Poziadavky na priestory urcené na vyrobu potravin

|.Stavebno - technické riesenie.

Vyroba potravin ma byt’ rieSend tak, aby nepriaznivo neovplyviiovalo okolie hlukom, pachom
a aby nebolo nepriaznivo ovplyviiované z okolia pachmi, dymom alebo inymi zdrojmi
zneCistovania, ktoré by mohli byt pri¢inou kontamindcie. Priestory musia konStrukciou a
pevnostou vyhovovat ucelu ich pouzivania. Vnutorné Clenenie musi byt rieSené tak, aby
nedochddzalo ku krizeniu Cdistych a necistych Cinnosti, aby sa zabranovala alebo
minimalizovala kontaminécia, aby bola zabezpecend ochrana vnutorného prostredia pred
vytvaranim sa kondenzacie alebo neziaducej plesne.

11. Vieobecné poZiadavky na priestory.

Zasobovanie vodou (priloha II kapitola 1 nar. EP a Rady ¢. 852/2004): musi byt’ zabezpecené
dostatocné zasobovanie pitnou vodou. Kazdy drez alebo podobné zariadenie urcené na
umyvanie surovin a potravin musi mat’ dostatocny privod teplej vody s teplotou najmenej 45
0C a dostato¢ny privod studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.
Privod teplej vody s teplotou najmenej 45 0C a privodom studenej pitnej vody z verejného
vodovodu alebo vlastného vodného zdroja musi byt aj pri umyvadlach na osobntl hygienu
ruk, vratane predsieni zachodov. Ak sa pouziva nepitnd (Uzitkova) voda, napriklad na
protipoziarne ucely, vyrobu pary, chladenie a iné podobné ucely, musi cirkulovat v
samostatnom ndlezite ozna¢enom potrubi a nesmie byt umozneny jej spdtny tok do systémov
pitnej vody.

Kanaliza¢né zariadenia musia byt navrhnuté a skonStruované tak, aby zabranovali riziku
kontaminacie. Ak zariadenie PP nie je napojené na kanalizaciu, odvadzanie odpadovych vod
je do zZumpy, ma mat’ zabezpe€ené pravidelné vyvazanie obsahu Zumpy, a to najneskor po jej
naplneni do dvoch tretin obsahu. Zariadenia na zachytdvanie a odvadzanie odpadovych vod
vratane lapacov tuku a Skrobu sa musia udrziavat’ vo funkénom stave.

Povrchy podlah sa musia udrZiavat’ v neporuSenom stave a musia byt I'ahko Cistitelné a tam,
kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje pouzitie nepriepustnych, nesavych,
umyvatelnych a netoxickych materidlov. V potravinarskom podniku, kde st umiestnené
velkokapacitné zariadenia — varné kotle, musia podlahy umoziovat’ primerany odvod vody z
povrchu. Povrchy stien (manipuldcia so surovinami, priprava polotovarov, tepld cast,
finalizacia cukrarskych vyrobkov, umyvaren riadu) musia byt udrziavané¢ v neporusenom
stave a musia byt’ 'ahko CistiteI'né a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatel'né. Povrchy stien
musia byt z nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych materidlov a hladky
povrch az do vysky vhodnej pre operacie. Na steny v inych miestnostiach (okrem zariadeni na
osobnu hygienu) sa tieto poziadavky nevztahuju. Stropy (alebo vnutorny povrch zastreSenia
tam, kde nie su stropy) a stropné konstrukcie musia byt vyhotovené a povrchovo upravené
tak, aby zamedzovali hromadeniu necistoty a obmedzovali kondenzaciu, rast neziaducej
plesne a opaddvanie castic. Oknd a ostatné otvory musia byt skonStruované tak, aby
zabraniovali hromadeniu necistoty. Okn4 a streSné oknd musia byt navrhované s takym
vybavenim alebo musia byt vybavené takymi zariadeniami, aby umoznovali ich vycistenie
bez nebezpecenstva pre zamestnancov vykonavajicich tuto ¢innost’ alebo pre zamestnancov
nachadzajucich sa v budove alebo v jej okoli. Zamestnanci musia mat’ moznost otvorit,
zatvorit’, nastavit’ alebo zaistit' okna a ventildtory bezpe¢nym spdsobom. Tie, ktoré sa daju
otvorit’ do vonkajSieho prostredia, musia byt’, kde je to potrebné, vybavené sietkami proti
hmyzu, ktoré sa daju 'ahko vyberat’ na Cistenie. Dvere musia byt’ I'ahko Cistitelné a tam, kde
je to potrebné, dezinfikovateIné. Toto si vyzaduje pouzitie hladkych a nesvpijavych
povrchov.



