'udskému organizmu v potrave,

b) latkova spotreba je mnozstvo zivin, ktoré treba dodat l'udskému organizmu v

potrave,

c) hygienické potreby vyjadruju potrebu hygienickej bezchybnosti zdravotnej

neskodnosti vyzivovych zdrojov,

d) vyzivové zdroje su vsetky potraviny ur¢ené na vyzivu ludi; st rastlinného alebo

zivocisSneho pévodu,

e) zmyslové potreby vyjadruja vztah 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 vztah ludi
k takym vlastnostiam vyzivovych zdrojov, ako je ich obltbenost, idrznost, stupen
finalizacie, Uprava, balenie a podobne.

§3

Potraviny a strava
(1) Potraviny su latky urcené na to, aby ich ludia pozivali v nezmenenom, upravenom
alebo spracovanom stave na vyzivové ucely; si hlavnou skupinou pozivatin.
(2) Potraviny, pochutiny a napoje, okrem liekov, su pozivatiny, ktoré slizia priamo
alebo nepriamo, v prirodzenom stave alebo vo vhodnej prave na vyzivu ludi.
(3) Pochutiny st potraviny obsahujice latky, ktoré podsobia na sustavu nervovdy,
sekretorickd a aj na oblast dusevnu. Medzi typické pochutiny patria kava, Caj, kakao,
korenie, aromatizujuce a chutové latky a pripravky a aj vysokoalkoholické napoje.
(4) Napoje su kvapalné pozivatiny obsahujice viac ako 80% vody a schopné
uspokojovat fyziologicki potrebu vody; Clenia sa spravidla na nealkoholické a
alkoholické. Medzi ndpoje 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 zabezpecCovanie vyzivy ludi.



(2) Diétna strava je zostava jedal a pokrmov na zabezpecovanie vyzivy chorych ludi a
I'udi s osobitymi vyzivovymi potrebami.

(3) Jedlo je zostava pokrmov pozivanych v urcitom case.

(4) Pokrm je upravend potravina na bezprostredné pozivanie.

§5
(1) Potraviny su zdrojom zakladnych Zivin.
(2) Ziviny sa latky prijimané stravou, zabezpecCujiuce vyvoj a udrziavanie
rovnovazneho stavu a vyvoja vSetkych struktir a funkcii organizmu; clenia sa na
zadkladné ziviny, mineralne latky a vitaminy. Patri medzi ne aj voda a vzduch.
(3) Zakladné ziviny su ziviny dolezité pre vystavbu telesnej hmoty a energeticky
metabolizmus organizmu. Patria medzi ne bielkoviny (proteiny), tuky (lipidy), a cukry
(sacharidy).
(4) Proteiny su zlozité organické zluceniny uhlika, kyslika, vodika, dusika, niektoré aj
siry, fosforu a Zeleza. Zdkladnou stavebnou zloZkou proteinov st aminokyseliny.
(5) Lipidy su organické zluceniny uhlika, kyslika a vodika, alebo aj fosforu a dusika.
Patria medzi ne predovsetkym tuky a oleje, ktoré su estermi vyssich mastnych kyselin
a glycerolu (triacylglyceroly), obsahujice cukornui zlozku, dalej fosfolipidy,
obsahujice viazanu kyselinu fosfore¢nu a steroly, obsahujice v lipidoch Zivoc¢iSneho
povodu cholesterol, ako aj niektoré dalSie sprievodné latky.
(6) Sacharidy su organické zluceniny uhlika, kyslika a vodika, zahrnujuce jednoduché
cukry, a to monosacharidy a disacharidy, ako aj oligosacharidy tvorené viacej ako
dvoma monosacharidmi. Patria sem aj vysokomolekulové polysacharidy, ako su Skrob,
glykogén a komplex nestravitelnych polysacharidov, tvoriaci podstatu pozivatinovej
vlakniny.
(7) Mineralne latky su ziviny, vyskytujice sa v potravindch v roéznych chemickych
zlicenindch a udavané spravidla ako chemické biogénne prvky. Podla ich mnozstva v
potravinach sa ¢lenia na makroelementy a mikroelementy (stopové prvky).
(8) Vitaminy su ziviny, vyskytujuce sa v potravinach ako Zivotne dolezité organicke
zlucCeniny, posobiace katalyticky pri vnutornej premene latok. Clenia sa na rozpustné
v tukoch alebo rozpustné vo vode.

§6
(1) Stravitelnost je mnozstvo zivin vyjadrené v percentach, ktoré sa uvolni v procese
travenia natolko, Ze sa moze vstrebat do vnitorného prostredia I'udského organizmu.
(2) Vyuzitelnost je mnozstvo zivin vyjadrené v percentach, ktoré sa vstrebe zo stravy
do vnutorného prostredia a vyuzije v organizme.
(3) Vyzivové vlastnosti potravin st také vlastnosti potravin, ktorymi st potraviny
schopné uspokojovat vyzivové potreby ludi a ktoré podmienuju ich uzitkova hodnotu.
Vyzivové vlastnosti potravin sa ¢lenia na hlavné a vedlajsie.
(4) Hlavné vyzivové vlastnosti potravin st také vlastnosti potravin, ktorymi su
potraviny schopné uspokojovat biologické vyzivové potreby; zahrnuju obsah energie,
obsah zivin a obsah hygienicky a senzoricky uc¢innych cinitel'oy, pricom
a) obsah energie je mnozstvo energie v potravinach viazané v ich proteinoch,
lipidoch, sacharidoch a niektorych dalsich latkach, najma organickych kyselinach a
alkoholoch. Energia viazana v potravinach sa vyjadruje spalovacim teplom v
kilojouloch alebo v kilokalodriach,
b) obsah zivin je mnozstvo jednotlivych zivin, vyskytujucich sa v hmotnostnej
jednotke potraviny,
c) obsah hygienicky neziaducich CcCinitelov je mnozstvo latok v hmotnostnej
jednotke potraviny, ktoré svojimi chemickymi a biologickymi tucCinkami su
neziaduce z hladiska vyzivy ludi,
d) obsah senzoricky uc¢innych latok je mnozstvo latok, vyvolavajucich chut, vonu,
vzhlad a latok podmienujucich farbu a konzistenciu potraviny.



(5) Vedlajsie vyzivové vlastnosti potravin su také vlastnosti potravin, ktorymi su
potraviny schopné uspokojovat vedlajsSie, t.j. socioekonomické vyzivové potreby.
Medzi vedlajsie vlastnosti patri najma oblubenost, Udrznost, stupen finalizacie,
uprava a balenie.

§7
Technoldgia
(1) Surovina je zdkladna latka, ktora sa spractuva na polovyrobok alebo vyrobok.
(2) Vyroba je ziskavanie vyrobkov priemyselnym alebo Zivnostenskym spdsobom.
(3) Polovyrobok je vyrobok urCeny na dalSie spracovanie alebo manipuldciu vo
vyrobe.
(4) Vyrobok je vysledok spracivania surovin alebo polovyrobkov urcitym
technologickym postupom a urceny na priamu spotrebu alebo na spotrebu po dalsSej
uprave.
(5) Polotovar je vyrobok uvadzany do obehu v takom stave, aby si jeho konecna
Uprava vyzadovala ¢o najkrats$i ¢as a ¢o najmensiu pracnost.
(6) Zlozka (ingredient) je kazda latka, ktora sa pouziva na vyrobu vyrobkov a zostava
Vv nich.
(7) Prisada je latka pouzivand na vyrobu vyrobkov v malom mnozstve na zlepSenie
vlastnosti vyrobku.
(8) Pridavna latka je taka zlozka potraviny, ktord sa spravidla nepouziva samostatne
ako potravina ani ako potravinova prisada a ktorad sa zamerne pridava do potravin
bez ohladu na jej vyzivova hodnotu z technologickych dévodov pri vyrobe,
spracuvani, priprave, oSetrovani, baleni, preprave alebo skladovani, ¢im sa sama
alebo jej vedlajSie produkty stavaju, alebo sa mozu stat sucastou potraviny, alebo
inak ovplyviuju jej vlastnosti. Za pridavnu latku sa nepovazuju latky priddvané do
potraviny na uUpravu vyzivovej hodnoty, ako st minerdlne latky, stopové prvky,
vitaminy a iné.
(9) Technologickd pomocna latka je latka, ktora sa priddva do potraviny vo vyrobnom
procese z dovodov technologickych, prepravnych alebo skladovacich iumyselne, avsak
nie preto, aby sa stala stucastou potraviny. Ak technologickd pomocna latka zanecha v
potravine zvysky, tieto zvysky nesmu spésobovat zdravotné riziko pre ludi alebo mat
negativny vplyv na potravinu.
(10) Receptura (materidlovd norma) je kvalitativny a kvantitativny supis 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 vyrobnd prax je suhrn opatreni na sposob vyroby z hladiska jej
optimalizdcie a minimalizacie zdravotnych rizik.
§8
Hygiena vyroby, manipulacie a obehu
(1) Hygiena vyroby, manipuldacie a obehu je suhrn opatreni na vytvaranie a
udrziavanie ustanovenych podmienok na ochranu a podporu zdravia.
(2) Sanitacia je cinnost, ktorou sa vytvaraju a zabezpecuju bezchybné hygienické
podmienky prostredia.
(3) Kontamindcia je neziaduce znecistenie surovin, prostredia, zariadeni a vyrobkov.
(4) Dekontamindcia je odstranenie neziaduceho znecistenia surovin, prostredia,
zariadeni a vyrobkov.
(5) Cistenie je odstranovanie necistot 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 ni¢enie choroboplodnych mikroorganizmov.
(7) Dezinsekcia je nicenie clankonozcov (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 iné zivocichy, prenasajuce choroboplodné zarodky.
(9) Sterilizacia je znicenie alebo odstranenie vsSetkych druhov mikroorganizmov na
predmetoch a materidloch za pouzitia vysokych teplét hortcim vzduchom, vodnou
parou pod tlakom alebo filtraciou vzduchu, alebo kvapalin.
(10) Hygienicky rezim je suhrn hygienickych opatreni vykonavanych v procesoch
vyroby, manipulédcie a obehu vyrobkov.
(11) Hygienicky bezchybné potraviny st potraviny a zlozky potravin, ktoré sa
ziskavaju 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 fyzikdlnych vlastnosti, ako aj ich kvality, zlozenia a
vyzivovej hodnoty st vhodné na vyzivu ludi.
(12) Zdravotne neskodné potraviny su potraviny, ktoré mozno v odporucanych
mnozstvach prijimat denne po cely zivot bez nepriaznivého vplyvu na zdravie l'udi.
(13) Zdravi skodlivé potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti, chemické
zlozenie, obsah jedovatych a sSkodlivych latok, stav mikrobialnej kontaminacie,
skazenost alebo neznamy povod predstavuju moznost rizika pre zdravie l'udi.
(14) Cudzorodé latky v potravinach su pridavné latky, technologické pomocné latky a
kontaminanty, ktoré nie si 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 su pritomné v potravinach ako dosledok ich vyroby vratane
vyroby surovin rastlinného a zivoCiSneho poOvodu pocas spracuvania, pripravy,
oSetrovania, balenia, prepravy alebo skladovania, ako aj z prostredia, ¢im sa samy ale
ich vedlajsie produkty stali sucastou 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 laboratéornom skusani oddelit a urcit, zivi alebo mirtvi zivocisni
Skodcovia a mikroby a parazity.
(16) Toxické latky v potravinach su zdraviu Skodlivé chemické zluceniny ako ich
prirodzené skodliviny a jedy, ako produkty sekundarneho metabolizmu
mikroorganizmov, najma ako toxiny a cudzorodé latky.
(17) Toxiny su jedovaté latky produkované toxinogénnymi mikroorganizmami.
(18) Mykotoxiny su latky, ktoré vznikaju ako produkty latkovej premeny
toxinogénnych kmenov mikroskopickych hub (plesni), a ktoré maju toxické ucinky na
lI'udi.
(19) Jedy su latky, ktoré poésobia na organizmus ludi Skodlivo spravidla uz v malych
mnozstvach; podla povahy mozu byt anorganického alebo organického pévodu.
(20) Alimentarne ochorenia ludi je ochorenie infek¢nej alebo toxickej povahy
sposobené pozivanim zdraviu skodlivych potravin alebo vody.
(21) Skazené potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti a vnutorné zlozenie
sa poskodili alebo zhorsSili vplyvom fyzikalnych, chemickych, biochemickych a
biologickych faktorov vzajomnym posobenim zlozZiek potravin, alebo ktoré v désledku
toho vzbudzuja odpor.
(22) Kazenie potravin je neziaduca zmena potravin, vyvolana autolyzou, oxidaciou,
pésobenim vlhkosti, tepla a svetla, ako aj mikroorganizmami, najma baktériami,
kvasinkami a plesiiami, pricom
a) hnitie je neziaduci rozklad organickych latok obsahujuacich dusik, vyvolavany
najma mikroorganizmami, ako je najma rozklad bielkovin,
b) zltnutie je neziaduci rozklad tukov lipolytickymi enzymami mikroorganizmov,
oxidaciou a inymi zmenami,
c) neziaduce kysnutie je rozklad sacharidov, pri ktorom vznikaji neziaduce latky,
najma organické kyseliny,



d) neziaduce plesnivenie je porastanie a prerastanie potravin, ako aj prostredia,
lokalizovanymi alebo suvislymi koloniami r6znych plesni a moéze spdésobovat aj
potuchnutie potravin.

§9
Hodnota a kvalita vyrobkov
(1) Hodnota potraviny je hodnota, ktorou sa vyjadruje stupen pouzitelnosti potraviny
na uspokojovanie vyzivovych potrieb l'udi.
(2) Kvalita je celkovy suhrn zavazne urc¢enych vlastnosti a znakov vyrobku, ktoré mu
davaju schopnost uspokojovat konkrétne potreby spotrebitela.
(3) Energeticka hodnota (vyuZitelnd energia) je mnoZstvo energie uvolnenej z
potraviny pri latkovej premene v l'udskom organizme.
(4) Nutricnd hodnota potraviny je hodnota potraviny s ohl'adom na jej obsah zivin, ich
vyuzitelnost a latkové vyzivové potreby organizmu.
(5) Hygienickd hodnota vyrobku je miera hygienickej bezchybnosti, zdravotnej
neskodnosti a prospesnosti vyrobku.
(6) Zmyslova (senzorickd) hodnota vyrobku je suhrn vlastnosti a znakov, ktorymi je
vyrobok schopny uspokojovat zmyslové vyzivové potreby alebo poziadavky ludi;
hodnoti sa znakmi, ako st vzhlad, véna, chut, konzistencia alebo ich chutnost,
pricom
a) vzhlad vyrobku je subor vsetkych zrakovo vnimatelnych zmyslovych vnemov
vyrobku, ku ktorym patri tvar, povrch, lesk, farba, Cirost, zakal, opalescencia
apod.,
b) vona vyrobku je subor c¢uchovo vnimatelnych zmyslovych vnemov,
sposobovanych drazdenim receptorov cuchového organu,
chut vyrobku je subor vSetkych chutovo vnimatelnych zmyslovych vnemov,
sp6sobovanych drazdenim chutovych receptov ustnej dutiny,
c) konzistencia (textira) vyrobku je subor vlastnosti vyrobku, vnimatelnych
zrakom, hmatom, dotykom pri Zuvani, alebo aj sluchom, ako je tvrdost, pruznost,
plastickost, chrumkavost, Stavnatost, jemnost, vlaknitost, natieratelnost alebo
lepivost, tekutost alebo stupen viskozity vyrobku,
d) chutnost vyrobku je komplexny zmyslovy vnem vyvolany vyrobkov v ustach pri
jeho pozivani.
(7) Vyzivova hodnota potraviny (energetickda a biologickd hodnota) je veli¢ina
charakterizujuca podiel potraviny na uspokojovani vyzivovych potrieb ludského
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 ludskom organizme.
(9) Biologickd hodnota bielkovin je podiel bielkovin v potravine, ktory ludsky
organizmus vyuzije na tvorbu vlastnych bielkovin.
(10) Socioekonomicka hodnota potraviny  je mierou uspokojovania
socioekonomickych vyZzivovych potrieb ludi.
(11) Uzitkova hodnota potraviny je subor vSetkych jej uzitkovych vlastnosti, ktorymi
je schopnd uspokojovat cely komplex vyzivovych potrieb ludi; mierou uzitkovej
hodnoty potraviny je jej kvalita.
(12) Biopotraviny su potraviny vyrobené len zo surovin pochdadzajucich z ekologickej
polnohospodarskej vyroby, ktorou sa na ucely tohto potravinového kdédexu rozumie
takd 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 pouzivaji vylucne krmivad pochdadzajuce z
ekologickej rastlinnej vyroby a ktorym sa sdcasne venuje osobitnd veterindrna
starostlivost.
(13) FalSované potraviny su potraviny, ktorych vzhlad, chut, zloZzenie alebo iné znaky



sa zmenila tak, Ze sa znizila ich hodnota, a ktoré sa spotrebitelovi ponukaju ako
plnohodnotné pod zvyc¢ajnym nazvom alebo inym klamlivym spdsobom.

(14) Obmedzenie pozivatelné potraviny su potraviny, ktoré nezodpovedaju urcenému
pouzitiu, ale neohrozuju zdravie ludi a mozno ich pri dodrzani urcenych podmienok
pouzit na vyzivu ludi.

_ 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
mozno uskuto¢novat len v trvalych stdnkoch alebo v inych potravinarskych
prevadzkarnach, ktoré si na tento ucel osobitne vybavené. Priemyselne vyrobenu
spotrebitel'sky balenti zmrzlinu mozno predavat aj z mraziacich pultov, ktoré su
napojené na zariadenie spolo¢ného stravovania alebo predajnu potravin apod.
(2) Na priemyselnt vyrobu zmrzlinu alebo na vyrobu zmrzliny hlboko zmrazenej
spotrebitel'sky balenej v Specializovanych malych vyrobnych zariadeniach sa vztahuja
ustanovenia prislusnej hlavy potravinového kdédexu.
§ 84

Na vyrobu a predaj nebalenej zmrzliny pripravenej studenou cestou alebo teplou
cestou okrem dodrziavania vSeobecnych 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 podla ustanoveni prislusnej hlavy potravinového kodexu.
(2) Na vyrobu zmrzliny studenou cestou mozno pouzivat len priemyselne vyrabané
zmrzlinové zmesi urcené na tento ucel a zmiesané s pitnou vodou. DalSie zlozky
pridavané do zmrzlinovej zmesi musia byt vopred tepelne opracované pri teplote 90
°C pocas najmenej 10 minut alebo pri teplote 70 °C pocCas najmenej 15 minut. Po
vychladnuti na teplotu 10 °C dosiahnutt do 90 minat musia byt tieto zlozky pridané
do tekutej zmrzlinovej zmesi.
(3) Zmrzlinova zmes na vyrobu zmrzliny studenou cestou sa zmrazuje bezprostredne
po zmiesSani 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 vsak do 60
minut tepelne opracovat. Teplota nesmie pocas 10 minut klesnut pod 90 °C alebo



pocas 15 minut pod 70 °C.

(5) Zmrzlinovad zmes na vyrobu zmrzliny teplou cestou musi byt najneskér do 90
minat po ukonceni tepelného opracovania schladend na teplotu +4 °C. Pri tejto
teplote sa moze zmes skladovat najviac 48 hodin a potom sa musi ihned zmrazit na
teplotu -8 az -12 °C.

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

§ 87
Pri vyrobe zmrzliny studenou cestou i teplou cestou sa nesmu
a) pridavat do zmrzlinovej zmesi akékolvek tepelne neopracované zlozky okrem
cerstvého ovocia a povolenych aromatickych latok a farbiv,
b) pouzivat iné vajcia ako slepacie.
§ 88
(1)Zmrzlina vyrobena teplou cestou moze byt plnena aj do zasobnikov. Zasobniky 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 réoznych druhov zmrzliny a ich spolocné
zmrazovanie je zakdzané.
(4) Prepravovat mozno len zmrzlinu vyrabanu teplou cestou v zmrazenom stave pri
teplote pod -8 °C.

§ 89
(1) Vyrobné zariadenie na zmrzlinu, nddoby a nacinie sa musia udrziavat sistavne v
Cistote.
(2) Nadoby na varenie a pasterizaciu zmrzlinovej zmesi sa musia ihned po
vyprazdneni mechanicky ocistit, umyt teplou vodou zahriatou najmenej na 60 °C s
prisadou povolenych detergenc¢nych pripravkov a oplachnut priudom teplej vody
zahriatej najmenej na 60 °C.
(3) Vyrobnik zmrzliny sa musi pred ¢istenim odmrazit. VZzdy po skonceni prevadzky
sa musi rozobrat, mechanicky ocisti, oplachnut teplou vodou zahriatou najmenej na
45 °C s prisadou detergencného pripravku a potom oplachnut studenou pitnou
vodou, vydezinfikovat povolenym pripravkom a opat oplachnut studenou pitnou
vodou. Ocistené cCasti vyrobnikov sa nechaju osuSit na bezprasnom mieste bez
utierania.
(4) Umiestnenie vyrobnikov zmrzliny na volnych priestranstvach, na chodnikov, pred
predajnami apod. je zakdzané.
§ 90
(1) Porcovacie naradie na zmrzlinu sa pocas predaja nesmie uchovavat alebo omacat
v nadobke so stojatou vodou.
(2) Papierové, plastové, oblatkové a iné nadobky urcené na porciovanie zmrzliny
musia byt ulozené tak, aby boli chranené pred znecistenim. Ich opakované
pouzivanie je zakazané.
(3) Predaj nebalenej zmrzliny z podnosov, pojazdnych vozikov, koSov, Aaut,
nechranenych pultov apod. je zakdzany.
§ 91
Zamestnavatel je povinny, okrem vsSeobecnych povinnosti ustanovenych v tejto hlave
potravinového kédexu,
a) oboznamit zamestnancov s technologickymi a hygienickymi zasadami pri vyrobe
zmrzliny,
b) zabezpecit z kazdého druhu zmrzliny odobratie vzorky o hmotnosti najmenej 50



g do sterilnej nadobky, na ktorej musi byt oznac¢eny druh zmrzliny, datum a hodina
vyroby zmrzliny. Vzorky sa musia skladovat pri teplote -12 az -18 °C pocas 48
hodin; o vzorkach je potrebné viest pisomnu evidenciu,

c) zabezpecit viditelné umiestnenie vyvesiek alebo inych pozZadovanych
upozorneni.

§ 92
Pracovnici si povinni okrem vseobecnych povinnosti, uvedenych v § 34 a § 35 pri
vyrobe a manipuldcii so zmrzlinou dodrziavat technologické postupy, prevadzkovu a
osobnu hygienu.

§ 93
Na obnovenie Cinnosti po preruseni vyroby a predaja zmrzliny, najma pred zacatim
sezobny, je potrebné vyziadat si sihlas organu na ochranu zdravia.

Dvanasty oddiel
Hygiena vyroby a predaja lahodkarskych vyrobkov
§ 94
VSeobecné ustanovenia

(1) Lah6édkarske vyrobky su potravinarske vyrobky ro6zneho zlozenia, urcené na
rychlu spotreby a pozostavajiice zo surovin rastlinného aj zivo¢iSneho povodu. Su to
najma masové Speciality, rybacie vyrobky, vyrobky studenej kuchyne, majonézové
Salaty, zeleninové Salaty, oblozené pekarske vyrobky a cukrarenské vyrobky.

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

Osobitné poziadavky na priestorové vybavenie a Clenenie prevadzkarni

§ 95

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

§ 96
(1) Na manipulaciu a oc€istu surovin sa musi vyhradit osobitny priestor s privodom
teClicej 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 oddelend cista vyroba od necistej.
(2) Na tepelné opracovanie surovin a na ich ndsledné cCistenie sa musi zriadit
stavebne oddeleny priestor s potrebnym vybavenim.

§ 97
Priestory na vyrobu lahodkarskych vyrobkov ZivociSneho povodu a na manipulaciu s
nimi sa musia stavebne oddelit tak, aby bola tato vyroba a manipuldcia s tymito
lah6dkarskymi vyrobkami oddelend od ostatnej lah6dkarskej vyroby.

§ 98



Na expediciu lah6dkarskych vyrobkov sa musi zriadit samostatnda expedicna
miestnost, dostato¢ne priestrannd, so samostatnym vchodom, vybavena chladiacimi
zariadeniami, pracovnymi stolmi, naradim, privodom tectcej teplej vody zahriatej
najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody a umyvadlom na osobnu hygienu. Tato
miestnost musi nadvazovat na vyrobnu a sklad lah6édkdarskych vyrobkov.

§ 99
Na cistenie ndastrojov a strojnotechnologického zariadenia sa musi zriadit osobitny
priestor; obdobne je potrebné zriadit osobitny priestor aj na Cistenie prepravnych
nadob.

Vyroba lahodkarskych vyrobkov

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

§ 101
(1) VSetky uvarené suroviny na pripravu lahodkarskych vyrobkov sa musia do 4 hodin
po ich uvareni vychladit na +10 °C a spracovat najneskor do 24 hodin.
(2) Spracuvanie surovin na vyrobu lahodkarskych vyrobkov po ich tepelnom
opracovani sa musi vykonavat pracovnym naradim tak, aby bola vylicena ich
druhotnd mikrobidlna kontaminacia.
(3) Spracuvanie surovin za studena musi byt oddelené od tepelného spractvania
surovin a od konec¢nej upravy vyrobkov.
(4) Na vyrobu lahédkarskych vyrobkov sa mézu pouzivat len tepelne opracované
slepacie vajcia a vajecné hmoty; kacacie alebo iné vajcia sa nesmu pouzivat vobec.

§ 102
(1) Teplota vSetkych surovin na mieSanie Salatov vratane majonézy nesmie byt vyssia
ako 5 °C.
(2) Salaty skladované a podavané za studena musia mat pH < 4,5. Ak v niektorych
druhoch Saldtoch 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 Saldaty na teplotu najviac +10 °C; vSetky Salaty sa musia
uchovavat v chladiacom zariadeni, z ktorého sa vydavaju alebo expeduju.
(4) Majonézovy Salat sa musi pred expediciou nechat ulezat, aby sa dosiahlo
vyrovnanie pH medzi majonézou a Casticami masa a zeleniny.
(5) Na vyrobu majonéz, masovych a zeleninovych Salatov s majonézou a obdobnych
vyrobkov mozno pouzivat len pasterizovanu vajecnu hmotu.
(6) Ostatné potraviny porciované a zabalené v obchodnej sieti sa povazuju za
lah6dkarske 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 mo6zu slepacie vajcia a vajecné hmoty pridavat, len ak boli bezprostredne
pred pridanim 15 minut tepelne opracované pri teplote +72 °C.
(2) Tukové, maslové a pudingové a zltkové 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 zakdzané.



(3) Néaplne zo slahacky a Sl'ahackové krémy sa nesmu skladovat a musia sa spracovat
ihned po ich vyrobeni.

§ 104
Lahodkarske vyrobky sa nesmu prepracovavat.

§ 105
Odber vzoriek
Z vyrobenych lah6dkarskych vyrobkov, okrem trvanlivych cukrarenskych vyrobkov, sa
musi v prevadzkarni odobrat vzorka o hmotnosti najmenej 125 g z kazdého druhu
tychto vyrobkov do sterilnej nadoby oznacenej druhom vzorky a datumom vyroby;
vzorka sa musi uchovavat pocas 48 hodin pri teplote najviac + 5 °C.

§ 106
Predaj lahodkarskych vyrobkov
(1) Lahodkarske vyrobky sa musia skladovat v chladiacich zariadeniach a predavat z
chladiacich pultov alebo vitrin, v ktorych teplota musi byt pocas uchovavania a
predaja najviac + 10 °C.
(2) Na manipuldciu s lahédkarskymi vyrobkami sa musia pouzivat vhodné
manipulacné pomocky, ako su klieste, lopatky a vidlicky.
§ 107
Lahodkarske vyrobky sa musia spotrebovat ak ide o
a) Salaty obsahujice majonézu a zemiaky a vyrobky s takymito Salatmi 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 spotrebitelsky balené Saldty a ostatné lahodkarske
vyrobky v lehotach ich najneskorsej 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 prevadzkarinach sSpecializovanych na vyrobu tychto pokrmov na
spolo¢né stravovanie alebo v zariadeniach spolo¢ného stravovania. Pri tejto vyrobe sa
pouzivaju osobitne upravené technoldgie a osetrovanie pokrmov nizkymi teplotami,
aby sa predlzila ich trvanlivost a aby sa zachovala ich zdravotnd neskodnost, vyzivova
hodnota a kvalita.

§ 109
(1) Mrazené pokrmy su pokrmy, ktoré st vyrobené podla 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 su pokrmy, ktoré su vyrobené podla poziadaviek uvedenych v
tomto oddieli a ktoré sa ihned po vyrobeni a uzatvoreni ich obalu musia schladit na
teplotu +10 °C v jadre pokrmu a dochladit na teplotu +2 °C.
§ 110
(1) Na vyrobu mrazenych a chladenych pokrmov sa musia zabezpecit tieto pracoviska
a priestory:
a) stavebne oddelené pracovisko na porciovanie, balenie a uzatvaranie pokrmov
urcenych na zmrazenia a schladenie vybavené linkou na plnenie a uzatvaranie



obalov,

b) prirucny sklad naradia,

c) priru¢ny sklad na obalovy material, ako su félie, misky a podobne,

d) priestor na zmrazovacie alebo schladzovacie zariadenie,

e) priestor na balenie zmrazenych alebo chladenych pokrmov do vacsich obalov na

skladovanie a prepravu,

f) mraziarensky sklad na uskladnenie mrazenych pokrmov pred expediciou a ak ide

o vyrobu chladenych pokrmov, chladiarensky priestor na ich uskladnenie pred

expediciou,

g) prichladzovany alebo chladeny priestor na expediciu,

h) oddelena umyvaren a sklad navratnych prepraviek na mrazené alebo chladené

pokrmy,

ch) oddelent umyvaren vnutornych prepraviek, foriem na zmrazovanie a iného

naradia,

i) mraznicka alebo chladnicka na uchovavanie vzoriek.
(2) Pocet a technologické vybavenie pracovisk a priestorov podla odseku 1 musi byt
rieSené tak, aby vyroba, skladovanie a expedicia na seba nadvazovali 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 masitych pokrmov aj udeniny. Nesmie sa vSak pouzivat krv jatocnych
zvierat.
(2) Na vyrobu mrazenych alebo chladenych pokrmov mozno pouzivat z vnutornosti
jatocnych zvierat len pecen a obli¢ky, z ryb len sladkovodné ryby cerstvo zabité na
spracovatel'skom mieste a chladentu alebo mrazend hydinu.
§112

(1) Priprava a tepelné opractuvanie pokrmov urcenych na zmrazenie alebo schladenie
sa musi robit oddelene od pripravy a tepelného spractvanie pokrmov, ktoré nie su
urcené na osSetrovanie nizkymi teplotami, a to bud vo vyhradenych priestoroch a
technickych zariadeniach, alebo v tych istych priestoroch v c¢asovo oddelenych
intervaloch.
(2) Pri tepelnom opracuvani surovin alebo polovyrobkov na vyrobu mrazenych alebo
chladenych pokrmov sa musi dodrzat najmenej 20 minat 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) Mleté maso sa musi spracuvat ihned po zomleti; teplota pri opractvani drobnych
vyrobkov musi byt v jadre poCas 20 minut najmenej + 70 °C a ak ide o ostatné
vyrobky + 80 °C (x5 °C).
(4) V poslednych 20 minttach tepelnej Gpravy 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 cas od dokoncenia tepelnej upravy
pokrmov do zaciatku zmrazovacieho alebo schladzovacieho procesu dlhsi ako 60
minut a teplota pokrmov nesmie pocas plnenia obalov klesnuit pod + 65 °C.
(2) Na zmrazovanie a schladzovanie pokrmov mozno pripravit len také mnozstvo
pokrmov, ktoré mozno zmrazit alebo schladit naraz.
(3) Pri zmrazovani a schladzovani pokrmov sa musi ¢o najrychlejSie znizit teplotné
rozmedzie medzi + 60 °C a + 10 °C.
(4) Zmrazovanie pokrmov sa musi ihned po kompletizacii uskutoc¢nit 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 dostatocné prudenie zmrazovacieho 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 kontaminaciou.

§ 115
(1) Zmrazovacie a schladzovacie zariadenia musia byt vybavené registra¢nymi
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 trvajicom viac ako 1 hodinu, napriklad v
désledku poruchy alebo vypadu dodavky elektrického prudu, sa m6zu mrazené alebo
chladené pokrmy takto skladované pouzit na I'udsku spotreby len so sihlasom 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 uskutocnuje
bezprostredne pred ich spotrebou. Rozmrazovanie sa musi vykonat podla druhu
pokrmov a obalu do 60 minit a potom sa musia pokrmy ohriat na teplotu + 80 °C v
jadre s vydrZzou najmenej 10 minut, okrem mikroviného ohrevu. Ohriaty pokrm
mozno vydavat pri jedno porciovom baleni do 15 minut po ohreve a pri viac
porciovom baleni do 60 minut po ohreve.
(2) Ak ide o chladené pokrmy, ohrev mozno zacat najneskor do 30 minut po
vyskladneni z chladiarne. Ohrev pokrmov sa musi vykonat na teplotu + 80 °C v jadre
najneskor do 10 minut. Cas vydaja nesmie prekrocit 15 minut od dokoncenia 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 zakazané.

1) Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky ¢. 981/1996-100 z 20.5.1996, ktorym sa vydava prva Cast a prva, druhd a tretia hlava druhej
Casti Potravinového kédexu Slovenskej republiky v zneni vynosu Ministerstva pédohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 557/1998-100 v zneni
neskorsich predpisov (ozndmenie ¢. 284/1998-100).

2) § 23 zdkona Néarodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z o potravinach v zneni neskorsich
predpisov.

3) Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky ¢. 103/1984 Zb. o
opatreniach proti prenosnym chorobam (zrusena 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) Zakon ¢. 50/1976 Zb. o izemnom planovani 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. jula 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 zakona 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 - Vynos Ministerstva podohospodarstva

Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky zo 16.decembra 1997 ¢. 557/1998-100

« Druhd céast, Osma hlava, § 251 - § 259 - zdsady sprdvnej vyrobnej
praxe

OSMA HLAVA
ZASADY SPRAVNE] VYROBNE] PRAXE
Prvy oddiel
Uvodné ustanovenia

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

§ 252
Podla ustanoveni tejto hlavy potravinového kédexu postupuje vyrobca potravin'® a
primerane aj osoby opravnené na podnikanie, ktoré manipuluja s potravinami alebo
uvadzaju potraviny do obehu!?.

§ 253
Vymedzenie pojmov
(1) Spravna vyrobna prax je suhrn opatreni na sposob vyroby z hladiska jej
optimalizacie a minimalizacie zdravotnych rizik.
(2) Hygienicky rezim je suhrn hygienickych opatreni vykonavanych v procesoch
vyroby, manipuldcie a uvadzania potravin do obehu.
(3) Rozbor rizik a ovladanie kritickych bodov je systém cinnosti, ktorymi sa zistuje a
zabezpecCuje miera nebezpecenstva vzniku zdravotnej Skodlivosti potravin a ktorymi
sa ustanovuju preventivne opatrenia na ich ovladanie pri vyrobe, manipulacii alebo
uvadzani potravin do obehu (dalej len "systém zabezpecenia kontroly hygieny
potravin").
(4) Plan systému zabezpecCenia kontroly hygieny potravin je pisomny dokument
vyhotoveny podla zasad systému zabezpecCenia kontroly hygieny potravin, v ktorom
su 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 nebezpecCenstva vyplyvajuceho zo situdacie,
ktord moéze sposobit nebezpecny stav, sposobit, ze pozivanie potraviny je Skodlivé
alebo rizikové zo =zdravotného hladiska. Riziko mo6ze mat poévod 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 spoésobom mozné predchadzat,
zabranit a vylucit vznik hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej neskodnosti.

(7) Kriticky limit je takd hrani¢na hodnota, ktord je rozhodujica pre dodrziavanie
alebo nedodrziavanie stanoveného rezimu vyroby podla poziadaviek spravnej
vyrobnej praxe.

(8) Sledovanie je nepretrzité alebo planovité pozorovanie, alebo meranie
ustanovenych hodnét informujicich o dodrziavani prislusnych parametrov v
kritickych kontrolnych bodoch.

(9) Néapravné opatrenie je cCinnost, ktord sa musi vykonat na odstranenie alebo
zmiernenie zisteného rizika.

(10) Overovanie je vykonavanie skusok, vysetreni alebo previerok nad ramec
sledovania, v zdujme preverovania toho, ¢i uplathovanim planu systému
zabezpecCenia kontroly hygieny potravin sa zarucuje dosahovanie hygienickej
bezchybnosti a zdravotnej neskodnosti potravin.

(11) Zaznam je pisomny zdapis o skutocCnostiach suvisiacich so zabezpecCovanim
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 vsSetky operacie suvisiace s vyrobou, manipuldciou a
uvadzanim potravin do obehu sa musi vychadzat

a. zo vSeobecnych a niektorych osobitnych hygienickych poziadaviek na vyrobu

potravin podla prvej hlavy tejto Casti potravinového kodexu,

b. zo systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.
(2) Spravna vyrobnad prax vo vyrobe potravin sa povazuje za sucast systému
zabezpecovania kvality a kontroly kvality.

§ 255
Dokumentacia spravnej vyrobnej praxe
(1) Na uplatnovanie zasad spravnej vyrobnej praxe vyrobca potravin spractva
dokumentdciu, ktorou sa rozumeju prikazy, smernice a predpisy v zaujme
zabezpecenia kvalitného, spravneho a bezporuchového stavu procesov veducich k
vyrobe kvalitnych a zdravotne neskodnych potravin.
(2) Dokumentdacia spravnej vyrobnej praxe obsahuje
a. pracovny postup,
technicky a technologicky predpis,
vyrobny postup,
normy obsluhy strojov a zariadeni a posudok k technologickému zariadeniu,
hygienicky rezim a sanitac¢ny program,
metrologicky program,
projekt systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin,
dalSie prikazy, smernice a predpisy podla rozhodnutia vyrobcu potravin.

FQmo a0y

Treti oddiel
Systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin



§ 256
Zabezpecenie hygienického sposobu vyroby

Vyrobca potravin

a.

C.

d.

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

identifikuje kazdé miesto v technologickom procese, ktoré by negativne
ovplyviiovalo zdravotni neskodnost a kvalitu a definuje technické a
technologické parametre, ktoré je potrebné dodrziavat, aby nedochadzalo k
hygienickym rizikdm a zabezpeci, ze primerané bezpecCnostné postupy sa
identifikuju; identifikaciu zavadza, vykonava a eviduje podla § 257 tejto hlavy
potravinového kédexu,

rozpracuva hygienicky rezim vyroby na zdaklade poziadaviek vseobecne
zavaznych pravnych predpisovz?,

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

§ 257
Zasady systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Systémom zabezpecenia kontroly hygieny potravin sa zistuje Specifické
nebezpecenstvo vzniku zdravotnej sSkodlivosti potravin a stanovuju sa preventivne
opatrenia na ich ovladanie. Systém zabezpecCenia kontroly hygieny potravin je
zalozeny na tychto zdsadach, podla ktorych ma vyrobca potravin.

a.

vykonat analyzu nebezpecia a urCenie moznych rizik na vsSetkych stupnoch
technologického procesu vyroby potravin, od ziskavania zloziek potravin cez
jednotlivé fazy technologickych postupov, balenia, uskladnovania, distribucie
vratane poddavania pokrmov v zariadeniach spolo¢ného stravovania a
definovanie preventivnych opatreni na zamedzenie ich vyskytu,

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

ustanovit kritické limity, ktorych neprekrocenie v kazdom kritickom kontrolnom
bode zabezpeci ochranu vyrabanej potraviny alebo pokrmu proti rizikovym
situdcidam,

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

urcit napravné opatrenia zamerané na odstranenie pozorovanych odchyliek od
kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch technologického procesu,
urcit sposob vedenia dokumentacie zistenych udajov rizik a uskutoc¢nenych
napravnych opatreni,

urcit systém kontroly uc¢innosti zavedeného systému a postupy na skimanie a
laboratérnu kontrolu v kritickych kontrolnych bodoch a vyrobkov na potvrdenie
dodrziavania kontrolného a riadiaceho systému zabezpecenia kontroly hygieny
potravin.

§ 258

Postup pri zavadzani systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

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

a.

b.

zostavit skupinu odbornikov ovladajicich problematiku hygieny a technolégie
vyroby daného vyrobku,

popisat v pldne systému zabezpecCenia kontroly hygieny potravin podrobne
kazdy vyrabany vyrobok a predpokladané cielové skupiny jeho spotrebitelov,
vratane udajov o zlozeni, o podmienkach pri manipuldcii a uvadzani do obehu s



upozornenim na osobitné rizikové zlozky,

. zhotovit grafické zndzornenie technologického procesu, materidlového toku
kazdého vyrobku, pricom sa musi samostatne popisat kazdy jednotlivy krok
technologickej operacie,

. porovnat grafické znazornenie vypracované podla pismena c) skupinou
odbornikov priamo v mieste procesu vyroby,

. zostavit zoznam vsetkych biologickych, mikrobiologickych, chemickych a
fyzikdlnych rizik, ktorych vyskyt mozZno predpokladat v jednotlivych krokoch
vyroby, manipuldcie alebo uvadzania potravin do obehu, urc¢it potrebné
preventivne opatrenia na ich ovladanie,

urcit kritické kontrolné body v technologickom procese vyroby potravin alebo
pokrmov, pri manipuldcii s nimi alebo ich uvadzani do obehu; ak sa
identifikované riziko neda odstranit alebo aspon zmiernit na Unosnu mieru,
musi sa vyrobok alebo technologicky proces pozmenit tak, aby bolo prislusné
riziko zodpovedajlicimi opatreniami pri predchadzajucom alebo nasledovnom
kroku odstranitelné,

. stanovit kritické limity pre kazdy kriticky kontrolny bod v technologickom
procese; kritické limity sa najCastejSie urcuju pre tepelné opracovanie a
spracovanie ako termizacia, pasterizacia, sterilizacia, chladenie a mrazenie,
vlhkost vzduchu, a, hodnotu (aktivita vody), pH hodnotu, Eh hodnotu

(redoxpotencial), chemicku konzervaciu, sanitaciu, a to najma CcCistiace a
dezinfek¢né latky, ich koncentracia, teploty roztoku a c¢as posobenia, filtraciu
transportného vzduchu, senzorické vlastnosti, vzhl'ad, textiru a pod.,

. urcit pravidla sledovania kritickych kontrolnych bodov na tychto principoch:

1. povazovat sledovanie kritickych kontrolnych bodov za rozhodujicu
Cinnost pri zabezpeCovani neprekrocenia kritickych limitov
prislusného technologického kroku,

2. systematicky sledovat stanovené kritické limity pre vcasné
zabezpecenie napravnych opatreni, ktoré zabrania znehodnoteniu
vyrobku,

3. hodnoty kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch musi
odcitat a vyhodnotit na to urceny zodpovedny pracovnik,

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

5. vysledky vsSetkych sledovani, uskutoc¢nhovanych po urcitom Ccase
alebo nepretrzite, sa musia v pracovnom protokole o aplikacii
systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin podla prilohy ¢. 2
k tejto hlave potravinového kddexu systematicky zapisovat a
overovat osobou uskutocnujucou sledovanie a zodpovednym
zamestnancom organizacie,

urcit ndpravné opatrenia, to znamend pre kazdy kriticky kontrolny bod
technologického procesu sa musi v systéme zabezpecenia kontroly hygieny
potravin urcit sposob uUpravy odchyliek od ustanovenych kritickych limitov;
sucasne sa musi stanovit, ako nalozit s chybnymi vyrobkami a odchylku od
ustanoveného limitu a prisluSné ndapravné opatrenie vratane naloZenia s
chybnymi vyrobkami zdokumentovat zdpisom v pracovnom protokole,

stanovit spOsob vedenia protokolu a dokumentacie o aplikdcii systému
zabezpecCenia kontroly hygieny potravin; vSetky vykonané ukony, zmeny,
pozorovania a ndpravné 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 podla prilohy ¢. 3 k tejto hlave potravinového kodexu,

. urcit ucinny sposob overovania vysledkov realizacie napravnych opatreni a
spravneho fungovania systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin; taktiez



sa musi stanovit frekvencia overovania systému zabezpecenia kontroly hygieny
potravin na zaklade osobného sledovania spravneho chodu technologického
procesu a jeho hodnotenia vySetrenim systematicky alebo nahodne
odoberanych vzoriek. V ramci overovacich ¢innosti sa vykonava najma
1. previerka planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin a
zapisov v prislusSnom protokole,
2. previerka zistenych odchyliek od stanovenych vyrobnych
podmienok a naloZenia s chybnym vyrobkom,
3. previerka Ci su jednotlivé kritické kontrolné body pod kontrolou,
4. overovanie spravnosti stanovenych kritickych limitov,
1. zabezpecit pripravu a vychovu zamestnancov o zdsadach, ako aj spoOsobe
postupu pri vypracuivani planu a realizdcii systému zabezpecenia kontroly
hygieny potravin vo vyrobe, manipuldcii s nimi a ich uvadzani do obehu.