Vetranie u pracovisk (NV €. 391/2006 Z.z.) Na uzatvorenych pracoviskédch treba vykonat
opatrenia na zabezpecenie dostatocného privodu Cerstvého vzduchu so zretelom na pouzivané
pracovné postupy a fyzickl zataz zamestnancov. Ak sa pouzije nlitené vetranie, musi sa
udrziavat’ v prevadzkyschopnom stave. Na pracoviskach bez vyskytu skodlivych faktorov ma
byt vymena vzduchu na jedného zamestnanca najmenej 30 m3/h vzduchu; pri fyzickej praci
sa ma vymenit’ na jedného zamestnanca 50 m3/h vzduchu. Klimatizacia alebo mechanické
vetranie sa musi prevadzkovat’ takym spdsobom, aby zamestnanci neboli vystaveni prievanu
spdsobujicemu tepelni nepohodu a aby boli dodrzané poziadavky podla osobitného predpisu.
Denné a umelé osvetlenie pracovisk (NV ¢. 391/2006Z.z.) Pracoviska sa musia v ¢o najvicsej
miere osvetlit dennym svetlom a vybavit umelym osvetlenim primeranym bezpeCnosti a
ochrane zdravia zamestnancov. Osvetlovacie zariadenia v miestnostiach, v ktorych sa
nachadzaju pracoviska, a na chodbéach sa musia umiestnit’ tak, aby nehrozilo nebezpecenstvo
urazu zamestnancov ako désledok druhu osvetlenia a sposobu jeho instalovania. Intenzita a
farebnost’” umelého osvetlenia pracovnych miest s osobitnymi narokmi na optickl kontrolu
maju byt také, aby umoznovali dokonalti farebnil ostrost a rozliSenie podrobnosti
do 1 mm. Umelé osvetlenie ma mat’ bielu farbu a intenzitu najmenej 500 Ix (§ 2 ods. 3
Vyhlasky MZ SR o podrobnostiach o poziadavkéach na zariadenia spolo¢ného stravovania v
zneni neskorsich predpisov).

Potravinarske priestory musia mat’ primerané prirodzené a/alebo umelé osvetlenie. (priloha II
kapitola 1 nariadenia. EP a Rady (ES) ¢. 852/2004 .

IV. Vseobecné poZiadavky na dispoziéné rieSenie vyrobne potravin je z prevadzkového
hl'adiska rozdelené na:

- Priestor na prijem surovin — nadvézujuci na sklady;

-Sklady - podl'a uc¢elu musia byt’ stavebne oddelené sklady: suchy sklad (teplota podl'a druhu
vyrobku, relativna vlhkost' (,,RV*) 65 — 70%), chladny sklad ( 8° — 10°C, RV 80-90%),
chladeny sklad (2°—6 °C, RV 80-95%), mraziarensky sklad (— 18°C a menej), podl'a velkosti
PP riesené ako sklady s chladiacimi/mraziacimi zariadeniami,

-Osobitny priestor alebo sklad obalov a doplnkového materialu; (obaly, kuchynsky riad,
technolégia,..);

-Vyrobnu ¢ast’: prirucny sklad, vlastna vyrobna Cast’ s manipulacnymi stolmi a pracovnym
zariadenim, sanitarne zariadenie (umyvadl4d na ruky, drezy na suroviny), V pripade vyrobu
cukrarskych vyrobkov musi byt vyrobny priestor stavebne delena na tepla cast’ (v ktorej
prebieha priprava surovin, tepelna tprava surovin, peenie) a studenu cast’ (v ktorej prebieha
plnenie a finalizacia), S osobitnym priestorom na umyvanie riadu;

-Expedi¢ni miestnost’ — v nadvéznosti na sklad hotovych vyrobkov vybavenii umyvadlom
na ruky;

-Umyvareii prepravnych obalov so skladov — ak sa expedicia realizuje do vratnych obalov,
-Satiiu a zariadenia na osobni hygienu zamestnancov;

-Pomocné priestory: miestnost’ pre Cistenie a skladovanie Cistiacich pripravkov a pomocok,
pripadne oddychové priestory podla poctu zamestnancov.

PoZiadavky na vyrobné priestory. Ak to z osobitnych dovodov nemozno dosiahnut’ na
pracovisku, musi mat zamestnanec zabezpefenu dostatoéni volnost’ pohybu v blizkosti
svojho pracovného miesta. Pre jedného zamestnanca ma byt’ na pracovisku vol'na podlahova
plocha najmenej 2 m2 okrem zariadeni a spojovacej cesty. Sirka volnej plochy na pohyb
nema byt v Ziadnom mieste ziZena na menej ako 1 meter. Svetla vyska pracovisk, na ktorych
sa vykonava dlhodobéd praca, ma byt pri ploche do 50 m2 najmenej 2,6 m, svetla vyska
pracovisk, na ktorych sa vykonava praca po dobu kratsiu ako 4 hodiny za pracovni zmenu,
alebo obcasna praca, nema byt’ nizsia ako 2,1 m.