§258a
(1) Podnikatelia m6zu uplatnovat aj prirucky spravnej hygienickej praxe vypracované
potravindrskym priemyslom v spolupraci so zainteresovanymi Statnymi organmi,
spotrebitel'skymi zdruzeniami a dalSimi zainteresovanymi stranami, ktorych zaujmy
su dotknuté, a kde je to mozné aj v silade s medzinarodne odporucanym koédexom
praxe, s odporucanymi normami Codex Alimentarius a vSeobecnymi zdsadami pre
hygienu potravin.
(2) Organy potravinového dozoru2» posudia prirucky podla odseku 1, ¢i su v stulade s
touto hlavou.
(3)Prirucky podla odseku 1 po posudeni organom potravinového dozoru zasle
ministerstvo alebo ministerstvo zdravotnictva Eurdpskej komisii.

Stvrty oddiel
Kontrola

§ 259
Zabezpecenie kontroly vyrobcami potravin
(1) Kontrolu plnenia uloh vyplyvajucich z dokumentu o systéme zabezpecenia
kontroly hygieny potravin vypracovaneho pod1a§ 257, ako aj z dalSich dokumentov
spravnej vyrobnej praxe, zabezpecuju urceni pracovn1c1 vnutorného kontrolného
systému kazdej organizacie alebo pracovnik povereny veducim organizacie.
(2) Vyrobca potravin na kontrolu a skusSanie vypracuje a udrzuje dokumentované
postupy, aby sa overilo splnenie poziadaviek na vyrobok podla planu systému
zabezpecenia kontroly hygieny potravin.
(3) Vyrobca potravin zabezpeci

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

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

c. vydanie zdkazu uvadzania potravin do obehu v pripade prekrocenia najvyssich
pripustnych mnozstiev cudzorodych latok podla tretej hlavy tejto casti
potravinového kdédexu alebo mikrobiologickych poziadaviek podla Stvrtej hlavy
tejto Casti potravinového kddexu.

18) § 3 ods. 2 a § 5 ods. 2 zdkona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.
19) § 6 ods. 1 zdkona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.
20) Napriklad zdkon Néarodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o potravindch, zadkon ¢.
87/1987

Zb. o veterinarnej starostlivosti (nahradeny zakonom ¢. 337/98 Z. z.)v zneni neskorsich predpisov.
20a) § 23 zdkona Néarodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.
21) 8§23 zadkona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.



Priloha ¢.1 Vzor na spracovanie sanitacného programu

Sanitacny program je neoddelitelnou sticastou spravnej vyrobnej praxe. Predstavuje
koncep¢ny dokument zabezpecCovania realizacie sanitaCnych poziadaviek na hygienu
vyroby potravin v celom procese vyroby.

Podstata a sucasti sanitacného programu

1. Podstatou sanitacného programu su zasady persondlnych, materidlnych,
technickych a organizacnych postupov komplexne zabezpecujucich hygienické
podmienky na vyrobu potravin. Obsahuja plany a postupy na zvysSovanie hygienickej
urovne vyroby, vytvaranie a dodrziavanie podmienok na vyrobu zdravotne
neskodnych, biologicky a nutri¢ne vysokohodnotnych potravin.

2. Sucastou sanitacného programu st najma

plan rozmiestnenia budov a zariadeni,

plan rozmiestnenia strojnych a technologickych zariadeni,

grafické zndzornenie technologickych postupov a materialnych tokov,

plan manipulécie s odpadmi,

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

plan asanéacie a dekontaminacie,

programy Skolenia zamestnancov,

operativne plany napravnych a ozdravovacich opatreni.

©poop
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Rozsah posobenia

Sanitacny program pokryva vSetky stadia vyroby vyrobku od prijmu suroviny, jej
uskladnenia, uUpravy cez technologiu spracovania, balenia, skladovania az po
expediciu hotového vyrobku.

Spracovanie sanitacnych programov
Zakladnym predpokladom spracovania programu je dokladnd analyza zdrojov
biologického, mikrobiologického, mechanického a chemického znecistenia a urcenia
miest, kde k takejto kontamindcii dochadza, podla zasad systému zabezpecenia
kontroly hygieny potravin.

Obsah sanitacného programu
Vypracovany sanitacny program obsahuje

1. Organiza¢né, materidlové, persondlne, technické a ekonomické zabezpecenie
udrziavania dokonalej sanitacie vsSetkych strojnych a technologickych zariadeni,
priestorov a objektov organizacie.

2. Clenenie priestorov, vyrobnych a nevyrobnych miestnosti, resp. objektov na oblasti
z hladiska realizacie sanitacie. Treba brat do Uvahy Specifitu jednotlivych lokalit,
hygienickt zavaznost a charakter pracovnych postupov, technologicki navaznost a
klic¢ové miesta z hladiska potreby sanitacie.

3. Organizacnu Struktdru, organizdciu prace a povinnosti pracovnikov poverenych
vykonom sanitacnych prac ako aj pracovnikov zodpovednych za riadenie tychto prac.
4. Metodiku sanitacie a systém sanitacnych postupov, ktoré musia zohl'adnovat nielen
moznost pouzitia dostupnych mechanizmov, sanitaénych prostriedkov, ale v prvom



rade ich potrebu a nutnost, ktora vyplyva z charakteru vyroby, priestorového
Clenenia, strojného a technologického zariadenia, vlastnosti znecistujucich prvkov a z
vlastnosti materidlov, z ktorych su objekty, zariadenia a obalovy material vyrobené a
vonkajSieho prostredia prevadzkarne.

Pri zostavovani a realizacii sanitacnych postupov sa vychadza zo zdkladnych etap,
ktorymi st najma

a. analyza a definicia problému, ktory sa ma riesit, Specifikacia kritérii na

zhodnotenie vhodnosti navrhovaného postupu a tuUrovne dosiahnutych
vysledkov. Pri analyze sa vychddza zo systému zabezpecenia kontroly hygieny
potravin. Tym sa vymedzia objekty sanitdcie, procesy a cinnosti, ktorych sa
metodika sanitdcie, zahanajica najucinnejSie postupy Cistenia, dezinfekcie a
deratizdcie bude dotykat. Zostavenie mimoriadne ndarocénych alebo dosial
nepouzivanych sanitacnych postupov je najlepsie zabezpecovat v spolupraci so
Specializovanymi pracoviskami, zameranymi na metodiku sanitacnych
systémov,

b. vyznacenie dolezitych doplnkovych poziadaviek (ochrana pred koréziou,

teplota, bezpecnost),

c. prvky systému, ktoré si predmetom sanitacie

1. druh a mnozstvo necistét, odpadovych latok alebo
mikroorganizmov, ktoré sa v procese majua odstranit alebo usmrtit,

2. druh materidlu objektu a jeho okolia, na ktory volené prostriedky
budi posobit,

3. vlastnosti a uc¢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 stazuju alebo ulahcuju sanitacné prace) a poziadavky
vyplyvajuce z dodrziavania bezpecnosti prace ako obmedzujucich faktorov
procesu,
volba spOsobu odstranovania necistét (mechanicky, chemicky, rucny,
automatizovany),
volba vhodného detergenc¢ného prostriedku,
urcenie sposobu a systémov oplachovania,
volba dezinfek¢ného, deratizacného prostriedku,
overenie ucinnosti a spolahlivosti postupu.

®

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

a. predmet sanitacie,

b. prostriedok sanitécie,

c. Cas posobenia a koncentraciu pouzitého prostriedku,

d. sposob aplikacie,

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

f. zariadenie a spOsob realizacie sanitacného postupu (ru¢ne, mechanicky,
Cistenie systémom CIP, Cistenie po demontazi COP, centrdlnym cistiacim
systémom CCS a pod.).

6. Prehlad o detergencnych a dezinfekcnych prostriedkoch, fyzikdlne, chemické a
biologické charakteristiky, sposob ich uskladnenia, intervaly sledovania ucinnosti,
najma dezinfekénych prostriedkov, spoésoby ich obmeny v pouzivani, aby
nedochadzalo k neziaducej rezistencii a prehlad laboratérnych metdéd sledovania
ucinnosti dezinfek¢nych prostriedkov.



7. Prostriedky a spOsoby vylepSovania a zvysovania urovne sanitacie vyroby,
pracovného prostredia vo vnutri a v bezprostrednom okoli organizacie. Metddy
laboratornej kontroly detekcie znecistenia a sp6soby ich vyhodnotenia.

8. Opatrenia proti prenosnym chorobam a zasady pre dodrziavanie osobnej hygieny
pracovnikov organizacie.

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

10. Systém ucinnej kontroly kompletného sanitacného systému, priebeznych a
kazdodennych kontrol plnenia tloh na tseku sanitdcie a hygieny.

Dokumentacia
1. VSetky postupy, harmonogramy, sposoby zabezpecCenia sanitdcie a dosiahnuté
vysledky musia byt pisomne dokumentované.
2. Vysledky kontrol musia byt dokumentované zapisom s navrhom terminovanych
napravnych opatreni a overené podpisom overujuceho a prislusného zodpovedného
pracovnika.

« VYNOS Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a
Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 28. aprila 2004 c.
1187/2004 - 100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu

Slovenskej republiky upravujica oznacovanie potravin

DRUHA HLAVA
OZNACOVANIE POTRAVIN

Zakladné ustanovenia
§1
Uvodné ustanovenia

(1) Tato hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky (dalej len , potravinovy
kédex") upravuj e poziadavky na oznacovanie potravin uvadzanych do obehu pre
konecného spotrebitela, ako aj pre restauracie, nemocnice, jedalne a ostatné
zariadenia spolo¢ného stravovania (dalej len ,,zariadenie spolo¢ného stravovania");
vztahuje sa tiez na reklamu a prezentaciu potravin urcenych pre konec¢ného
spotrebitela.

(2) Potraviny sa oznacuju na obaloch urc¢enych konecnému spotrebitelovi a
zariadeniam spolo¢ného stravovania na vonkajsSich obaloch alebo na ich
neoddelitelnych sucastiach.

§2
Vymedzenie pojmov

(1) Oznacovanie je pisomné uvedenie udajov, ochrannej znamky, obchodnej znacky,
vyobrazenia, piktogramu alebo symbolu, ktoré sa tykajui potraviny a su umiestnené
na akomkolvek obale, nalepke, prstenci a inde alebo v sprievodnom dokumente,
oznameni alebo upozorneni, ktoré potravinu sprevadzaju.

(2) Balena potravina je akykolvek jednotlivo baleny druh potraviny, ktora sa uvadza
do obehu pre konec¢ného spotrebitela a zariadenia spolo¢ného stravovania a ktora sa
sklada z potraviny a z jej obalu, do ktorého je zabalena pred jej uvedenim do obehu,
pricom obal mo6ze uzatvarat potravinu uplne alebo CiastocCne, ale vzdy tak, aby
nemohla byt zmenend bez otvorenia alebo porusenia jej obalu.



(3) Nebalena potravina je potravina vlozend do akéhokolvek druhu vhodného obalul}
na zelanie v pritomnosti kupujuceho.

(4) Davka je mnozstvo potravin jedného druhu vyrdbané, spracuvané alebo balené
prakticky za rovnakych podmienok.

(5) Oznacovanie vyzivovej hodnoty potraviny je informacia o vyzivovej hodnote
potraviny?2).

§3
VSeobecné poziadavky na oznacovanie potravin

(1) Slovné oznacenie potravin uvadzanych do obehu tdajmi podla potravinového
koédexu musi byt v Statnom jazyku. Oznacovanie aj v inych jazykoch nie je zakdzané,
avSak nesmie byt prekdzkou citatelnosti idajov uvadzanych v Stdtnom jazyku.

(2) Potraviny sa musia oznacovat tak, aby spotrebitel nemohol byt uvedeny do
omylu, najma

a) ak ide o ich vlastnosti, a to najma druh, povod, miesto povodu, zlozenie, mnozstvo,
trvanlivost a sposob vyroby,

b) pripisovanim takych uc¢inkov alebo vlastnosti, ktoré potraviny nemaju,

c) poukazovanim, ze potraviny maju osobitné vlastnosti, hoci v skuto¢nosti obdobné
potraviny maju tiez takéto vlastnosti.

(3) V oznaceni potravin sa nesmu uvadzat také tdaje, ktoré sa pouzivajui na
oznacovanie prirodnych mineralnych vod a potravin na osobitné vyzivové ucely podla
osobitnych predpisov3), ktoré pripisujua potravine vlastnost, ze pésobi preventivne na
zdravie l'udi alebo lieCi chorobu, alebo sa odvolava na takéto vlastnosti.

(4) Potraviny mozno uvadzat do obehu, len ak st oznacené podla tejto hlavy
potravinového kédexu.

(5) V oznaceni balenych potravin musia byt uvedené tieto idaje:
a) nazov, pod ktorym sa potravina uvadza do obehu (dalej len ,nazov potraviny"),

b) meno alebo obchodné meno a adresa vyrobcu, baliarne, alebo predavajuceho
(distributora alebo dovozcu), ktory ma sidlo v ¢lenskom sState Eurépskych
spolocenstiev a Eurdpskej unie (dalej len ,spolocenstvo"),

c) mnozstvo potraviny bez obalu ( netto mnozstvo) (dalej len ,mnozstvo"),

d) datum minimadlnej trvanlivosti alebo, ak ide o potraviny podliehajtce rychlej skaze
z mikrobiologického hl'adiska, datum spotreby,

e) zoznam zloziek,
f) identifikacia davky,

g) udaj o povode alebo mieste povodu, ak neuvedenie tejto informacie by mohlo
uviest spotrebitela do omylu, pokial ide o skuto¢ny povod alebo miesto povodu
potraviny,

h) o osobitnom spdsobe skladovania alebo o poziadavkach na pouzitie,

i) navod na pouzitie, ak by jeho neuvedenie mohlo sposobit nespravne pouzitie alebo
pripravu potraviny, bez poskytnutia takéhoto navodu,

j) o mnozstve urcitych zloziek alebo skupiny zloziek podla § 9 a 10,

k) o skutocnom mnozstve alkoholu vyjadrenom v objemovych percentach, ak ide o
napoje s mnozstvom alkoholu viac ako 1,2 objemového percenta.



(6) Ak potravina vyzaduj e osobitné podmienky manipulacie, alebo ak spotrebitel
musi byt informovany o vlastnostiach potraviny, musia byt v oznaceni uvedené aj
udaje o

a) urceni potraviny na osobitné vyzivové ucely alebo iné osobitné pouzitie,

b) povode potraviny z hladiska geneticky modifikovanych organizmov4),

c) oSetreni potraviny alebo jej zloziek ionizujucim ziarenim,

d) vyzivovej hodnote potraviny, ak ide o potravinu, ktord ma v oznaceni uvedené
vyzivové tvrdenie2),

e) moznosti nepriaznivého vplyvu na zdravie ludi.
§4
Oznacovanie nazvom potraviny

(1) Nazov potraviny musi obsahovat nazov vyjadrujuci jej podstatu podla prislusnej
hlavy potravinového kodexu.

(2) Ak neexistuje ndzov potraviny podla odseku 1, musi sa pouzivat vSeobecne
zauzivany nazov alebo opisny ndzov, aby spotrebitel nebol uvedeny do omylu a ak je
to potrebné, popis pouzitia potraviny tak, aby pri jej uvadzani do obehu bol
zrozumitelny na urcenie skuto¢ného charakteru potraviny a jej odliSenie od ostatnych
potravin, s ktorymi by ju bolo mozné zamenit.

(3) Ak nie je mozné odlisit potravinu, ktora sa vyraba v niektorom c¢lenskom State
spolocenstva, alebo rozpoznat jej skutocny charakter od potraviny, s ktorou by ju bolo
mozné zamenit, musi byt nazov potraviny doplneny o dalSie sprievodné informacie
popisujice tuto potravinu, pricom sa tieto ildaje musia uvadzat v ndzve potraviny
alebo v jej blizkosti; mozno tiez pouzivat nazov potraviny, pod ktorym sa potravina
legélne vyrdba a uvadza do obehu len v Slovenskej republike.

(4) Vo vynimoc¢nych pripadoch ndzov potraviny, pod ktorym sa potravina vyraba a
uvadza do obehu v niektorom clenskom State spoloCenstva a ak je tato potravina,
ktora tento nazov oznacuje, tak odliSna od potraviny znamej pod tymto nazvom, ¢o sa
tyka zlozenia alebo vyroby, Ze ustanovenie uvedené v odseku 3 nie je dostacujuce na
poskytnutie spravnej informacie pre spotrebitela, nemozno tento nazov pouzivat v
Slovenskej republike.

(5) Obchodné znacka, znackové meno alebo vymysleny nazov potraviny nesmie
nahradzat nazov potraviny.

(6) V nézve potraviny alebo v jeho blizkosti sa musia uvadzat tidaj e o fyzikdlnom
stave potraviny alebo ojej osobitnej iprave, alebo o osobitnom sposobe balenia
potrebné na to, aby spotrebitel nebol uvedeny do omylu, napr. praskova, mrazena,
susend, udend, vakuovo balend, mleta, drvena.

§5
Oznacovanie udajov o mnozstve
(1) Udaje o mnoZstve potravin sa uvadzaju v jednotkéach

a) objemu, ak ide o potraviny v kvapalnom stave, a to v mililitroch (ml), centilitroch
(cl) alebo v litroch (1),

b) hmotnosti, ak ide o potraviny v ostatnych stavoch, a to v gramoch (g) alebo v
kilogramoch (kg).

(2) Ak ide o potraviny obvykle uvadzané do obehu podla poctu, nemusi sa na obale
uvadzat hmotnost. PoCet kusov v baleni sa musi uvadzat, len ak tieto nie su l'ahko
spocCitatelné.



(3) Pri baleni potravin sa musi dodrziavat deklarované mnozstvo. Ak ide o balené
potraviny, ktoré nie st oznacené symbolom ,e"5), alebo ak v prislusnych hlavach
potravinového kédexu nie je ustanovené inak, pripustné su tieto odchylky od
deklarovaného mnozstva:

Deklarované mnozstvo potraviny Odchylka od deklarovaného mnozstva
od 5 g alebo ml do 50 g aleboml -9 percent

nad 50 g alebo ml do 100 g alebo ml -4,5 g alebo ml

nad 100 g alebo ml do 200 g aleboml  -4,5 percenta

nad 200 g alebo ml do 300 g aleboml -9 g alebo ml

nad 300 g alebo ml do 500 g alebo ml  -3,0 percenta

nad 500 g alebo ml dol 000 g alebo ml -15 g alebo ml

nad 1000 g alebo ml do 10 000 g alebo ml -1,5 percenta

nad 10 000 g alebo ml -0,5 percenta

(4) U,daj o hmotnosti alebo objeme, ak nie je oznaceny symbolom ,.e", alebo ak
nesplna poziadavky na hmotnostné odchylky podla odseku 3 alebo prislusnej hlavy
potravinového kédexu, sa musi doplnit na obale o oznacCenie zapornej odchylky
hmotnosti alebo objemu od deklarovaného mnozstva. Odchylku mozno oznacovat v
jednotkach hmotnosti, objemu alebo v percentach so zapornym znamienkom.

(5) Vacsie mnozstvo potravin v obale, ako je deklarované, je pripustné, ak
nedeformuje obal.

(6) Ak sa balena potravina vratane mrazenej alebo hlbokozmrazenej nachadza v
naleve, a to tak, Ze tento vytvara len prostredie pevnych zloziek (je len pridavkom)
musi byt okrem celkovej hmotnosti na obale uvedend i hmotnost pevného podielu po
odkvapkani nalevu. Nalevom sa rozumie voda, vodné roztoky soli, solanka, vodné
roztoky potravinarskych kyselin, ocot, vodné roztoky cukrov alebo ostatnych
sladidiel, alebo ich zmesi, ovocné alebo zeleninové stavy, ak ide o vyrobky z ovocia a
zeleniny.

(7) Ak balenie obsahuje dve alebo viac jednotlivych baleni rovnakého druhu a
rovnakého mnozstva rovnakej potraviny, ako mnozstvo sa musi uvadzat mnozstvo,
ktoré obsahuje kazdé jednotlivé balenie a celkovy pocet tychto baleni. Oznacenie
tychto udajov sa nevyzaduje, ak su jednotlivé balenia viditelné a I'ahko spocitatelné
cez vonkajsi obal a ak je najmenej jeden idaj o mnozstve jednotlivého balenia dobre
viditelny cez vonkajsi obal.

(8) Ak balenie obsahuje dve alebo viac jednotlivych baleni potravin, ktoré nie su
urcené na jednotlivy predaj, alebo su potraviny oddelene naplnené v obale, musi sa
uvadzat celkové mnozstvo (hmotnost alebo objem) a pocet jednotlivych baleni
potravin v nom.

(9) Udaj o mnozZstve sa nemusi oznacovat, ak ide o potraviny, ktoré

a) podliehaju vyznamnym stratdm na objeme alebo hmotnosti a st uvadzané do
obehu podla poctu kusov alebo vazené v pritomnosti spotrebitela,

b) sa balia v mnozstve menSom ako 5 g alebo 5 ml okrem korenin a bylin.
§6
Oznacovanie davky

(1) Oznacenie davky sa musi uvadzat na obale, ak ide o balené potraviny; ak ide o
nebalené potraviny na vonkajSom obale alebo v sprievodnej dokumentécii. Pred
oznacenim davky sa musi umiestnit pismeno , L", len ak oznacenie davky nie je jasne



rozlisitelné od ostatnych tdajov a je moznd jeho zdmena s inymi tdajmi.

(2) Za oznacenie davky sa povazuje aj oznacenie datumu spotreby alebo datumu
minimdlnej trvanlivosti, ak su tieto oznacené najmenej dinom a mesiacom v uvedenom
poradi.

(3) Davka sa nemusi oznacovat, ak ide o

a) polnohospodarske produkty, ktoré su

1. docasne uskladnené pred ich uvedenim do obehu,

2. prepravovaneé na ich spracovanie,

3. zberané na okamzité spracovanie,

b) potraviny

1. nebalené, ktoré sa balia bezprostredne pred ich uvadzanim do obehu,

2. jednotlivo balené porcie zmrzliny alebo mrazenych krémov, pricom oznacenie
davky sa musi uvadzat na vonkajSom obale,

3. ktorych najvacsia plocha obalu je mensia ako 10 cm?2.
§7
Datum minimalnej trvanlivosti a datum spotreby potravin

(1) Datum minimdlnej trvanlivosti potraviny je datum, do ktorého si potravina pri
spravnom skladovani uchovava svoje Specifické vlastnosti.

(2) Datum minimdalnej trvanlivosti sa uvadza slovami ,,minimdlna trvanlivost do...", ak
sa v oznaceni datumu uvadza den, v ostatnych pripadoch ,minimalna trvanlivost do
konca..."; mozno ho uvadzat za tymito slovami oznacenim datumu ale bo s odkazom
na miesto, kde sa datum nachadza.

(3) Datum minimdlnej trvanlivosti sa musi oznacovat uvedenim dna, mesiaca a roka v
uvedenom poradi a v nekddovanej forme; ak ide o potraviny s trvanlivostou

a) menej ako 3 mesiace, postacuje uvadzat len den a mesiac,
b) 3 mesiace a najviac 18 mesiacov, postacuje uvadzat len mesiac a rok,
c) viac ako 18 mesiacov, postacuje uvadzat len rok.

(4) Datumom minimdlnej trvanlivosti podl'a odseku 3 pism. b) a c) je posledny den
prislusného kalendarneho mesiaca alebo roka.

(5) Ak vlastnosti potraviny a sposob jej balenia vyzaduju osobitné podmienky
skladovania, ktoré suvisia bezprostredne s ddtumom miniméalnej trvanlivosti, musia
byt tieto podmienky uvedené na obale.

(6) Datum minimdlnej trvanlivosti sa nemusi uvadzat, ak ide o

a) Cerstvé ovocie, cerstvi zeleninu a zemiaky, ktoré nie su Sipané, krajané alebo inak
upravované; to neplati, ak ide o naklicené semend a obdobné vyrobky, ako su klicky
strukovin,

b) liehoviny a ostatné alkoholické ndpoj e s mnozstvom alkoholu najmenej 10
objemovych percent,

c) vSetky druhy hroznovych vin a ovocnych vin vratane dezertnych a
aromatizovanych a sytenych a obdobné napoje vyrabané z ovocia a hrozna,

d) pekarske vyrobky a cukrarske vyrobky urcené na spotrebu do 24 hodin po vyrobe,
e) jedla sol okrem soli s prisadami,

f) cukor v pevnom stave,



g) cukrovinky vyrabané takmer vyhradne z ochutenych cukrov alebo prifarbenych
cukrov,

h) zuvacky a obdobné vyrobky urcené na zuvanie,
i) ocot,

j) limonady, ovocné stavy, ovocné nektare a alkoholické ndpoje, ak obsah balenia je
viac ako 51 a ak st urcené pre zariadenia spolocného stravovania,

k) zmrzlinu uvadzanu do obehu ako nebalent.

(7) Datumom spotreby sa musia oznacovat potraviny, ktoré z mikrobiologického
hl'adiska podliehaju rychlej skaze, a preto m6zu v kratkom case predstavovat
bezprostredné nebezpecenstvo pre zdravie l'udi.

(8) Datum spotreby potraviny sa uvadza slovami , spotrebujte do" s uvedenim datumu
alebo odkazu na prislusné miesto obalu, na ktorom je datum uvedeny. Datum musi
pozostavat najmenej z oznacenia dna, mesiaca v uvedenom poradi v nekddovanej
forme.

(9) V oznaceni sa musi uvadzat idaj o konkrétnych podmienkach skladovania, ak je
potravina oznacena datumom spotreby.

§8
Oznacovanie navodom na pouzitie potraviny

(1) Navod na pripravu alebo pouzitie potraviny vratane ndvodu na obnovu potraviny
sa musi uvadzat na obale tak, aby bol spotrebitel informovany o spésobe pripravy
alebo pouzitia potraviny, ak by bez tohto navodu bolo mozné pripravit alebo pouzit
potravinu nespravnym sposobom.

(2) V oznaceni potravin, ktoré vyzaduju pred spotrebou Upravu riedenim alebo
rozpustanim v kvapaline, musi byt uvedeny odporacany pomer riedenia alebo sp6sob
ich pripravy.

(3) Ak ide o potraviny, pri ktorych po otvoreni obalu spotrebitelom moéze dojst k
rychlemu poskodeniu ich kvality alebo zdravotnej neskodnosti, musia sa uvadzat aj
podmienky skladovania, ako aj lehota pouzitia po otvoreni obalu.

Oznacovanie zloziek potraviny
§9
VSeobecne

(1) Zlozka potraviny j e akdkolvek latka vratane pridavnej latky, ktora sa pouziva pri
vyrobe alebo priprave potraviny a ktord sa nachadza v kone¢nom vyrobku; moze byt
aj v pozmenenom stave.

(2) Zlozky sa musia oznacovat podla § 9az 11 a priloh ¢. 1 az 3.

(3) Zlozky potravin patriace do niektorej z kategorii zloziek podla prilohy ¢. 1 mozno
oznacovat len nazvom kategorie podla tejto prilohy.

(4) Zlozka potravin uvedena v prilohe ¢. 3, ktora sa nachddza v kone¢nej potravine v
zmenenej alebo nezmenenej forme, alebo pochadzajica z takejto zlozky, musi mat v
oznaceni zretelne uvedeny jej nazov.

(5) Ak ide o napoje obsahujuce viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu, v ktorych
sa nachddza zlozka podla prilohy ¢. 3, musi byt uvedend v oznaceni slovom
»~obsahuje", za ktorym sa uvedie ndzov prislusnej zlozky. Takéto oznacenie sa nemusi
uvadzat, ak zloZka je uz uvedena v zozname zloziek alebo v ndzve napoja.

(6) Ak ide o viaczlozkovu potravinu, musi byt v oznaceni uvedeny zoznam vsetkych jej



zloziek v klesajucom poradi podla ich mnozstva v ¢ase vyroby potraviny. Tento
zoznam sa oznacuje slovami ,Zlozenie:...", ,Zlozky" alebo ,'Vyrobené z...".

(7) Ak ide o zlozenu zlozku, ktord sa skladd z dvoch zloziek alebo z viacerych zloziek,
mozno ju uvadzat v zozname zlozZiek tak, Ze za jej oznacenim sa uvedie v zatvorke
zoznam j ej jednotlivych zloziek zoradenych v klesajucom poradi podla ich mnozstva,
alebo sa uvadza sposobom podla odseku 3. Toto oznacenie sa nemusi uvadzat, ak

a) mnozstvo zlozenej zlozky v potravine tvori menej ako 2 hmotnostné percenta
potraviny okrem pridavnych latok a zloziek uvedenych v prilohe €. 3,

b) zlozenu zlozku tvori zmes korenin alebo bylin v mnozstve menej ako 2 hmotnostné
percenta konecCnej potraviny,

c) zlozend zlozka je potravina, ktorej uvedenie sa nevyzaduje.

(8) V oznaceni sa musi uvadzat mnozstvo zlozky alebo kategorie zloziek v percentach,
a to v hmotnostnych alebo objemovych, ak

a) nazov zlozky alebo nazov kategorie zloziek sa pouzije v nazve potraviny, pod
ktorym sa potravina uvadza do obehu alebo ju spotrebitel obvykle s tymto nazvom
spdja,

b) zlozka alebo kategéria zloziek je v oznaceni zdéraznend slovne, obrazom alebo
graficky,

c) zlozka alebo kategéria zloziek je zdkladna pre charakteristiku potraviny a pre jej
odlisenie od vyrobku, s ktorymi by mohla byt zamenitelna pre svoj ndzov alebo
vzhlad,

d) ide o potraviny urcené v prislusnych hlavach potravinového kédexu; tato
skutocnost sa musi ozndmit Komisii Euréopskej tnie.

(9) Ustanovenie odseku 8 sa nevztahuje na zlozky alebo kategorie zloziek,

a) ak ich hmotnost po odkvapkani nalevu sa uvadza podla § 5 ods. 6,

b) ktorych uvadzanie mnozstva zlozky j e povinné podla ustanoveni spolocenstva,
c) ktoré sa pouzivaju v malych mnozZstvach na tucely ochutenia,

d) ak ide o zmesi ovocia, zeleniny, korenia alebo bylin a Ziadny druh z nich, ¢o do
hmotnostného podielu, vyrazne neprevlada,

e) ktoré hoci sa uvadzajui v ndzve potraviny, neusmernuje vyber spotrebitela, pretoze
odchylky v mnozstve nie su podstatné pre charakteristiku danej potraviny a ani pre
jej odliSenie od obdobnych potravin,

f) ak nie j e inym predpisom ustanovené ich najvyssie pripustné mnozstvo.
(10) Mnozstvo zlozky alebo kategorie zloziek uvedené v oznaceni musi zodpovedat
tomuto mnozstvu v ¢ase ich pouZitia pri vyrobe potraviny.

(11) Odchylky od ustanovenia podla odseku 10 sa uvadzaju v prislusnych hlavach
potravinového kodexu.

(12) Pridana voda a prchavé zlozky sa uvadzaju v zozname zloziek podla ich
mnozstva v potravine; toto mnozstvo sa nemusi uvadzat, ak je ich menej ako 5
hmotnostnych percent; mnozstvo pridanej vody sa urcuje odpocitanim celkového
mnozstva ostatnych zloziek od hmotnosti potraviny.

(13) Pridana voda sa nemusi uvadzat ako zlozka, ak sa voda pouziva vo vyrobnom
procese vyhradne na obnovenie niektorych zloziek pouzitych v koncentrovanom stave
alebo v susenom stave, alebo ak ide o nalev, ktory sa obvykle nekonzumuje.

(14) Zlozky pouzité v koncentrovanej forme alebo dehydrovanej forme, ktoré sa v



procese vyroby zriedia alebo rozpustia, mozno uvadzat v zozname v poradi podla ich
hmotnosti v pévodnom stave pred ich koncentraciou alebo ich dehydrataciou.

(15) V oznaceni zlozenia dehydrovanych potravin alebo koncentrovanych potravin,
ktoré sa maju riedit alebo rozpustit pridanim vody, zlozky mozno uvadzat v zozname v
poradi podla ich pomeru v rozriedenom vyrobku alebo rozpustenom vyrobku s
podmienkou, Ze tento zoznam zloziek bude doplneny oznacenim, napr. , zlozky
rozriedeného vyrobku", ,zlozky rozpusteného vyrobku" alebo ,zlozky v potravine
pripravenej podla navodu".

(16) Ak ide o zmesi ovocia, zeleniny a hub, ktoré sa pridavaji vo vhodnom pomere
ako zlozka potraviny a ak hmotnostny podiel jednej zlozky vyrazne neprevlada,
mozno ich v zozname zloziek uvadzat pod ndzvom ,ovocie", ,zelenina" alebo ,huby",
za ktorym sa uvedu slova ,,v roznom pomere", za ktorymi sa uvedie zoznam pouzitého
ovocia, zeleniny alebo hub; tato zlozena zlozka sa uvadza v zozname zloziek v poradi
podla jej celkového mnozZstva.

(17) Ak ide o zmesi korenia alebo bylin, ktoré sa pridavajui vo vhodnom pomere ako
zlozka potraviny a ak hmotnostny podiel jednej zlozky vyrazne neprevlada, mozno ich
v zozname zloziek uvadzat pod nazvom,koreniny" alebo ,byliny", za ktorym sa uvedu
slova ,,v réznom pomere", za ktorymi sa uvedie zoznam pouzitych korenin alebo
bylin; tato zlozend zlozka sa uvadza v zozname zloziek v poradi podla jej celkového
mnozstva.

(18) Zlozky tvoriace menej ako 2 hmotnostné percenta konec¢nej potraviny mozno
uvadzat v réznom poradi po ostatnych zlozkéach.

(19) Ak zlozky, ktoré st obdobné alebo vzdjomne nahraditelné, alebo obdobne
pouzivané pri vyrobe alebo priprave potraviny bez zmeny jej zlozenia, podstaty alebo
obsahového mnozstva a tieto zlozky tvoria menej ako 2 hmotnostné percenta
konecnej potraviny, mozno ich uvadzat v zozname zloziek v spojeni so slovami
,obsahuje... alebo ...", pricom v konecnej potravine sa nachadza aspon jedna z tychto
dvoch zloziek. Toto ustanovenie sa nevztahuje na pridavné latky a zlozky podla
prilohy ¢. 3.

(20) Ak ide o potraviny, do ktorych bola pridanda voda, avSak jej mnozstvo je zrejmé z
mnozstva inej zdkladnej zlozky, napr. liehovina alebo maslo, nie je potrebné v
oznaceni uvadzat vodu ako zloZku.

(21) Zlozky potraviny sa nemusia uvadzat v zozname zloziek, ak ide o

a) jednozlozkovu potravinu a ak obchodny nazov potraviny j e totozny s ndzvom tejto
zlozky, alebo ak obchodny nédzov potraviny zlozku jednoznacne identifikuje,

b) Cerstvé ovocie, Cerstva zeleninu a konzumné zemiaky, ak nie su Sipané, krajané
alebo inak upravené,

c) vodu sytend oxidom uhli¢itym, ktorej popis uvadza, zZe je sytena oxidom uhli¢itym a
ak k nej neboli pridané iné zlozky,

d) kvasny ocot ziskany len z jednej zakladnej suroviny a ak k nemu neboli pridané iné
zlozky,

e) syry, maslo, fermentované mlieka vratane fermentovanej smotany, ak k nim neboli
pridané iné zlozky ako mliec¢ne vyrobky, enzymy a mikrobialne kultiry potrebné na
ich vyrobu aj jedla sol potrebna na vyrobu syrov, okrem ochutenych cerstvych syrov a
tavenych syrov.

(22) Za zlozky sa nepovazuju

a) zakladné cCasti zloziek, ktoré sa pocas vyrobného procesu oddelili a neskor znovu
splynuli, avSak nie v povodnom mnozstve,



b) pridavné latky (aditiva)

1. ktoré sa nachadzaju v prislusnej potravine len preto, Ze ich obsahovala jedna
zlozka alebo viaceré zlozKky v tejto potravine za predpokladu, ze v konec¢nej potravine
neplnia technologicku funkciu,

2. ktoré plnia funkciu technologickych pomocnych latok,

c) latky, ktoré sa pouzivaju len v technologicky nevyhnutnych mnozstvach ako
rozpustadla alebo nosic¢e pridavnych latok alebo arém,

d) latky, ktoré nie st pridavnymi latkami, ale st pouzivané rovnakym spésobom,
alebo ako technologické pomocné latky a nachadzaju sa v konec¢nej potravine, aj ked'
v zmenenej forme.

(23) Kazda latka pouzivana na vyrobu potravin, ktord sa nachadza v kone¢cnom
vyrobku, aj ked v zmenenej forme a ktora pochadza zo zloziek uvedenych v prilohe ¢.
3, sa povazuj e za zlozku a musi sa uvadzat v oznaceni zretelne s odvolavkou na
nazov potraviny, z ktorej pochddza; ustanovenie odseku 22 pism. b) az d) nie je tymto
dotknuté.

(24) V oznaceni napojov obsahujucich viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu sa
musi uvadzat skutocna objemova koncentracia alkoholu; toto sa nevztahuje na
napoje, ktoré su uvedené v ramci podpoloziek ¢. 22.04 a 22.05 spolo¢ného colného
sadzobnika. Objemova koncentracia alkoholu sa stanovuje pri 20 °C.

(25) Ciselny udaj vyjadrujuci objemovi koncentraciu alkoholu sa uvddza ako ¢islo s
najviac jednym desatinnym miestom.

(26) Za c¢iselnym udajom podla odseku 25 sa uvadza symbol , % obj.” alebo ,% vol.“;
pred tymto ¢iselnym tidajom mozno uvadzat slovo , alkohol” alebo skratku ,alk.”.

(27) Skutocna koncentracia alkoholu v napojoch podla odseku 24 sa méze od
deklarovanej koncentracie v absoliutnej hodnote alkoholu (kladné aj zaporné
odchylky) odchylovat takto, ak ide o:

a) pivo s koncentraciou alkoholu najviac 5,5 % obj., napoje podla spolo¢ného colného
sadzobnika podpolozka 22.07 B II a napoje vyrabané z hrozna najviac 0,5 % obj.,

b) pivo s koncentraciou alkoholu viac ako 5,5 % obj., napoje podla spolo¢ného
colného sadzobnika podpolozka 22.07 B I a ndpoje vyrabané z hrozna, skvasené
jablkové musty (ciders), skvasené hruskové musty (perries), ovocné vina a iné napoje
z ovocia iného ako hrozno, a to ¢i uz polosytené alebo sytené, ako aj napoje na baze
fermentovaného medu najviac 1 % obj.,

c) napoje obsahujuce macerované ovocie alebo ¢asti rastlin najviac 1,5 % obj.,
d) ostatné ndpoje najviac 0,3 % obj.
(28) Odchylky podla odseku 27 nezahrnaju odchylky analytickych metéd.

(29) Ak cukrovinky alebo napoje obsahuji najmenej 100 mg.kg-1 alebo 10 mg.l-1
kyseliny glycyrrizinovej alebo jej amonnej soli ako pridavnych latok alebo rastliny
sladké drievko (sladovka hladkoplodd) (Glycyrrhiza glabra), musia byt hned za
zoznamom zloziek uvedené slova , obsahuje sladké drievko“ alebo slova , obsahuje
sladovku hladkoplodu”, ak nie su slova ,,sladké drievko” alebo slova ,sladovka
hladkoploda“ uvedené v zozname zloziek alebo v ndzve vyrobku. Ak nie je v oznaceni
uvedeny zoznam zloziek, musi byt toto oznacenie v blizkosti nazvu vyrobku, pod
ktorym sa tento uvadza do obehu.

(30) Ak cukrovinky obsahuji najmenej 4 g.kg-1 kyseliny glycyrrizinovej alebo jej
amoénnej soli ako pridavnych latok alebo rastliny sladké drievko (sladovka
hladkoploda) (Glycyrrhiza glabra), musia byt hned za zoznamom zloziek uvedené
slova , obsahuje sladké drievko - I'udia s hypertenziou by sa mali vyhnut nadmernej



konzumadcii“ alebo slova ,,obsahuje sladovku hladkoplodu - ludia s hypertenziou by sa
mali vyhnat nadmernej konzumacii“. Ak nie je v oznac¢eni uvedeny zoznam zloZiek,
musi byt toto oznacenie v blizkosti nazvu vyrobku, pod ktorym sa tento uvadza do
obehu.

(31) Ak napoje obsahuju najmenej 50 mg.l-1 kyseliny glycyrrizinovej alebo jej
amoénnej soli ako pridavnych latok alebo rastliny sladké drievko (sladovka
hladkoploda) (Glycyrrhiza glabra) alebo 300 mg.l-1 kyseliny glycyrrizinovej alebo jej
amoénnej soli ako pridavnych latok alebo rastliny sladké drievko (sladovka
hladkoplodd) (Glycyrrhiza glabra), ak ide o napoje obsahujtce viac ako 1,2
objemového percenta alkoholu, musia byt hned za zoznamom zloziek uvedené slova
»obsahuje sladké drievko - ludia s hypertenziou by sa mali vyhnut nadmernej
konzumadcii“ alebo slova ,,obsahuje sladovku hladkoplodu - ludia s hypertenziou by sa
mali vyhnut nadmernej konzumacii“. Ak nie je v oznaceni uvedeny zoznam zloziek,
musi byt toto oznacenie v blizkosti nazvu vyrobku, pod ktorym sa tento uvadza do
obehu

(32) Zlozky potravin alebo latky uvedené v prilohe ¢. 3a st od 25. novembra 2005 do
25. novembra 2007 vylucené z prilohy ¢. 3.

§10
Oznacovanie pridavnych latok v potravinach

(1) Pridavné latky, ako zlozky potravin patriace do jednej z kategorii podla prilohy ¢.
2, sa oznacCuju na obale slovne oznacenim kategorie a ndzvom alebo oznacenim
kategérie a medzindrodnym kédom oznacenia (kéd E), ak pridavné latky majua
medzindrodny kéd oznacenia priradeny.

(2) Ak sa do potraviny pouziju pridavné latky, tieto sa musia uvadzat v oznaceni
zloZenia podla klesajuceho mnozstva, v akom st obsiahnuté v potravine.

(3) Ak pridavna latka patri do viacerych skupin, v oznaceni sa uvedie ta skupina,
ktord ma v potravine najdolezitejsiu funkciu.

(4) Poziadavky na rozsah oznacenia pridavnych latok v potravinach alebo v ich
zlozkach st uvedené v dvandstej hlave druhej casti potravinového kddexu.

(5) Latky pdsobiace na prediZenie trvanlivosti potravin, ako su inertné plyny, aj ked
nie su priamou zlozkou potraviny, ale m6zu do potraviny prechadzat, musia byt
oznacené v nazve potraviny alebo v jeho blizkosti slovami ,Balené v ochrannej
atmosfére.".

(6) Ak sa do potraviny priddva ndhradné sladidlo, musi sa v ndzve potraviny alebo v
jeho blizkosti uvadzat oznacCenie slovami ,s nahradnym sladidlom (nadhradnymi
sladidlami)"; ak sa pridava cukor a ndhradné sladidlo, musi sa v ndzve potraviny
alebo v jeho blizkosti uviest oznacenie slovami ,,s cukrom (cukrami) a ndhradnym
sladidlom (ndhradnymi sladidlami)".

(7) Ak napoj alebo napoj pripraveny z koncentratu podla ndvodu obsahuje najmenej
150mg.I" kofeinu, musi mat v rovhakom zornom poli, ako je jeho obchodny nazov,
uvedené oznacenie slovami ,Obsahuje zvySené mnozstvo kofeinu", pricom sa musi
uvadzat aj jeho mnozstvo v mg/ 100 ml.

(8) Oznacenie zvyseného mnozstva kofeinu podla odseku 7 sa nemusi uvadzat na
napojoch na baze kavy a ¢aju alebo extraktov z nich, ak sa v nazve potraviny uvadza
slovo,kava" alebo ,Caj" alebo od nich odvodené slovo.

(9) Ak potravina obsahuje aspartam v oznaceni musi mat uvedené upozornenie

“n

»~obsahuje zdroje fenylalaninu”.”.
(10) Ak potravina obsahuje viac ako 10 hmotnostnych percent pridanych



polyalkoholov v oznac¢eni musi mat uvedené upozornenie ,nadmerna konzumacia
mébze mat laxativne ucinky.

§11
Oznacovanie vonnych latok a chutovych latok

(1) Ak sa do potraviny pouziju vonné latky alebo chutové latky, musia sa v oznaceni
potraviny uvadzat slovom , aréma“ alebo ,prichut” alebo SpecifickejSim
pomenovanim alebo opisom vonnej latky alebo chutovej latky.

(2) Oznacenie ,prirodny" alebo akykolvek vyraz rovnocenného vyznamu mozno
pouzivat iba pre arémy splnajiice poziadavky na prirodné aromatické latky alebo
aromatické pripravky. Ak oznacenie latky urcenej na aromatizaciu obsahuje odkaz na
potravinu rastlinného pévodu alebo zivo¢iSneho pévodu alebo na zdroj arémy, nesmie
sa slovo , prirodna" alebo akykolvek vyraz rovno cenného vyznamu pouzivat, ak
nebola aromatickd zlozka izolovana vhodnymi fyzikalnymi, enzymatickymi alebo
mikrobidlnymi postupmi alebo tradi¢nymi spésobmi pripravy potravin vyhradne z
dotycnej potraviny alebo dotycného zdroja arémy.

Osobitné poziadavky na oznacovanie potravin
§12
Povinné informacie

(1) Néalepky, etikety, visacky a iné informacné oznacenie na balenych potravinach
musia byt pripevnené tak, aby sa od nich nedali I'ahko oddelit.

(2) Udaje, ktoré sa musia uvadzat v oznaceni potravin, musia byt zretelné,
neodstranitelné a pre spotrebitela za obvyklych podmienok uvddzania do obehu
l'ahko citatelné; ich farba musi kontrastovat s podkladom, idaje nesmu byt ukryte,
naruSené inym pismom alebo obrazom. Udaje podla § 3 ods. 5 pism. a), ¢), d) a k) sa
musia oznacovat v spolo¢nom zornom poli; idaj podla § 3 ods. 5 pism. d) mozno
uvadzat aj odkazom na jeho umiestnenie.

(3) Ak je balend potravina alebo skupina balenych potravin prebalena vonkajsim
obalom a tak to uvadzana do obehu kone¢nému spotrebitel'ovi, musia byt informacie
uvedené na prebale alebo musia byt dobre Citatelné cez prebal.

(4) Oznacenie potraviny v sprievodnej dokumentacii, ktora potravinu sprevadza alebo
sa na nu vztahuj e, musi byt v stilade s oznacenim podla § 1 ods. 2.

§13
Vynimky z oznacovania potravin

(1) Ak ide o sklenené flase urcené na opatovné pouzitie, ktoré si neodstranitelné
oznacené a ktoré preto nemaju etiketu, prstenec a iné a o obaly, ktorych najvacsia
plocha ich povrchu je mensia ako 10 cm2, mozno oznacovat len tdaje podla § 3 ods. 5
pism. a), c) a d).

(2) Ak ide o balené potraviny urcené konecnému spotrebitelovi, ale obchoduje sa s
nimi pred predajom konec¢nému spotrebitelovi, alebo ide o potraviny ur¢ené na dalSie
spracovanie, pripravu, rozdel'ovanie a krajanie alebo na zdsobovanie zariadeni
spolo¢ného stravovania, postacuje uvadzat idaje podla§ 3 ods. 5a6lenv
sprievodnej dokumentécii k prislusnej potravine, avSak oznacenie obchodného nazvu
potraviny, ddtumu minimalnej trvanlivosti alebo datumu spotreby a oznacenie
vyrobcu, baliarne alebo predavajiuceho sa musi oznacovat na vonkajSom obale, v
ktorom sa s potravinou obchoduje.

(3) Adresa vyrobcu potravin, baliarne alebo predavajuceho sa nemusi uvadzat na
spotrebitel'skom obale, ktorého najvacsia plocha povrchu je mensia ako 10 cm?2;
adresa sa vSak musi uvadzat na vonkajsom obale potravin alebo v sprievodnych



dokladoch.

(4) Ak ide o maslo vyrabané v Slovenskej republike, moZno uvadzat len meno alebo
obchodné meno vyrobcu, baliarne alebo predavajiaceho.

(5) Potraviny, ktoré sa ponukaju konecnému spotrebitelovi v dekora¢nych obaloch,
ako su figurky alebo rézne sezénne cukrovinky, nemusia sa oznacovat vSetkymi
udajmi podla tejto hlavy potravinového kédexu; predavajici vsak musi poskytnut
kupujucemu dostatocné informadcie, aby nebol uvedeny do omylu, alebo aby nemohol
potravinu nespravne pouzit.

(6) V prislusnej hlave potravinového kédexu mozno vyzadovat oznacovanie aj inych
udajov, najma c€o sa tyka ochrany zdravia alebo zamedzenia podvodu, ak nie st v
rozpore s ustanoveniami tejto hlavy potravinového kédexu.

§14
Oznacovanie nebalenych potravin

(1) Nebalené potraviny je predavajuci povinny pri predaji spotrebitelovi vhodnym
sposobom oznacit vyveskou alebo Stitkom, a to najma ich ndzvom a ak ide o kusovy
tovar, okrem ovocia a zeleniny, aj hmotnostou, ako aj inymi idajmi podla prislusnych
hlav potravinového kdédexu.

(2) Ak ide o nebalené potraviny, musi sa pri ich uvadzani do obehu uvadzat nazov
potraviny a dalSie tidaje podla § 3 ods. 5 pism. c) a d) a ods. 6 pism. b), c) a e).

§15
Oznacovanie potravin a ich zloziek osSetrenych ionizujucim ziarenim

(1) Ak ide o potraviny, ktoré boli oSetrené ionizujucim ziarenim, musi byt daj o
tomto oSetreni vyznaceny v blizkosti obchodného nazvu potraviny.

(2) Ak sa potraviny oSetrené ionizujucim ziarenim pouziju ako zlozka inych potravin,
musi byt osSetrenie zlozky vyznacené v zozname zloziek.

(3) Pouzitie povoleného alebo akéhokolvek vSeobecne zndmeho symbolu
oznacujuceho, Ze potravina bola oSetrena ionizujucim ziarenim, sa musi doplnit
slovami ,OSetrené ionizujucim ziarenim" alebo , Oziarené".

§16
Klamlivé oznacovanie potravin

(1) Sp6soby oznacovania a oznacovanie nesmu uvadzat konecného spotrebitela do
omylu, a to najma, ak ide o

a) charakteristiku potraviny, jej podstatu, vlastnosti, zlozenie, mnozstvo, trvanlivost,
povod, sposob spracovania alebo sposob vyroby,

b) prisudzovanie uc¢inkov alebo vlastnosti, ktoré potravina nevykazuj e,

c) vyvolavanie dojmov, Ze potravina vykazuje osobitné charakteristické vlastnosti, aj
ked v skutocCnosti tieto vlastnosti maju vsetky podobné potraviny.

(2) Na obale, na jeho sucastiach, ako aj v sprievodnej dokumentacii, sa nesmua
uvadzat udaj e, ze
a) potravina je zdrojom vsetkych zivotne délezitych zivin,

b) bezné potraviny nedodaju potrebné mnozstvo zivin, ktoré obsahuje pontuknuta
potravina,

c) potravina ma zvysSenu alebo osobitnu vyzivovi hodnotu v dosledku pridavku
pridavnych latok alebo potravinovych doplnkov, ak takato vlastnost nema,

d) potravina ma osobitné vlastnosti, aj ked tieto vlastnosti vykazuja vsetky



porovnatelné potraviny,

e) potravina je vhodnda na prevenciu, zmiernenie alebo liecenie zdravotnej poruchy
alebo na lekarske ucely, ak osobitné pravne predpisy neustanovuju inak,

f) potravina bola vyrabana podla nabozenskych alebo ritualnych predpisov, ak sa k
tomu nevyjadrili prisluSné nabozenské autority.

(3) Na obale, na jeho sucastiach a v sprievodnych dokladoch, ktoré potravinu
sprevadzajd, sa nesmu tiez uvadzat udaj e

a) neumoznujuce dokazat ich pravdivost,

b) vyvolavajuce pochybnosti o zdravotnej neskodnosti inych obdobnych potravin
alebo vyvolavajuce u spotrebitela obavy z jej pouZzitia,

c) o rychlosti ubytku telesnej hmotnosti alebo jeho rozsahu pri konzumacii urcitej
potraviny,

d) veduce k zamene beznych potravin s potravinami na osobitné vyzivové ucely.

(4) Ustanovenia odsekov 1 az 3 sa vztahuju rovnako na sp6sob ponukania potravin,
ich prezentaciu, ako aj ich predaj (uvddzanie do obehu), s ohladom na ich tvar, vzhl'ad
alebo balenie, pouzité obalové materidly, graficku upravu, sp6sob usporiadania a
prostredie, v ktorom su vystavované pri ich uvadzani do obehu a rovnako aj reklamu.

Zaverecné ustanovenia
§17
Preberanie

Tymto vynosom sa preberaju pravne akty Eurépskych spolocenstiev a Eurdpskej unie
uvedené v prilohe €. 4.

§ 18
Prechodné ustanovenia

(1) Potraviny mozno oznacovat podla doterajsich predpisov najneskor do 31.
decembra 2004 a mozno uvadzat do obehu do datumu ich minimalnej trvanlivosti
alebo datumu spotreby.

(2) Ak su potraviny oznacené podla § 23 ods. 2 vynosu Ministerstva
podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky z 28. oktobra 2002 ¢. 2745/2002 -100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujica oznacovanie potravin, mozno
ich uvadzat do obehu do datumu ich minimalnej trvanlivosti.

(3) Zlozky potravin mozno oznacovat podla doterajsich predpisov do 25. novembra
2005 a uvadzat do obehu do vypredania zasob.

§ 18a

(1) V oznaceni napojov obsahujucich viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu
mozno mnozstvo alkoholu v nich oznacovat podla doterajSich predpisov do 31.
decembra 2005 a uvadzat do obehu do vypredania zasob.

(2) Cukrovinky a napoje obsahujuce kyselinu glycyrrizinovi a jej aménnu sol alebo
sladké drievko (sladovka hladkoplodd) (Glycyrrhiza glabra) musia byt oznac¢ené podla
§ 9 ods. 29 az 31 najneskor od 20. maja 2006.

(3) Cukrovinky a napoje vyrobené pred 20. mdjom 2006 a neoznacené podla § 9 ods.
29 az 31 mozno uvadzat do obehu do vypredania zasob.

(4) Potraviny obsahujice aspartam musia sa oznacovat podla § 10 ods. 9 najneskor od
1. septembra 2005.



(5) Potraviny obsahujtce viac ako 10 hmotnostnych percent polyalkoholov musia sa
oznacovat podla § 10 ods. 10 najneskor od 1. septembra 2005.

(6) Potraviny vyrobené do 31. augusta 2005 a neoznacené podla odsekov 7 a 8 mozno
uvadzat do obehu do vypredania zasob.

Alimentarne nakazy a otravy z pozivatin

Alimentarne nakazy a otravy z pozivatin mozno charakterizovat ako nakazy a
otravy, pri ktorych vstupnou brianou poévodcu ndkazy je traviace ustrojenstvo.
Povodca ndkazy je vyluCovany stolicou, pripadne mocom.

Povodcov alimentarnych nakaz predstavuje cela skala mikroorganizmov (baktérie,
virusy, prvoky, plesne, parazitujuce cervy). Niektoré mikroorganizmy nevyvolavaju
ochorenie priamo, ale produkujui za vhodnych podmienok (teplota) toxin, ktory
sposobuje ochorenie. K alimentarnym ndakazdm sa este pridruzujia otravy
pozivatinami nebakteridlneho (chemického) povodu, ked sa toxicka latka dostala do
pozivatiny alebo zvonka, alebo sa v nej vyskytuje prirodzene.

Pramenom alimentarnych nakaz moéze byt Clovek (chory, rekonvalescent,
bacilonosic), zviera, ale aj vonkajsie prostredie, v ktorom poévodca zije. Clovek moze
byt zdrojom ndkazy uZz na konci inkuba¢ného c¢asu, pocCas ochorenia i
v rekonvalescencii.

Ako zdroj sa moOze uplatnit aj ¢lovek zdanlivo zdravy, ktory vSak vylucuje stolicou
alebo moc¢om povodcov nakazy - bacilonosic.

Cesta prenosu nakazy moze byt priama - kontaktom, prostrednictvom Spinavych
ruk, alebo nepriama - kontaminovanymi pozivatinami, vodou, pomocou znecistenych
predmetov a prostrednictvom clenovcov (hmyz, roztoce).

NajdolezitejSiu ulohu pri prenose nakaz maju pozivatiny zivoc¢iSneho pévodu. Ich
kontamindcia moze nastat primarne - ak potravina pochddza z chorého alebo
nakazeného zvierata. Sekundarne dochddza ku kontaminacii povodne zdravotne
nezavadnej pozivatiny pri jej styku so znecistenym vonkajSim prostredim pri vyrobe,
spracovani, skladovani, preprave, predaji alebo pri podavani v zariadeniach
spolo¢ného stravovania.

Inkubacny cas predstavuje casové obdobie, ktoré uplynie od vniknutia povodcu
ndkazy alebo toxickej latky do organizmu po prejavenie sa prvych Kklinickych
priznakov ochorenia.

Preventivne opatrenia vyskytu alimentarnych ochoreni - 10 zlatych pravidiel

vypracovanych Svetovou zdravotnickou organizaciou:
Pri nakupoch vyberajte len vzhladovo nenarusené pozivatiny.

Zabezpecte dokonalé prevarenie pozivatin pri tepelnom opracovani.

Skonzumujte stravu bezprostredne po uvareni.

Rozpracované a hotové pokrmy, ktoré je mozné schladzovat a uchovavat, schladte

v €o najkratSom case, uchovavajte ich v chlade a v pripade dalSieho pouzitia

dokladne ohrejte.

5. Zachovajte chladiaci retazec pocas celej doby prepravy a skladovania chladenych
a mrazenych pozivatin.

6. Zabrante styku medzi surovymi a uvarenymi pozivatinami.

e



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

8. Udrzujte vSetko kuchynské naradie v uplnej Cistote.

9. Ochranujte pozivatiny pred hmyzom, hlodavcami a zvieratami.

10.Pouzivajte len pitnu vodu.

Zaklady sanitacie v potravinarstve:

Cistenie je odstratovanie necistot, velmi déleZity prvy krok v procese sanitécie,

pretoze ovplyvinuje efekt naslednej dezinfekcie.

Priklady cCistiacich prostriedkov:

detergenty pouzivané na umyvanie riadu - Jar, Pur

pracie prostriedky - Colon, Persil, Ariel

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

Hlavné zasady pre zabezpecenie ucinnej dezinfekcie:
mechanicka ocista pracovnych ploch

volba 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 koncentracii podl'a pokynov vyrobcu na obale
dodrzat dobu pésobenia

dokladny oplach tecticou vodou

PONoORWLNE

Priklady dezinfek¢nych prostriedkov:
s obsahom chloru - Savo, Chloramin B, Domestos, Ace

s obsahom jodu - Jodonal B
s obsahom peroxidu a kyseliny peroctovej - Persteril
s obsahom benzododeciniabromidu - Ajatin

Dezinsekcia je nicenie hmyzu a ostatnych ¢lankonoZcov (roztoce a iné).

Deratizacia je nicenie hlodavcov.

NajCastejsie ochorenia z pozivatin bakterialneho povodu:

1. Salmoneloéza

NajcCastejSim priznakom ochorenia je prudky zapal ¢revného systému, prejavujuci sa
bolestami brucha, hnackami, vracanim, teplotou az 39 °C. U deti sa mo6ze objavit
obzvlast tazka forma, ktora mo6ze za niekolko hodin sp6sobit smrt nasledkom straty
tekutin, zlyhania srdca a poskodenia nadobli¢iek. Atypicky moéze salmoneldza
prebehnut u starych I'udi, kde byva aj vyssia iamrtnost na toto ochorenie.

Inkubacny ¢as je 1 - 3 dni a jeho diZka je ovplyvnend mnoZstvom pozitych baktérii -
salmonel.

K vzniku epidémii dochddza najCastejSie po konzumacii jedal a vyrobkov
z nedostatocne tepelne opracovanych potravin zivociSneho pévodu (vajcia, maso,
mlieko). Zvlast rizikova je hydina, obsahujica salmonely v mase a vnutornostiach. Pri
salmonelovych zapaloch vajecnikov kacCic a hrabavej hydiny dochadza ku
kontamindcii vajec. Z praktickych dovodov kazdé surové vajce a surové maso hydiny
aj cicavcov mozno povazovat za kontaminované salmonelami a pri manipuldcii s nimi



treba zaobchadzat ako s kontaminovanymi.

Nékaza sa prendsa aj sekundarne kontaminovanymi potravinami, v ktorych sa
salmonely pomnozili poCas prepravy, predaja alebo pripravy.

Salmonely st znacne odolné vplyvom vonkajsieho prostredia. Vo vlhkom prostredi
vydrzia dni az tyzdne, v zmrazenom stave aj mesiace. Varom sa salmonely spolahlivo
nicia.

Prevencia:

dokladna tepelnd duprava surovin, hygienickd priprava pokrmov, zabranenie
sekundarnej kontamindcii potravin, spravne uchovavanie pokrmov, dodrziavanie
zasad osobnej hygieny a sanitacie, dodrziavanie vypracovaného systému HACCP.

Opatrenia pri vyskyte ndkazy:
nakazené osoby su vylucené =z potravinarskej cinnosti dovtedy, kym sa u nich
opakovane nezisti negativna stolica, sanitdcia celej prevadzkarne, prehodnotenie
¢innosti a technologickych postupov v prevadzkarni, aby sa zistil sposob prenosu a
pric¢iny, ktoré umoznili prenos.

2. Stafylokokova enterotoxikoéza

Povodcom ochorenia je =zlaty stafylokok (Staphylococcus aureus), produkujuci
termostabilny toxin v potravine pred pozitim (znesie i 20 mintutovy var).

Klinicky obraz: ndhly zaciatok ochorenia charakteristicky vyraznou nevolnostou,
kr¢ami v bruchu, zvracanim, hnackami. Telesna teplota nebyva zvySena, mo6ze dojst
k poklesu tlaku a kolapsovym stavom. Typicky dramaticky priebeh, priznaky odozneju
vacsinou behom 1 dna.

Zdroj nakazy: baktéria casto sa nachddzajica v drobnych hnisajucich ranach na
rukach, nosohltane, odkial sa dostane do potravin, kde sa pomnozi a vytvori toxin
Cesta prenosu: Pozitim potraviny, ktora bola kontaminovana stafylokokom a po urita
dobu uchovavania za podmienok umoznujiucich pomnoZenie mikrébov a produkciu
toxinu (napr. uchovavanie rozpracovanych jedal pri izbovej teplote do dalSieho dna).
Rizikové byvaji smotanové omacky, ddeniny, mleté maso, uvarena ryza, cukrarske
vyrobky.

Inkubacna doba: 1 - 6 hodin, priemerne 3 hodiny.

Prevencia: Vyradenie 0sOb s hnisavymi afekciami alebo hnisavym ochorenim sliznic
z priameho styku s potravinami, spravne skladovanie potravin, na minimum obmedzit
ruc¢né spracovanie potravin, pokrmy pripravovat bezprostredne pred konzumaciou.

3. Bacilarna dyzentéria (ochorenie nazyvané aj uplavica - Sigel6za)

Povodca: baktérie Shigely citlivé na vonkajSie prostredie.

Khmcky obraz: Akutne vysoko nakazlivé ochorenie, charakterizované teplotami,
zvieravymi bolestami brucha, bolestivym nutkanim na stolicu a vodnatymi hnackami
s primesou hlienu a krvy.

Zdroj nakazy: Jedna sa vylucne o ludské ochorenie. Zdrojom je teda chory clovek
alebo rekonvalescent.

Cesta prenosu: Typickda choroba ,Spinavych ruk“. Neumytymi rukami zvlast po
pouziti WC, mozu byt kontaminované napr. predmety a ndasledne potraviny
a prostrednictvom nich mé6zu ochoriet dalSie osoby.

Inkubacna doba: Obvykle 2-3 dni ale mo6ze byt 1-5 dni.

Preventivne opatrenia: Dodrzovanie zasad osobnej hygieny, zvlast Cistoty ruk, najma
po pouziti WC, dodrziavanie spravnych hygienickych navykov pri priprave,
manipuldcii, skladovani a distribucii vSetkych druhov potravin, zvlast tych, ktoré su
konzumované surové, bezpecnda likvidacia Iudskych vykalov, najma tam, kde nie je
kanalizacia, ochrana pitnej vody pre spolo¢né stravovanie.




4. Kampylobakterioza

Povodcom ochorenia je baktéria Campylobacter coli alebo Campylobacter jejuni.
Jednd sa o akutne hnackovité ochorenie sprevadzané teplotami, bolestami brucha a
hlavy. Kvzniku ochorenia dochddza najma po konzumadcii jeddl z nedostatoCne
tepelne opracovanych potravin zivoc¢iSneho pévodu - najma hydiny. Prevencia
kampylobakteriézy je rovnaka ako prevencia salmoneldz.

5. Listerioza

Listeriéza je infeké¢né ochorenie vyvolavané baktériou Listeria monocytogenes.
Prenos nastdva zivoc¢iSnymi produktmi (surové mliecne vyrobky, napr. syr, surové
mleté maso, idené alebo marinované ryby). Listerioza nie je pre zdravého dospelého
Cloveka nebezpecna - prebieha bez priznakov alebo ako lahka chripka. Pre starych
I'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 spodsobuje otravu prostrednictvom botulotoxinu,
ktory vytvara pri svojom raste. Rizikové st najma nedostatocne tepelne opracované
konzervarenské vyrobky ako klobasy, pastéty, po domacky vyrobené masové a
zeleninové konzervy, ryby. Mnozenie baktérie a tvorba toxinu sa zvycCajne prejavuju
bombdazou konzervy. Priznaky ochorenia su bolest hlavy, vracanie, pocit smadu,
dvojité videnie, tazkosti pri hovoreni a hltani a obrna dychacich svalov.

7. Klostridiova enterotoxikéza
Baktéria Clostridium perfringens tvori toxin spédsobujici hnacky a zvracanie.
Rizikové su najma: maso, masové vyrobky, konzervarenské masové vyrobky.

8. Brusny tyfus

P6vodcom ochorenia je Salmonella typhi. Pramenom ndkazy je chory Cclovek,
rekonvalescent alebo bacilonosi¢. Prenos sa uskuto¢nuje priamym stykom
s nakazenym clovekom alebo kontaminovanymi pozivatinami. Nakazu moéze prenasat
aj hmyz. Ochorenie sa prejavuje bolestami hlavy, teplotami, slabostou a vyrazkami na
trupe. Hnacka nemusi byt pritomna.

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

10.0chorenia vyvolané Bacilom cereom.

Bacilus cereus produkuje 2 druhy toxinov. Toxin A - termostabilny - vznika
pomnozenim mikroba v potravine, toxin B - termolabilny (niCeny teplom) je
produkovany po pomnozeni v tenkom cCreve.

Klinicky obraz: Ochorenie prebieha v 2 klinickych formach: toxin A — po velmi kratkej
inkubacnej dobe 1-5 hodin je ndhly zaciatok, nevolnost, zvracanie; toxin B — po dlhsej
inkubacnej dobe 6-16 hodin sa objavuju brusné koliky, vodnaté hnacky, zvracanie ani
teploty nie su pritomné.

Cesta prenosu: kontaminované potraviny, koté boli po dokonc¢eni kuchynskej upravy
nevhodne skladované. Rizikovymi vyrobkami st varend ryza, zeleninové Saldty,
vyrobky studenej kuchyne, masové vyrobky.

Preventivne opatrenie: Spravne skladovanie potravin, pokrmy pripravovat
bezprostredne pred konzumaciou.

11.Dalsie hnackovité ochorenia vyvolané podmienene patogénnymi
baktériami:



Escherichia coli, Vibrio parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus,
Pseudomonas aeruginosa, streptokoky D, koliformné baktérie (Citrobacter,
Enterobacter, Edwardsiella, Hafnia, Providentia, Serratia, Proteus) - koliformné
baktérie svedcia o hygienickej irovni vyroby a spracovania pozivatin.

Ochorenia z pozivatin virusového povodu:

1. Virusova hepatitida A

Ochorenie nazyvané aj infek¢nd zltacka, choroba Spinavych ruk.

Virus hepatitidy A je odolny voci vonkajSiemu prostrediu (v zmrazenom stave preziva
roky). Je inaktivovany patmintutovym varom, UV ziarenim, dezinfek¢nymi
prostriedkami.

Klinicky obraz: Ochorenie zacina vacSinou podobne ako chripka - tinavou, zvySenou
teplotou, nechutenstvom, nevolnostou Ci zvracanim, citlivostou a z bolestivostou
v podbrusku. V niektorych pripadoch dochadza k bolestiam klbov. Po niekolkych
dnoch sa objavuje zltacka, zvacSenie pecene, pacient ma tmavy moc a svetlu stolicu.
Vacsina ochoreni vsak prebieha bez zozltnutia, z hladiska moznosti Sirenia ndkazy je
vSak nebezpecnejsi, nakol'ko chory nie je lieCeny ani hospitalizovany.

Zdroj nédkazy: infikovany clovek.

Cesta prenosu: fekdlno - oralny, velmi lahko sa Siri medzi osobami, ktoré su
v telesnom kontakte (napr. v rodine, detskych kolektivoch). Prenos je mozny aj vodou
Ci potravinami.

Inkubacna doba: 15-50 dni, najcastejsie okolo 30 dni.

Preventivne opatrenia: dodrzovanie zasad osobnej hygieny, dostatocné tepelné
opracovanie potravin, zaistenie zasobovania zdravotne nezavadnou pitnou vodou,
oCkovanie

2. Norwalk virusy:

Akutne ochorenie s nahlym zaciatkom, charakteristické hnackami s vodnatymi
stolicami, nevolnostou, zvracanim, bolestami v svaloch a slabostou. Obvykle trva 1-2
dni. Tieto virusy su vacsinou pri¢inou epidémii u Skolopovinnych deti, rodinnych
kolektivov, ale aj u inych dospelych os6b. Zdrojom ndkazy je postihnuty ¢lovek. Cesta
prenosu fekalno-oralne ale je mozny aj prenos vodou a potravinami. Inkuba¢né doba
je 24-48 hodin ale m6Ze byt i 10-50 hodin.

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

Ochorenia z pozivatin parazitarneho povodu:

1. Trichineloéza

Ochorenie sposobené Svalovcom Spiralovitym, ktory sa cCasto vyskytuje v maése
diviakov a aj u osipanych. Clovek sa nakazi konzumovanim nedostatoc¢ne tepelne
opracovaného masa. Dolezitd je prehliadka masa zastrelenych diviakov veterindrnym
lekdrom. Ochorenie sa prejavuje velkymi bolestami svalov a tazko sa lieCi, moze
sposobit smrt.

2. Teniaza

Ochorenie spdsobené pasomnicou. Clovek sa nakazi konzumdciou nedostatoéne
tepelne opracovaného masa, ktoré obsahuje larvy pasomnic. V tenkom creve cloveka
sa neskor vyvinie dospeld pasomnica a nakazeny clovek sa stdva pramenom nakazy.

Otravy z pozivatin:




1. Mykotoxikozy

Mykotoxiny su toxické produkty plesni. PoZivatiny napadnuté plesnami
produkujucimi mykotoxiny nemusia byt vzhladovo zmenené. Mykotoxiny sa z potravin
nedaju odstranit, si termorezistentné — odolné voci teplotdm varu. Mykotoxiny majua
rakovinotvorné ucinky, poskodzuju pecen, oblicky, slezinu, krvny systém a moZu
poskodit plod v tele matky:.

2. Otravy biogénnymi aminmi

Zname su otravy po konzumadcii masa ryb pre zvyseny obsah histaminu vytvoreného
¢innostou mikroorganizmov.

3. Otravy hubami

4. Otravy tazkymi kovmi

5. Otravy dusitanmi
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Zamestnanci
	zákon NR SR č. 152/1995 Z.z. o potravinách v znení neskorších predpisov
	§ 1
	Účel a rozsah zákona
	(1) Tento zákon ustanovuje podmienky výroby bezpečných potravín1) (ďalej len "potraviny) a ostatných požívatín, manipuláciu s nimi a ich umiestnenie na trh v záujme podpory a ochrany zdravia ľudí a ochrany spotrebiteľa na trhu potravín, ako aj úlohy a organizáciu úradnej kontroly potravín nad ich dodržiavaním (ďalej len "úradná kontrola potravín").
	(2) Tento zákon sa v ustanovenom rozsahu vzťahuje aj na tabakové výrobky.
	(3) Tento zákon sa nevzťahuje na prvovýrobu na súkromné domáce použitie alebo na domácu prípravu, manipuláciu alebo skladovanie potravín na súkromnú domácu spotrebu.
	(4) Tento zákon sa nevzťahuje na vykonávanie úradných kontrol na overovanie dodržiavania predpisov o organizovaní spoločného trhu s poľnohospodárskymi výrobkami1a).
	(5) Ustanovenia osobitných predpisov1aa) týkajúce sa výroby bezpečných potravín, manipulácie s nimi a ich umiestnenia na trh, podmienok výroby a zásobovania pitnou vodou 1ab) nie sú týmto zákonom dotknuté. 
	§ 2
	Vymedzenie pojmov
	(1) Potraviny sú látky alebo výrobky, ktoré sú spracované, čiastočne spracované alebo nespracované a sú určené na ľudskú spotrebu alebo pri ktorých sa odôvodnene predpokladá, že budú požité ľuďmi vrátane nápojov, žuvačiek, všetkých látok vrátane pitnej vody, ktoré sú zámerne pridávané do potravín počas ich výroby, prípravy alebo úpravy, prídavných látok určených na predaj spotrebiteľom a potravín na osobitné výživové účely vrátane dietetických potravín na osobitné medicínske účely ustanovené osobitným predpisom. 1b)
	(2) Potraviny nie sú krmivá, živé zvieratá, ak nie sú určené na umiestnenie na trh na spotrebu ľuďmi, rastliny pred zberom, lieky, tabak a tabakové výrobky, kozmetické prostriedky, omamné látky a psychotropné látky a rezíduá a kontaminanty.
	(3) Biopotraviny sú potraviny vyrobené len zo surovín pochádzajúcich z ekologickej poľnohospodárskej výroby, ktorou sa na účely tohto zákona rozumie taká výroba rastlín, v ktorej sa používajú osobitné osevné postupy, zelené hnojenie, hnojenie organickými hnojivami, mechanické a biologické metódy na ochranu rastlín, ako aj chov zvierat, pre ktoré sa používajú výlučne krmivá pochádzajúce z ekologickej rastlinnej výroby a ktorým sa súčasne venuje osobitná veterinárna starostlivosť.
	(4) Nové potraviny, 1b) zložky nových potravín1b) a geneticky modifikované potraviny1c) sú také potraviny a zložky, ktoré sa doteraz významnou mierou na ľudskú spotrebu nepoužívali.
	(5) Kvalita je celkový súhrn záväzne určených vlastností a znakov výrobku, ktoré mu dávajú schopnosť uspokojovať konkrétne potreby spotrebiteľa.
	(6) Výživová hodnota (energetická a biologická hodnota) je veličina charakterizujúca podiel potraviny na uspokojení výživových potrieb ľudského organizmu.
	(7) Energetická hodnota (využiteľná energia) je množstvo energie uvoľnenej z potraviny pri látkovej premene v ľudskom organizme.
	(8) Biologická hodnota je obsah živín, výživových faktorov a ich vzájomný pomer v potravine, ktoré zabezpečujú uchovanie a rozvíjanie všetkých fyziologických funkcií v ľudskom organizme.
	(9) Potraviny sú bezpečné, ak nie sú zdraviu škodlivé, sú vhodné na ľudskú spotrebu1d) a spĺňajú požiadavky ustanovené v osobitnom predpise1).
	(10) Zdraviu škodlivé potraviny sú potraviny, ktorých zmyslové vlastnosti, chemické zloženie, obsah jedovatých a škodlivých látok, stav mikrobiálnej kontaminácie, skazenosť alebo neznámy pôvod predstavujú možnosť rizika pre zdravie ľudí.
	(11) Skazené potraviny sú potraviny, ktorých zmyslové vlastnosti a vnútorné zloženie sa poškodili alebo zhoršili vplyvom chemických, fyzikálnych, biochemických, biologických faktorov a vzájomným pôsobením zložiek potravín alebo ktoré v dôsledku tohto vzbudzujú odpor.
	(12) Falšované potraviny sú potraviny, ktorých vzhľad, chuť, zloženie alebo iné znaky sa zmenili tak, že sa znížila ich hodnota, a ktoré sa spotrebiteľovi ponúkajú ako plnohodnotné pod zvyčajným názvom alebo iným klamlivým spôsobom.
	 (14) Zložky potravín sú všetky látky, ktoré sa používajú na výrobu potravín a zostávajú v nich.
	(15) Prídavné látky sú také zložky potravín, ktoré sa spravidla nepoužívajú samostatne ako potravina ani ako potravinová prísada a ktoré sa zámerne pridávajú do potravín bez ohľadu na ich výživovú hodnotu z technologických dôvodov pri výrobe, spracúvaní, príprave, ošetrovaní, balení, preprave alebo skladovaní, čím sa samy alebo ich vedľajšie produkty stávajú alebo sa môžu stať súčasťou potraviny alebo inak ovplyvňujú vlastnosti potraviny. Za prídavnú látku sa nepovažujú látky pridávané do potraviny na úpravu výživovej hodnoty, ako sú minerálne látky, stopové prvky, vitamíny a iné.
	(16) Kontaminanty sú látky, ktoré sa nepridali do potravín ako prídavné alebo pomocné látky, ale ktoré sú prítomné v potravinách ako dôsledok ich výroby vrátane výroby surovín rastlinného a živočíšneho pôvodu počas spracúvania, prípravy, ošetrovania, balenia, prepravy alebo skladovania, ako aj z prostredia, čím sa samy alebo ich vedľajšie produkty stali súčasťou potraviny; za kontaminanty sa považujú aj zdraviu škodlivé látky, ktoré vznikli činnosťou mikróbov vrátane biotechnológie; za kontaminanty sa nepovažujú cudzie látky, ktoré nie sú prirodzenou súčasťou potravín a možno ich pri laboratórnom skúšaní oddeliť a určiť, živí alebo mŕtvi živočíšni škodcovia a mikróby a parazity.
	(17) Manipulovanie je váženie, meranie, plnenie, balenie, označovanie, tlačenie, ohrievanie, skladovanie, uchovávanie, dopravovanie, ako aj vykonávanie ďalších činností, ktoré nemožno považovať za výrobu, umiestnenie na trh alebo požívanie.
	(18) Požívanie je jedenie, pitie, žuvanie, ako aj fajčenie a šňupanie.
	(19) Voda sa považuje za potravinu, ak sa používa ako jej zložka pri výrobe alebo ošetrovaní alebo ak sa umiestňuje na trh v spotrebiteľskom balení. 
	(20) Látky určené na aromatizáciu potravín sú látky používané a určené na to, aby po pridaní do potraviny zvýraznili vôňu a chuť potraviny.
	(21) Potravinové doplnky sú výživové látky s významným biologickým účinkom, ako sú vitamíny, minerálne látky, aminokyseliny, špecifické mastné kyseliny a iné, ktoré sú zámerne pridávané do potraviny v procese výroby.
	(22) Potraviny na osobitné výživové účely sú potraviny a výživové doplnky, ktoré sa na základe svojho osobitného zloženia alebo osobitného spôsobu výroby odlišujú od ostatných potravín, sú vhodné na daný účel výživy a zodpovedajú osobitným potrebám výživy určitých skupín obyvateľstva.
	(23) Dátum spotreby je dátum ukončujúci dobu použitia potravín, ktoré z mikrobiologického hľadiska podliehajú rýchlej skaze a môžu po krátkom čase predstavovať bezprostredné nebezpečenstvo pre zdravie ľudí.
	(24) Dátum minimálnej trvanlivosti potraviny je dátum, do ktorého si potravina pri správnom skladovaní uchováva svoje špecifické vlastnosti.
	(25) Výživové tvrdenie je znázornenie, ktoré udáva, naznačuje, že potravina má osobitné výživové vlastnosti vzhľadom na
	a) energetickú hodnotu, ktorú potravina dodáva, dodáva v zníženej miere alebo vo zvýšenej miere alebo nedodáva, 
	b) živiny, ktoré potravina obsahuje, prípadne obsahuje vo zvýšenej miere alebo v zníženej miere alebo neobsahuje; informácia o množstve živín alebo kvalite živín nie je výživovým tvrdením.
	(26) Klasifikácia jatočne upravených tiel jatočných zvierat je spôsob zaraďovania jatočne upravených tiel jatočných zvierat do príslušných tried kvality podľa ustanovených znakov a charakteristík, ich označenie triedou, kontrola úpravy tiel alebo polovičiek a preberacej hmotnosti v teplom stave v jatočnej úprave.
	(27) Potravina neznámeho pôvodu je potravina, pri ktorej nemožno dokladom preukázať jej výrobcu alebo pri dovezenej potravine krajinu pôvodu a jej výrobcu.
	(28) Kontrola je akákoľvek inšpekcia, overovací audit, odber vzoriek, laboratórne vyšetrenie alebo analýza, ako aj ďalšie prostriedky na vykonávanie kontroly potravín orgánmi úradnej kontroly potravín.
	(29) Špecifický charakter je znak alebo súbor znakov, ktorými sa poľnohospodársky výrobok alebo potravina zreteľne odlišuje od iných obdobných výrobkov alebo potravín patriacich do tej istej kategórie. Výrobok alebo potravina musí byť vyrobená s použitím tradičných surovín alebo musí byť charakterizovaná tradičným zložením alebo spôsobom výroby, alebo spracovaním odrážajúcim tradičný typ výroby alebo spracovania. Za špecifický charakter poľnohospodárskeho výrobku alebo potraviny sa nepovažuje znak spôsobený miestom jeho pôvodu alebo zemepisným pôvodom, alebo výhradne aplikáciou technologickej inovácie.
	(30) Osvedčenie špecifického charakteru je uznanie špecifického charakteru poľnohospodárskeho výrobku alebo potraviny.
	(31) Potravinársky podnik je právnická osoba alebo fyzická osoba vykonávajúca činnosť na ktoromkoľvek stupni výroby, spracúvania a distribúcie potravín.
	(32) Vysledovateľnosť je schopnosť nájsť a sledovať potraviny alebo látky, ktoré sú určené alebo o ktorých sa predpokladá, že sú určené na pridávanie do potravín vo všetkých stupňoch výroby, spracúvania a distribúcie.
	(33) Stupeň výroby, spracúvania a distribúcie je ktorýkoľvek stupeň vrátane dovozu, prvovýroby potravín, skladovania, prepravy, predaja alebo dodávky konečnému spotrebiteľovi.
	(34) Prvovýroba je výroba, chov alebo pestovanie primárnych produktov vrátane zberu, dojenia a produkcie hospodárskych zvierat pred zabitím. Prvovýroba zahŕňa tiež lov, rybolov a zber divorastúcich produktov.
	(35) Konečný spotrebiteľ je posledný spotrebiteľ potravín, ktorý nevyužíva potraviny ako súčasť akejkoľvek potravinárskej prevádzky alebo činnosti.
	(36) Systém rýchlej výmeny informácií o potravinách je systém, ktorý vykonávajú orgány úradnej kontroly potravín, Ústredný kontrolný a skúšobný ústav poľnohospodársky a kontaktné miesto, ktorým je Štátna veterinárna a potravinová správa Slovenskej republiky (ďalej len kontaktné miesto ).
	(37) Riziko je pravdepodobnosť vzniku nepriaznivého zdravotného účinku a vzniku závažných následkov na zdravie vyplývajúce z nebezpečenstva.
	(38) Nebezpečenstvo je biologický, chemický alebo fyzikálny faktor v potravine alebo je to stav potraviny, ktorý môže zapríčiniť nepriaznivý zdravotný účinok.
	(39) Analýza rizika je postup pozostávajúci z troch navzájom prepojených zložiek, a to z hodnotenia rizika, riadenia rizika a oznámenia o riziku.
	(40) Hodnotenie rizika je vedecky podložený proces pozostávajúci z identifikácie nebezpečenstva, charakteristiky nebezpečenstva, vyhodnotenia miery vystavenia riziku a z charakteristiky rizika.
	(41) Riadenie rizika je proces, ktorým sa zvažuje voľba postupov na základe konzultácií so zainteresovanými subjektmi, posudzujúc hodnotenie miery vystavenia riziku a iné opodstatnené faktory, a ak je to potrebné, výber vhodných možností prevencie a kontroly.
	(42) Oznámenie o riziku je vzájomná výmena informácií o potravinách a názorov v priebehu procesu analýzy rizika týkajúcich sa ohrozenia a rizík, činiteľov súvisiacich s rizikom a vnímania rizík medzi tými, ktorí hodnotia riziko, a tými, ktorí sa zaoberajú riadením rizika, spotrebiteľmi, potravinárskymi podnikmi, akademickou obcou a inými zainteresovanými stranami vrátane objasňovania zistení z hodnotenia rizika a podkladov na rozhodnutie súvisiace s riadením rizika.
	(43) Označenie pôvodu je názov oblasti, určitého miesta alebo vo výnimočných prípadoch názov krajiny (ďalej len územie ) používaný na označenie poľnohospodárskeho výrobku alebo potraviny pochádzajúcich z tohto územia a ktoré majú kvalitu alebo vlastnosti podstatne alebo výlučne dané zemepisnými podmienkami vrátane prírodných faktorov a ľudských faktorov, ak ich výroba, spracovanie a príprava sa vykonávajú na vymedzenom území; za označenie pôvodu pre poľnohospodárske výrobky alebo potraviny sa považujú určité tradičné zemepisné názvy alebo nezemepisné názvy pre tovar pochádzajúci z územia, ak spĺňa požadovanú kvalitu alebo požadované vlastnosti.
	(44) Zemepisné označenie je názov územia používaný na označenie poľnohospodárskeho výrobku alebo potraviny pochádzajúcich z tohto územia, ak tieto majú určitú kvalitu, povesť alebo iné vlastnosti, ktoré možno pripísať zemepisnému pôvodu, a ich výroba alebo spracovanie alebo príprava sa uskutočňuje vo vymedzenom území.
	§ 3
	Potravinový kódex
	(1) Požiadavky na zdravotnú neškodnosť, hygienu, požiadavky na zloženie a kvalitu potravín, zložky, ako aj technologické postupy používané pri ich výrobe a požiadavky na balenie jednotlivých potravín, ich skupín alebo všetkých potravín, rozsah a spôsob ich označovania, ich skladovanie, prepravu, manipuláciu s nimi a ich obeh, ako aj zásady na odber vzoriek a ich vyšetrovanie ustanoví Potravinový kódex Slovenskej republiky (ďalej len "potravinový kódex") a osobitné predpisy 1e).
	(2) Požiadavky a postupy podľa odseku 1 ustanovené v potravinovom kódexe a v osobitných predpisoch1e) je povinný dodržiavať každý, kto potraviny vyrába, manipuluje s nimi a umiestňuje ich na trh. Požiadavkami a postupmi ustanovenými v potravinovom kódexe a v osobitných predpisoch1e) sú povinné riadiť sa pri úradnej kontrole potravín aj jej orgány.
	DRUHÁ ČASŤ
	Potraviny
	§ 4
	Základné povinnosti pri výrobe potravín, manipulácii s nimi a ich umiestnenia na trh 
	(1) Prevádzkovatelia sú povinní na všetkých stupňoch výroby, spracúvania a distribúcie dodržiavať požiadavky upravené týmto zákonom, potravinovým kódexom a osobitnými predpismi 1e).
	(2) Prevádzkovatelia potravinárskeho podniku sú ďalej povinní
	a) zabezpečiť pri vyrábaných potravinách pravidelnú kontrolu nad dodržiavaním požiadaviek na zdravotnú neškodnosť a kvalitu (vlastná kontrola) ustanovených potravinovým kódexom a osobitnými predpismi 1e) a viesť o tom záznamy, 
	b) používať v prevádzkarňach pitnú vodu; inú vodu možno používať len na základe súhlasu orgánu na ochranu zdravia a ak sa zabezpečí, že nebudú kontaminované výrobky a suroviny, 
	c) dodržiavať požiadavky na zdravotnú neškodnosť, čistotu a identitu surovín a látok ustanovených potravinovým kódexom, 
	d) viesť záznamy o vykonanej dezinfekcii, dezinsekcii a deratizácii, 
	e) viesť záznamy o všetkých dodávateľoch a odberateľoch zložiek potravín a potravín a zaviesť vysledovateľnosť
	  1. potravín, 
	  2. látok, ktoré sú určené na pridávanie do potravín.
	f) zabezpečiť, aby zamestnanci, ktorí prichádzajú priamo alebo nepriamo do styku s potravinami boli poučení a vyškolení o hygiene potravín podľa osobitného predpisu2a) v rozsahu primeranom pracovným činnostiam, ktoré vykonávajú, 
	(3) Povinnosti uvedené v § 4 ods. 2 písm. e) sú prevádzkovatelia potravinárskeho podniku povinní plniť vo všetkých stupňoch výroby, spracúvania a distribúcie a zabezpečiť identifikáciu ich dodávateľov. Na tento účel, ako aj na identifikáciu subjektov, ktorým sami dodávajú potraviny, musia zaviesť systémy a postupy, ktoré umožnia na požiadanie sprístupniť potrebné informácie orgánom úradnej kontroly potravín.
	(4) Prevádzkovatelia potravinárskeho podniku sú povinní vykonať všetky potrebné opatrenia, ktorými zabezpečia, aby sa príprava, spracovanie, výroba, balenie, skladovanie, preprava, distribúcia, manipulácia a ponúkanie potravín na predaj vykonávali hygienickým spôsobom; na tento účel musia identifikovať pracovné postupy, miesta alebo operácie technologických procesov, ktoré sú kritické pri zabezpečovaní zdravotnej neškodnosti potravín, a musia zabezpečiť vedenie a prehodnocovanie primeraných bezpečnostných postupov na základe zásad ustanovených vo všeobecne záväznom právnom predpise. 2b)
	(5) Prevádzkovatelia potravinárskeho podniku nesmú pri výrobe potravín, manipulácii s nimi a ich umiestnení na trh zamestnávať fyzické osoby, ktorým ich zdravotný stav nedovoľuje vykonávať epidemiologicky závažnú činnosť.3)
	(6) Fyzické osoby zúčastnené na výrobe potravín, manipulácii s nimi a ich umiestnení na trh sú povinné
	a) mať v miere zodpovedajúcej ich pracovnému zaradeniu znalosti o výrobe potravín, manipulácii s nimi a ich miestnení na trh a o predpisoch na zabezpečenie zdravotnej neškodnosti a kvality, 
	b) dodržiavať zásady osobnej hygieny a hygienické požiadavky na výrobu potravín, manipuláciu s nimi a ich umiestnenie na trh, 
	c) zaobchádzať s potravinami tak, aby sa neporušovala ich zdravotná neškodnosť a kvalita, 
	d) absolvovať vstupnú lekársku prehliadku a ďalšie lekárske prehliadky podľa všeobecne záväzného právneho predpisu.3)
	 
	§ 5
	Výroba potravín
	(1) Výrobou potravín sa na účely tohto zákona rozumie čistenie, triedenie, upravovanie, opracúvanie alebo spracúvanie surovín, prípadne pridávanie prídavných látok a pomocných látok vrátane balenia a skladovania pri výrobe potravín určených na umiestnenie na trh.
	(2) Ten, kto potraviny vyrába (ďalej len "prevádzkovateľ potravinárskeho podniku"), zodpovedá za ich bezpečnosť a kvalitu.
	(3) Prevádzkovateľ potravinárskeho podniku je povinný
	a) používať na výrobu potravín len také zložky potravín a technológie, ktoré zodpovedajú zdravotným a kvalitatívnym požiadavkám podľa tohto zákona a ostatným všeobecne záväzným právnym predpisom, 4)
	b) používať na výrobu potravín prídavné látky za podmienok ustanovených všeobecne záväzným právnym predpisom, 5)
	c) viesť evidenciu o všetkých použitých zložkách potravín, polovýrobkoch a hotových výrobkoch, 
	d) používať len také stroje a zariadenia, ktoré zabezpečujú hygienu výroby, nespôsobia mikrobiálnu a chemickú kontamináciu spracúvaných potravín nad ustanovenú hranicu, 5) negatívne neovplyvňujú senzorické vlastnosti potravín a zaručujú kvalitu v priebehu celého výrobného cyklu, 
	e) mať spracovaný hygienický režim výroby, dodržiavať ho a viesť o tom evidenciu a zaisťovať požiadavky bezpečnosti pri práci, 
	f) overovať zdravotnú neškodnosť a kvalitu výrobkov, zabezpečiť, aby vyrobené potraviny zodpovedali právnym predpisom, a viesť o tom evidenciu, 
	g) vylúčiť pri výrobe potravín styk s látkami ohrozujúcimi ľudské zdravie, úplne oddeliť priestory na výrobu potravín od priestorov, kde sa takéto látky vyrábajú alebo nachádzajú, a nepripustiť narábanie s takýmito látkami pri výrobe potravín.
	(4) Používať zdroje ionizujúceho žiarenia na ožarovanie potravín možno len na základe povolenia Ministerstva zdravotníctva Slovenskej republiky. Umiestniť na trh potraviny náhodne ožiarené alebo obsahujúce rádionuklidy z havarijných oblastí je zakázané. Pridávať rádioaktívne látky pri výrobe potravín je zakázané.
	(5) Ministerstvo pôdohospodárstva Slovenskej republiky (ďalej len "ministerstvo") môže po dohode s Ministerstvom zdravotníctva Slovenskej republiky (ďalej len "ministerstvo zdravotníctva") všeobecne záväzným právnym predpisom ustanoviť, že pri výrobe potravín je použitie niektorých druhov strojov, nástrojov, zariadení alebo technologických postupov povinné, obmedzené alebo zakázané. 
	§ 8
	Balenie potravín
	(1) Ten, kto balí potraviny v súvislosti s ich výrobou, manipuláciou s nimi alebo ich umiestnením na trh, je povinný používať len také obaly a obalové materiály, ktoré pri obvyklom alebo predpísanom spôsobe manipulovania s potravinami nepriaznivo neovplyvňujú ich zdravotnú neškodnosť a kvalitu, chránia ich pred nežiaducimi vonkajšími vplyvmi a vylúčia zámenu potraviny za iný výrobok.
	(2) Na balenie potravín možno používať len také obaly a obalové materiály, ktoré zodpovedajú požiadavkám na predmety a materiály prichádzajúce do priameho styku s potravinami.
	(3) Potravinový kódex môže ustanoviť povinnosť použitia niektorých obalov pre niektoré potraviny alebo použitie niektorých obalov obmedziť alebo zakázať. 
	§ 9
	Označovanie potravín a klamlivá reklama
	(1) Ten, kto vyrába potraviny, manipuluje s nimi alebo ich umiestňuje na trh, je povinný ich označiť v štátnom jazyku 8c) týmito údajmi:
	a) názvom, pod ktorým sa potravina predáva, 
	b) obchodným menom a adresou prevádzkovateľa potravinárskeho podniku, baliarne, distribútora alebo dovozcu so sídlom v rámci spoločenstva, 
	c) o množstve; pri pevných potravinách nachádzajúcich sa v náleve musí byť okrem celkovej hmotnosti uvedená i hmotnosť pevnej potraviny, 
	d) dátumom spotreby, ak ide o druhy potravín podliehajúcich rýchlej skaze z mikrobiologického hľadiska, ako aj o druhy potravín ustanovených potravinovým kódexom, 
	e) dátumom minimálnej trvanlivosti, 
	f) o osobitnom spôsobe skladovania; ak ide o potraviny, pri ktorých by po otvorení obalu spotrebiteľom došlo k rýchlemu poškodeniu kvality alebo zdravotnej neškodnosti, uvedú sa konkrétne podmienky na uchovanie po otvorení obalu u spotrebiteľa, prípadne lehota spotreby potraviny, 
	g) návodom na použitie v prípade, ak by jeho neuvedenie mohlo spôsobiť nesprávne použitie alebo prípravu potraviny, 
	h) o určení potraviny na osobitné výživové účely alebo osobitné použitie, 
	i) zoznamom jednotlivých zložiek, 
	j) o množstve určitých zložiek alebo kategórií zložiek, 
	k) o ošetrení potraviny alebo jej zložiek ožiarením, 
	l) o výživovej hodnote pri potravinách, na obaloch ktorých je uvedené výživové tvrdenie, 
	m) o možnosti nepriaznivého vplyvu na zdravie ľudí, 
	n) o skutočnom množstve etanolu vyjadrenom v percentách objemu, ak ide o nápoje s množstvom etanolu viac ako 1,2 percenta objemu, 
	o) o pôvode alebo mieste pôvodu v prípade, ak by neuvedenie tejto informácie mohlo uviesť spotrebiteľa do omylu, ak potravinový kódex neustanovuje inak.
	(2) Potravinový kódex ustanoví povinnosť označovať niektoré potraviny okrem údajov uvedených v odseku 1 aj ďalšími údajmi.
	(3) Za klamlivé označenie podľa osobitného predpisu 9) sa pri označovaní potravín umiestnených na trh považuje také označenie, ktoré
	a) uvádza spotrebiteľa do omylu, a to najmä
	1. z hľadiska vlastností potraviny, najmä pokiaľ ide o charakter, identitu, vlastnosti, zloženie, množstvo, trvanlivosť, pôvod alebo miesto pôvodu, spôsob výroby alebo spracovania, 
	2. prisudzovaním takých vlastností alebo účinkov potraviny, ktoré jej neprislúchajú, 
	3. naznačením, že potravina má osobitné vlastnosti, pričom tieto vlastnosti majú v skutočnosti všetky podobné potraviny, 
	b) pripisuje potravine preventívne, liečebné alebo hojivé vlastnosti alebo na takéto vlastnosti odkazuje s výnimkou prírodných liečivých vôd a potravín určených na osobitné výživové účely, ustanovených potravinovým kódexom a tieto vlastnosti nemá.
	(4) Ustanovenie odseku 3 sa vzťahuje aj na prezentáciu potravín, a to najmä na ich tvar, vzhľad alebo balenie, použité obalové materiály, spôsob ich aranžovania, vystavovania a reklamu.
	(5) Medzinárodný symbol "e" pri označení množstva potraviny možno uviesť na obale len vtedy, ak sú splnené podmienky ustanovené v osobitnom predpise. 9a)
	(6) Nové potraviny a geneticky modifikované potraviny sa na spotrebiteľskom obale označujú okrem údajov podľa odseku 1 aj údajmi podľa osobitných predpisov. 1b), 1c)
	§ 10
	Skladovanie potravín
	(1) Ten, kto skladuje potraviny a zložky na ich výrobu, je povinný dodržiavať ustanovenia osobitného predpisu2a) a
	a) zabezpečiť skladovanie len v takých priestoroch a za takých podmienok, aby sa zachovala ich zdravotná neškodnosť, kvalita a biologická hodnota potravín a surovín na ich výrobu, 
	b) zabezpečiť čistotu skladovacích priestorov a manipulačného zariadenia a vykonávanie dezinfekcie, dezinsekcie a deratizácie podľa všeobecne záväzných právnych predpisov, 
	c) kontrolovať skladované potraviny a zložky a ukladať ich spôsobom, ktorý umožní bezpečné vykonávanie ich kontroly, manipulácie s nimi, včasné zistenie zdraviu škodlivých potravín, potravín po dátume spotreby a po dátume minimálnej trvanlivosti a ich vyradenie z obehu a oddelené uloženie a zreteľné označenie výrobkov na iný než pôvodný účel, 
	d) zabezpečiť oddelené skladovanie nezlučiteľných druhov výrobkov vzájomne ovplyvňujúcich zdravotnú neškodnosť a kvalitu; nezlučiteľnosť jednotlivých druhov výrobkov pri skladovaní ustanoví potravinový kódex, 
	e) uchovávať rýchlo sa kaziace potraviny trvale schladené a zmrazené potraviny uchovávať trvale zmrazené, a to pri skladovacích teplotách ustanovených potravinovým kódexom, 
	f) dodržiavať ďalšie podmienky skladovania určené prevádzkovateľom potravinárskeho podniku.
	(2) Potraviny a zložky potravín možno skladovať len v prevádzkarni spĺňajúcej ďalšie podmienky ustanovené potravinovým kódexom a osobitnými predpismi.1e) 
	§ 11
	Preprava potravín
	Ten, kto prepravuje potraviny a zložky na ich výrobu, je povinný dodržiavať ustanovenia osobitného predpisu2a) a
	a) zabezpečiť prepravu potravín a zložiek na ich výrobu v spôsobilých a vhodne vybavených dopravných a paletizačných prostriedkoch takým spôsobom, aby sa zachovala ich bezpečnosť a kvalita, 
	b) dbať na čistotu dopravných a paletizačných prostriedkov a vykonávať ich dezinfekciu, 
	c) používať pri preprave len také dopravné a paletizačné prostriedky, ktorých steny a ostatné časti, ktoré prichádzajú do styku s potravinami, sú z nekorodujúceho materiálu a ani inak negatívne neovplyvňujú bezpečnosť alebo kvalitu potravín a sú hladké, ľahko čistiteľné a dezinfikovateľné, 
	d) zabezpečiť účinnú ochranu prepravovaných potravín pred hlodavcami, vtákmi, hmyzom, prachom a iným znečistením a prepravovať ich za takých podmienok, aby sa v priebehu prepravy nezvýšila alebo neznížila ich teplota, ktorá by mohla negatívne ovplyvniť bezpečnosť a kvalitu potravín. 
	§ 12
	Predaj potravín
	(1) Ten, kto predáva potraviny, 
	a) zodpovedá za zdravotnú neškodnosť a kvalitu predávaných potravín, 
	b) je povinný zabezpečiť hygienu predaja podľa osobitného predpisu2a), najmä vykonávať sústavné upratovanie, čistenie všetkého zariadenia používaného pri predaji, dezinfekciu, a v prípade potreby vykonanie dezinsekcie a deratizácie podľa všeobecne záväzných právnych predpisov, 
	c) je povinný zabezpečiť označenie, oddelené umiestnenie a predaj potravín na iný než pôvodný účel a takýto predaj zreteľne vyznačiť, 
	d) je povinný nebalené potraviny, ak to ich povaha vyžaduje, zabaliť do funkčne vhodného a zdravotne neškodného obalového materiálu a pri manipulácii s nimi používať čisté pomôcky a náradie, 
	e) nesmie meniť, odstraňovať a zakrývať údaje uvedené prevádzkovateľom potravinárskeho podniku na spotrebiteľskom balení, 
	f) nesmie spoločne predávať nezlučiteľné druhy výrobkov vzájomne ovplyvňujúce zdravotnú neškodnosť a kvalitu potravín, 
	g) nesmie predávať potraviny po uplynutí dátumu spotreby a dátumu minimálnej trvanlivosti, 
	h) je povinný potraviny určené na osobitné výživové účely a nové potraviny a geneticky modifikované potraviny umiestniť na trh len balené, 
	i) je povinný vzhľadom na povahu potraviny primerane skrátiť dátum minimálnej trvanlivosti alebo dátum spotreby uvedenej na obale potraviny, ak bola rozbalená na účel predaja jednotlivých častí, a ustanoviť podmienky ich ďalšieho uchovania tak, aby nedošlo k zhoršeniu kvality a zdravotnej neškodnosti potraviny, 
	j) je povinný zabezpečiť, aby pri predaji a preprave potravín bol k dispozícii doklad o pôvode tovaru, 
	k) je povinný zabezpečiť pri ponuke na predaj a predaji potraviny uvádzané výživové tvrdenie a uvedenú výživovú hodnotu umiestniť na výveske na viditeľnom mieste v blízkosti vystavenej potraviny, ak už nie je uvedená na obale prevádzkovateľom potravinárskeho podniku potraviny, 
	l) je povinný uchovávať potraviny a suroviny pri teplotách ustanovených potravinovým kódexom alebo deklarovaných prevádzkovateľom potravinárskeho podniku.
	(2) Ten, kto ponúka na predaj alebo predáva potraviny zabalené mimo prevádzky prevádzkovateľa potravinárskeho podniku a bez prítomnosti spotrebiteľa, je povinný označiť potravinu týmito údajmi:
	a) obchodným menom právnickej osoby a jej sídlom, ktorá potravinu zabalila, 
	b) názvom potraviny, pod ktorým sa umiestňuje na trh, 
	c) údajom o množstve výrobku (objeme plnenia, hmotnosti), 
	d) údajmi uvedenými v § 9 ods. 1 písm. d) alebo e) a písm. f) a m), 
	e) triedou kvality, ak tak ustanovuje potravinový kódex.
	(3) Rozsah výživového tvrdenia, spôsob uvádzania výživovej hodnoty a spôsob jej výpočtu ustanoví všeobecne záväzný právny predpis, ktorý vydá ministerstvo.
	TRETIA ČASŤ
	Tabakové výrobky
	§ 13
	Tabakové výrobky sú výrobky určené na fajčenie, žuvanie, šnupanie a cmúľanie, ak sú hoci len čiastočne vyrobené z tabaku, či už geneticky modifikovaného alebo nie.
	§ 14
	(1) Zakazuje sa
	a) používať pri výrobe tabakových výrobkov iné suroviny, ako je tabak a látky, ktoré sú od prírody vlastné tabaku, prídavné či iné látky, ako sú povolené, 
	b) používať pri obehu tabakových výrobkov názvy, údaje, vonkajšie úpravy, zobrazenia a iné informácie, ktorými sa vyvoláva dojem, že používanie neškodí zdraviu alebo je vhodné na priaznivé ovplyvňovanie funkcií tela, výkonnosti, pohody, alebo vzhľadom na ich stvárnenie je vhodné na to, aby podnecovalo k fajčeniu.
	(2) Výrobca tabakových výrobkov je povinný zabezpečiť, aby na obale určenom pre konečného spotrebiteľa bolo upozornenie o škodlivosti fajčenia a ak ide o cigarety označený obsah škodlivých látok podľa osobitného predpisu.9ac) 
	§ 17
	Na tabakové výrobky sa nevzťahujú ustanovenia § 4 ods. 2 písm. e), § 6b, § 7 ods. 2 a § 9 ods. 1 písm. e), i) a j). Ustanovenia § 3 až 12 sa vzťahujú na tabakové výrobky primerane, pričom sa na tabakové výrobky nevzťahujú ustanovenia, ktoré upravujú podmienky zdravotnej neškodnosti.
	ŠTVRTÁ ČASŤ
	Úlohy orgánov úradnej kontroly potravín
	§ 18
	(1) Úradná kontrola potravín sa vykonáva 
	   a) na všetkých stupňoch výroby, spracúvania potravín a ich distribúcie,
	   b) nad dovozom potravín z tretích krajín a vývozom, 
	   c) nad dodržiavaním podmienok zdravotnej spôsobilosti podľa osobitných predpisov9ad) určujúcich požiadavky na osobnú hygienu a hygienu osôb priamo alebo nepriamo zúčastnených na výrobe potravín, manipulácii s nimi a ich umiestnení na trh, 
	   d) nad dodržiavaním zákazu klamlivej reklamy potravín. 
	(2) Úradnou kontrolou potravín sa overuje dodržiavanie požiadaviek ustanovených týmto zákonom, potravinovým kódexom a osobitými predpismi1e) v oblastiach a na účel uvedený v odseku 1; neuplatňuje sa, ak ide o metrologickú kontrolu a metrologický dozor,9b) veterinárne kontroly podľa osobitného predpisu,9ba) ako aj kontrolu krmív podľa osobitného predpisu.9bb) 
	(3) Orgány uvedené v § 21 ods. 1 písm. b) až e) vykonávajú úradnú kontrolu potravín podľa osobitného predpisu.9bc) Úradná kontrola potravín sa môže vykonávať nepretržite; ak z konania alebo charakteru kontrolovanej osoby vyplýva odôvodnený záver, že môže dôjsť k ohrozeniu života alebo zdravia osoby poverenej výkonom kontroly, úradná kontrola sa vykoná za spoluúčasti príslušníkov Policajného zboru. 
	(4) Úradné kontroly potravín pri vstupe potravín z tretích krajín sa vykonávajú v súlade s osobitnými predpismi.9bd) 
	(5) Zamestnanci Colného riaditeľstva Slovenskej republiky, Ministerstva dopravy, pôšt a telekomunikácií Slovenskej republiky, železničného prepravcu, Slovenskej správy letísk a Ministerstva životného prostredia Slovenskej republiky sú povinní poskytnúť súčinnosť pri vykonávaní hraničnej kontroly potravín rastlinného pôvodu pri vykonávaní opatrení podľa tohto zákona.
	(6) Úradná kontrola sa vykonáva aj nad výrobou tabakových výrobkov, manipuláciou s nimi a ich umiestnením na trh, nad ich dovozom a vývozom z hľadiska kvality, ako aj nad dodržiavaním zákazu klamlivej reklamy.
	 (7) Národným orgánom na uplatňovanie osobitných predpisov1e) a styk s Európskym úradom pre bezpečnosť potravín je ministerstvo.
	§ 19
	(1) Orgány úradnej kontroly potravín v rámci svojej pôsobnosti na základe zistení pri výkone úradnej kontroly potravín príjmu podľa osobitného predpisu10) tieto opatrenia:
	a) zakážu umiestnenie potravín na trh na čas potrebný na vykonanie nevyhnutných kontrol a analýz, ak existuje podozrenie, že potraviny sú škodlivé,
	b) zakážu umiestňovať na trh potraviny, pri ktorých sa potvrdila ich škodlivosť podľa písmena a); ak sú už v predaji, vydajú príkaz na ich stiahnutie,
	c) pozastavia činnosť celej prevádzkarne alebo uzatvoria podnik alebo jeho časť na čas potrebný na odstránenie nedostatkov, ak sa pri výkone kontroly zistí také porušovanie osobitných predpisov,1e) tohto zákona a potravinového kódexu, ktoré môže mať za následok riziko pre bezpečnosť potravín; pri určovaní rizika pre bezpečnosť potravín sa prihliada na charakter potravín, spôsob, akým sa s nimi manipuluje, balenie a na akýkoľvek postup, ktorému je potravina vystavená, skôr ako sa dostane k spotrebiteľovi, a na podmienky, ktorým je potravina vystavená pri predaji alebo skladovaní,
	d) zakážu používanie prístrojov a zariadení negatívne ovplyvňujúcich bezpečnosť a kvalitu potravín,
	e) prijmú ďalšie opatrenia ak tak ustanovuje osobitný predpis.10a)
	(2) V osobitných prípadoch, ak potravina môže mať škodlivý účinok na zdravie ľudí a nie je o tom dostatok vedeckých dôkazov, orgány úradnej kontroly potravín uplatňujú princíp prevencie prijatím dočasných opatrení krátkodobého a okamžitého charakteru na riadenie rizika, pričom sa musí zabezpečiť okamžité vedecké hodnotenie rizika. 
	(3) Ak v súvislosti s opatreniami podľa odseku 1 bola uložená aj pokuta, môže orgán úradnej kontroly potravín podať obvodnému úradu11) podnet na zrušenie živnostenského oprávnenia alebo pozastavenie prevádzkovania živnosti v časti týkajúcej sa výroby a predaja potravín. Orgán úradnej kontroly potravín zároveň zašle živnostenskému úradu právoplatné rozhodnutie o uložení pokuty a odôvodnenie, prečo má byť živnostenské oprávnenie zrušené alebo prevádzkovanie živnosti pozastavené. 
	(4) Výroba potravín, manipulácia s nimi alebo ich umiestňovanie na trh, ktoré môžu poškodiť zdravie konečného spotrebiteľa, je osobitne závažným porušením tohto zákona, potravinového kódexu a osobitných predpisov.1e) 
	 (5) Orgán úradnej kontroly potravín pri zistení alebo podozrení z vážneho alebo bezprostredného ohrozenia zdravia ľudí potravinami alebo pri ohrození bezpečnosti potravín, nariaďuje opatrenie podľa odseku 1; opatrenie zruší, ak sa podozrenie nepotvrdí. 
	§ 20
	(1) Zamestnanci orgánu úradnej kontroly potravín, ktorí vykonávajú úradné kontroly potravín, sú oprávnení odoberať vzorky výrobkov na analýzy a hodnotenia v nevyhnutnom množstve a rozsahu, pričom musí byť zabezpečené právo prevádzkovateľov na dostatok vzoriek pre doplnkové stanovisko znalca.11a) 
	(2) Vzorky musia byť označené a musí sa s nimi manipulovať podľa osobitného predpisu.11b) 
	(3) Orgány úradnej kontroly potravín vydávajú na základe analýz vzoriek výrobkov posudky, rozhodujú o ich použiteľnosti v prípadoch, ak výrobok nespĺňa požiadavky podľa tohto zákona, potravinového kódexu a osobitných predpisov.1e) 
	(4) Orgán úradnej kontroly potravín neposkytuje náhradu za odobraté vzorky. Ak sa na základe rozboru zistí, že výrobok nezodpovedá požiadavkám tohto zákona alebo predpisov vydaných na jeho vykonanie, kontrolovaný subjekt je povinný uhradiť náklady spojené s odberom vzorky a jej rozborom. 
	(5) Pri nedodržiavaní osobitných predpisov1e) sa vykonajú úradné kontroly potravín nad rámec riadnej kontrolnej činnosti.11c) Orgán úradnej kontroly potravín vyúčtuje prevádzkovateľovi zodpovednému za nedodržiavanie predpisov výdavky vyplývajúce z týchto dodatočných úradných kontrol potravín; tieto výdavky môže vyúčtovať aj prevádzkovateľovi, ktorý potraviny v čase výkonu dodatočných úradných kontrol potravín vlastní alebo má v držbe. 
	(6) Všetky výdavky, ktoré vznikli podľa § 19, znáša zodpovedný prevádzkovateľ. 
	(7) Zamestnanci orgánov úradnej kontroly potravín sa pri výkone dozornej činnosti preukazujú služobným preukazom alebo poverovacím dokladom. 
	(8) Zamestnanci orgánov úradnej kontroly potravín vykonávajúci úradné kontroly potravín sú pri výkone kontroly oprávnení
	a) vstupovať v prevádzkovom čase do priestorov, v ktorých sa potraviny vyrábajú, manipuluje sa s nimi alebo sa umiestňujú na trh; vstupovať do týchto priestorov v mimo prevádzkovom čase možno len za spoluúčasti príslušníkov Policajného zboru, 
	b) požadovať od prevádzkovateľov vysvetlenie, informácie, údaje, doklady a iné písomnosti potrebné na výkon kontroly a nazerať do nich a vyhotovovať z nich kópie alebo výpisy ako aj vyhotovovať fotografickú dokumentáciu, ak to považujú za potrebné; ak sú tieto súčasťou obchodného tajomstva, sú zamestnanci orgánov úradnej kontroly potravín povinní o týchto skutočnostiach zachovávať mlčanlivosť.12) 
	(9) Zamestnanci orgánov úradnej kontroly potravín vykonávajúci úradné kontroly potravín sú oprávnení na základe skutočností zistených úradnou kontrolou potravín ukladať na mieste opatrenia podľa § 19 ods. 1 písm. a), b) a d) a opatrenia podľa osobitných predpisov.12a) 
	(10) Na ukladanie opatrení podľa odseku 9 sa nevzťahujú všeobecné predpisy o správnom konaní. 
	(11) Na kontrolu tabakových výrobkov sa vzťahujú ustanovenia tohto paragrafu primerane.
	PIATA ČASŤ
	Organizácia úradnej kontroly potravín
	§ 21
	(1) Orgánmi štátnej správy12b) vo veciach úradnej kontroly potravín podľa tohto zákona a osobitných predpisov1e) sú:
	a) ministerstvo a ministerstvo zdravotníctva, 
	b) orgány na ochranu zdravia, 13)
	c) Štátna veterinárna a potravinová správa Slovenskej republiky (ďalej len "štátna veterinárna a potravinová správa"), 14)
	d) krajské veterinárne a potravinové správy, 14)
	e) regionálne veterinárne a potravinové správy. 14
	(2) úradná kontrola potravín potravín v ozbrojených silách vykonáva Ministerstvo obrany Slovenskej republiky, v Policajnom zbore Ministerstvo vnútra Slovenskej republiky a v Zbore väzenskej a justičnej stráže Slovenskej republiky Ministerstvo spravodlivosti Slovenskej republiky. Uvedené ministerstvá spolupracujú s ministerstvom vo veciach uplatňovania tohto zákona, zabezpečujú vo vzájomne dohodnutých termínoch a členení predkladanie správ o zisteniach pri výkone úradnej kontroly potravín v nimi riadených organizáciách do súhrnnej Národnej správy o úradnej kontrole potravín v Slovenskej republike (ďalej len národná správa a výročnej správy 14b)).
	(3) Ministerstvo a ministerstvo zdravotníctva môžu v rámci svojej pôsobnosti v súlade s osobitným predpisom14b) poveriť kontrolné orgány osobitnými úlohami súvisiacimi s úradnou kontrolou potravín. Ministerstvo o takomto poverení informuje Európsku komisiu.
	§ 22
	 (1) Ministerstvo a ministerstvo zdravotníctva v rámci svojej pôsobnosti riadia a kontrolujú výkon štátnej správy uskutočňovaný orgánmi úradnej kontroly potravín. 
	(2) Na zabezpečenie úloh podľa odseku 1 ministerstvo a ministerstvo zdravotníctva v rámci svojej pôsobnosti
	a) koordinujú vypracúvanie Národného programu úradnej kontroly potravín v Slovenskej republike, 
	b) pripravujú, aktualizujú, upravujú a poskytujú na požiadanie Európskej komisii integrovaný viacročný plán kontrol potravín;14c) výročnú správu podľa osobitného predpisu,14a) ktorú ministerstvo predkladá Európskej komisii,
	c) zrušujú poverenie kontrolných orgánov, ak nastanú skutočnosti podľa osobitného predpisu,14b)
	d) koordinujú, schvaľujú a revidujú národné pohotovostné plány pre oblasť potravín,14d)
	e) zjednocujú postup realizácie programov uskutočňovaných medzinárodnými organizáciami a orgánmi, 
	f) zjednocujú postup na výkon úradnej kontroly potravín a zabezpečujú vzájomnú informovanosť o výsledkoch kontroly,
	g) spolupracujú pri riešení aktuálnych úloh bezpečnosti potravín, 
	h) koordinujú využívanie laboratórnych kapacít na území Slovenskej republiky v rámci úradnej kontroly potravín na účely koncentrácie a vytvárania špecializovaných laboratórnych pracovísk, 
	i) spolupracujú s Ministerstvom hospodárstva Slovenskej republiky pri ochrane záujmov spotrebiteľov,
	j) podporujú vypracúvanie, šírenie a používanie vnútroštátnych príručiek správnej hygienickej praxe,14e) ktoré ministerstvo predkladá Európskej komisii. 
	(3) Ministerstvo a ministerstvo zdravotníctva v rámci svojej pôsobnosti17) vymenúva jeden spolupracujúci orgán alebo viac spolupracujúcich orgánov, ktoré podľa potreby spolupracujú s orgánmi iných členských štátov. Úlohou spolupracujúcich orgánov je pomáhať a spolupracovať pri komunikácii medzi príslušnými orgánmi najmä odosielanie a prijímanie žiadostí o pomoc. Ministerstvo oznamuje spolupracujúce orgány Európskej komisii a informuje Európsku komisiu a ostatné členské štáty o všetkých relevantných podrobných údajoch o vymenovaných spolupracujúcich orgánoch a o všetkých zmenách týchto údajov.17a)
	§ 23
	(1) Orgány štátnej veterinárnej a potravinovej správy uvedené v § 21 ods. 1 písm. c) až e) vykonávajú úradnú kontrolu potravín nad výrobou, manipuláciou a umiestňovaním na trh 
	a) potravín živočíšneho pôvodu okrem poskytovania služieb spoločného stravovania,
	b) potravín rastlinného pôvodu vrátane čerstvého ovocia, čerstvej zeleniny, zemiakov a ostatných poľnohospodárskych produktov (v poľnohospodárskej prvovýrobe po zbere úrody), nápojov vrátane potravín s niektorými zložkami živočíšneho pôvodu (zmiešaný pôvod) okrem poskytovania služieb spoločného stravovania,
	c) geneticky modifikovaných potravín okrem poskytovania služieb spoločného stravovania,
	d) tabakových výrobkov okrem poskytovania služieb spoločného stravovania. 
	(2) Orgány štátnej správy v oblasti verejného zdravotníctva8a) (ďalej len „orgán verejného zdravotníctva“) vykonávajú úradnú kontrolu potravín nad 
	a) epidemiologicky rizikovými činnosťami výroby, manipuláciou a umiestňovaním na trh, ak ide o potraviny určené na osobitné výživové účely, ako aj detskú výživu, dojčenskú výživu, lahôdky, cukrárske výrobky, zmrzlinu a vodu,
	b) výrobou nových potravín, manipuláciou s nimi a ich umiestňovaním na trh,
	c) umiestňovaním potravín na trh z hľadiska zdravotnej neškodnosti,
	d) výrobou potravín, dovozom potravín, vývozom potravín, manipuláciou s nimi a ich umiestňovaním na trh z hľadiska používania zdrojov ionizujúceho žiarenia na ožarovanie potravín a nad kontrolou dodržiavania zákazu pridávania rádioaktívnych látok do potravín,
	e) potravinami a tabakovými výrobkami pri poskytovaní služieb spoločného stravovania. 
	(3) Ministerstvo určí na návrh štátnej veterinárnej a potravinovej správy v spolupráci s Colným riaditeľstvom Slovenskej republiky miesta vstupu na kontrolu dovozu potravín rastlinného pôvodu.17c) Ministerstvo informuje Európsku komisiu a ostatné členské štáty o miestach vstupu. 
	(4) Prevádzkovateľ zodpovedný za zásielku alebo jeho zástupca je povinný uhradiť výdavky, ktoré vznikli príslušným orgánom v súvislosti s činnosťou uvedenou v osobitnom predpise.17d) 
	(5) Orgány úradnej kontroly potravín v rámci svojej pôsobnosti, ukladajú opatrenia a pokuty a prerokúvajú priestupky, ktoré zistia pri výkone úradnej kontroly. 
	(6) Ministerstvo a ministerstvo zdravotníctva v rámci svojej pôsobnosti vykonávajú vnútorné audity orgánov štátnej veterinárnej a potravinovej správy a úradov verejného zdravotníctva podľa tohto zákona. Štátna veterinárna a potravinová správa Slovenskej republiky a Úrad verejného zdravotníctva Slovenskej republiky určujú dokumentované postupy úradných kontrol potravín v rámci svojej pôsobnosti podľa tohto zákona a vykonávajú transparentným spôsobom a v súlade s osobitným predpisom vnútorné audity17e) úradných kontrol potravín uskutočňovaných orgánmi štátnej veterinárnej a potravinovej správy a regionálnymi úradmi verejného zdravotníctva. Ministerstvo a ministerstvo zdravotníctva v rámci svojej pôsobnosti môžu poveriť fyzické osoby alebo právnické osoby na výkon externého auditu kontrolných orgánov. 
	(7) Orgány štátnej veterinárnej a potravinovej správy vykonávajú kontrolu dovozu potravín rastlinného pôvodu na miestach vstupu podľa osobitného predpisu.17f) 
	(8) Orgány úradnej kontroly potravín pri plnení svojich úloh navzájom spolupracujú a v mieste svojej pôsobnosti spolupracujú s územne príslušnými orgánmi miestnej štátnej správy.19) 
	(9) Výkon úradnej kontroly potravín môžu vykonávať len kvalifikovaní a odborne spôsobilí zamestnanci s ukončeným stredným odborným vzdelaním v príslušnom odbore alebo s ukončeným vysokoškolským vzdelaním prvého alebo druhého stupňa v príslušnom odbore. Vzdelávanie zamestnancov zabezpečuje vzdelávacie zariadenie poverené ministerstvom alebo ministerstvom zdravotníctva v rámci svojej pôsobnosti podľa osobitného predpisu.17g)
	ŠIESTA ČASŤ
	Pokuty
	§ 28
	(1) Orgán úradnej kontroly potravín uloží prevádzkovateľovi pokutu do 1 000 000 Sk, ak v rozpore s týmto zákonom, potravinovým kódexom a osobitnými predpismi1e)
	a) porušuje zásady, povinnosti a požiadavky na hygienu výroby potravín, manipulácie s nimi a pri ich umiestňovaní na trh,
	b) nezabezpečuje školenie zamestnancov vo veciach hygieny potravín, uplatňovaní zásad analýzy nebezpečenstva a kritických kontrolných bodov (HACCP) a dodržiavania požiadavok potravinového práva,
	c) nezabezpečuje zdravotné prehliadky zamestnancov,
	d) používa na výrobu potravín a tabakových výrobkov zložky, ktoré nespĺňajú kvalitatívne požiadavky,
	e) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny a tabakové výrobky, na výrobu ktorých boli použité nepovolené zložky alebo zakázané zložky okrem prídavných látok, aróm a technologických pomocných látok,
	f) nevedie záznamy o dodávateľoch a odberateľoch v záujme vysledovateľnosti potravín,
	g) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny alebo tabakové výrobky nesprávne označené alebo neoznačené, 
	h) umiestňuje na trh potraviny, ktorým sa pripisujú iné vlastnosti, ako potravina má,
	i) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny klamlivo označené alebo ich ponúka na spotrebu klamlivým spôsobom, 
	j) umiestňuje na trh potraviny po uplynutí dátumu spotreby alebo dátumu minimálnej trvanlivosti, 
	k) umiestňuje na trh potraviny, ktoré sú balené do obalov alebo obalových materiálov, ktoré nespĺňajú požiadavky na materiály a predmety určené na styk s potravinami,
	l) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny neschválené orgánom verejného zdravotníctva podľa § 6 ods. 3 písm. b) prvého bodu až tretieho bodu,
	m) nezabezpečí registráciu prevádzkarne podľa § 6. 
	(2) Orgán úradnej kontroly potravín uloží prevádzkovateľovi pokutu do 5 000 000 Sk, ak v rozpore s týmto zákonom, potravinovým kódexom a osobitnými predpismi1e)
	a) používa technológie, ktoré nezodpovedajú hygienickým a zdravotným požiadavkám na výrobu potravín, na manipuláciu s nimi a na ich umiestňovanie na trh,
	b) používa do potravín nepovolené alebo zakázané prídavné látky, arómy a technologické pomocné látky,
	c) vyrába alebo umiestňuje na trh geneticky modifikované potraviny neoznačené podľa osobitných predpisov,24a)
	d) porušuje zákaz klamlivého označenia potravín alebo ich klamlivej reklamy,
	e) používa označenie pôvodu alebo zemepisné označenie alebo označenie zaručenej tradičnej špeciality. 
	(3) Orgán úradnej kontroly potravín uloží prevádzkovateľovi pokutu do 10 000 000 Sk, ak v rozpore s týmto zákonom, potravinovým kódexom a osobitnými predpismi1e)
	a) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny, ktoré nie sú bezpečné, sú zdraviu škodlivé a nevhodné na ľudskú spotrebu alebo sú skazené, 
	b) používa na výrobu potravín zložky po uplynutí dátumu spotreby alebo dátumu minimálnej trvanlivosti,
	c) umiestňuje na trh potraviny a tabakové výrobky neznámeho pôvodu alebo ich vyrába zo zložiek neznámeho pôvodu,
	d) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny bez označenia ich alergénových zložiek, ak ich obsahujú,
	e) používa pri výrobe potravín vodu, ktorá nespĺňa požiadavky podľa osobitného predpisu,1ab) 
	f) vyrába alebo umiestňuje na trh neschválené geneticky modifikované potraviny [(§ 6 ods. 3 písm. b) štvrtý bod],
	g) sťažuje alebo marí výkon úradnej kontroly potravín tým, že zamestnancom orgánu úradnej kontroly bráni vykonávať činnosti uvedené v § 18 až 20 alebo v určenej lehote nevykoná nimi uložené opatrenia, alebo nedodržiava záväzné pokyny orgánov úradnej kontroly, nezabezpečí stiahnutie potravín z obehu, ktoré nespĺňajú požiadavky podľa tohto zákona, potravinového kódexu a osobitných predpisov1e) a nespolupracuje s orgánom úradnej kontroly potravín, 
	h) ohrozí alebo poškodí zdravie ľudí.
	(4) Ak do jedného roka odo dňa nadobudnutia právoplatnosti rozhodnutia o uložení pokuty dôjde k opätovnému porušeniu povinností, za ktoré bola pokuta uložená podľa odsekov 1 a 2, orgán úradnej kontroly uloží pokutu až do výšky dvojnásobku súm uložených v odsekoch 1 a 2. 
	(5) Ak do jedného roka odo dňa nadobudnutia právoplatnosti rozhodnutia o uložení pokuty dôjde k opätovnému porušeniu povinností, za ktoré bola pokuta uložená podľa odseku 3, orgán úradnej kontroly uloží pokutu od 10 000 000 Sk do 50 000 000 Sk.“.
	(6) Pri určení výšky pokuty sa prihliada na závažnosť, trvanie, mieru zavinenia, následky protiprávneho konania,  minulosť prevádzkovateľa24b) a na to, či ide o opakované protiprávne konanie.
	(7) Pokutu možno uložiť do jedného roka odo dňa, keď orgán úradnej kontroly potravín zistil porušenie povinností, najneskôr však do troch rokov odo dňa, keď došlo k porušeniu povinností.
	(8) Pokuty ukladané pri výkone úradnej kontroly potravín orgánmi uvedenými v § 23 sú príjmami štátneho rozpočtu.
	(9) Na konanie o uložení pokuty sa vzťahujú všeobecné predpisy o správnom konaní, ak tento zákon neustanovuje inak.
	(10) Ak bol prevádzkovateľ potravinárskeho podniku2) za konanie uvedené v odseku 1 alebo 2 postihnutý podľa iného predpisu, nemôže mu orgán úradnej kontroly potravín uložiť pokutu podľa tohto zákona. 
	(11) Ak prevádzkovateľ úmyselne alebo z nedbanlivosti ohrozí zdravie ľudí nebezpečnými potravinami postupuje sa podľa osobitného predpisu24c).
	§ 29
	(1) Priestupku podľa tohto zákona sa dopustí fyzická osoba, ktorá
	a) sťažuje alebo marí výkon úradnej kontroly potravín tým, že zamestnancom orgánu úradnej kontroly potravín bráni vykonávať činnosti uvedené v § 20 ods. 1 alebo v určenej lehote nevykoná nimi uložené opatrenia, 
	b) nespĺňa podmienky zdravotnej spôsobilosti, porušuje zásady osobnej hygieny.
	(2) Za priestupky uvedené v odseku 1 orgán úradnej kontroly potravín môže uložiť pokutu do 5 000 Sk. Ak sa fyzická osoba dopustí priestupku opakovane, možno jej uložiť pokutu do 10 000 Sk.
	(3) Na konanie o priestupkoch sa vzťahujú ustanovenia osobitného predpisu.26) 
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