Povrchy zariadeni v priestoroch, kde sa manipuluje s potravinami a najméi tie, ktoré
prichadzaji do styku s potravinami musia byt udrziavané v nalezitom stave a musia byt
lahko Ccistitelné a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje pouzitie
hladkych, nepriepustnych, nesajucich, umyvateInych a netoxickych materialov.
Technologické zariadenie musi byt

e konStruované tak, aby sa minimalizovalo riziko kontaminécie,

e inStalované tak, aby sa dalo dostato¢ne ¢istit’, I'ahko pristupné

e pouzité materidly — hladké, umyvatel'né, nehrdzavejice a netoxické -vyhotovené z

materidlov dobre CistiteInych, dezinfikovatel'nych.

Poziadavky na sanitarne zariadenie vo vyrobnych priestoroch. Umyvadla na umyvanie
ruk: musi byt k dispozicii dostatocny pocet umyvadiel, ktoré s vhodne umiestnené.
Umyvadla na umyvanie ruk musia byt vybavené privodom teplej a studenej teclicej vody,
prostriedkami na umyvanie ruk a na ich hygienické osusenie. Kde je to potrebné, musia
byt zariadenia na umyvanie potravin oddelené od zariadeni na umyvanie ruk.

Umyvaci drez na kuchynsky riad a pomdcky vo vyrobe: tam, kde je to potrebné, musia
byt k dispozicii primerané zariadenia na umyvanie a skladovanie kuchynského riadu a
pracovnych pomdcok. Tieto zariadenia musia byt zhotovené z nehrdzavejucich
materidlov, musia sa dat’ 'ahko ¢istit’ a mat’ dostato¢ny privod teplej a studenej vody.
Umyvacie drezy na potraviny: tam, kde je to potrebné, musi sa zabezpecit' primerané
umyvanie potravin. Kazdé vylevka alebo iné takéto zariadenie na umyvanie potravin musi
mat’ dostato¢ny privod teplej a studenej pitnej vody.

Dalsie poziadavky:

Satne, zariadenia pre osobnil hygienu, oddychova miestnost, miestnost’ na upratovanie,
miestnost’ na poskytnutie prvej pomoci.

Satne, zariadenia pre osobni hygienu. Vychadzajic z toho, Ze zamestnanci su povinni
nosit’ pracovny odev (z dovodov ochrany zdravia a bezpecnosti potravin), preto musia byt
poskytnuté primerané zariadenia na prezliekanie zamestnancov. Satne musia byt I'ahko
pristupné, musia mat’ dostato¢nt kapacitu a musia sa vybavit’ nabytkom na sedenie. Musia
sa vybavit’ zariadenim, ktoré kazdému zamestnancovi umozni uzamknut’ si odev a obuv
pocas pracovnej zmeny. UzamykateI'né skrinky na pracovné oblecenie sa musia oddelit’
od uzamykatenych skriniek na civilné oblecenie Musia sa vytvorit podmienky na
oddelenie Satni alebo na oddelené pouZivanie Satni pre muzov a Zeny. Zachody pre
zamestnancov musia byt oddelené pre Zzeny a muzov a udrziavané v pouziteInom stave a
v Cistote. Zachody musia byt aj pri Satniach pre zamestnancov Vo vyrobe, v ktorej pracuje
najviac pat zamestnancov v jednej zmene, mdze byt jeden zachod spolo¢ny pre muzov
a zeny. Zachody sa nesmu otvarat’ priamo do miestnosti, v ktorych sa manipuluje s
potravinami. Umyvadl4d na umyvanie rak musia byt vybavené privodom teplej a studene;j
teclice] vody, prostriedkami na umyvanie rak a na ich hygienické osuSenie. Ak to
vyzaduje charakter prace alebo ochrana zdravia, musia mat zamestnanci k dispozicii
primerany pocet vhodnych spfch; minimalne musi byt zabezpecena jedna sprcha pre 20
Zzamestnancov.

Oddychové miestnosti - tam, kde to bezpe€nost’ a ochrana zdravia zamestnancov vyzaduje
ak sluzia zaroven na jedenie a zabezpecenie pitného rezimu podla osobitného predpisu,
musia byt vybavené umyvadlom, kuchynskym drezom s vytokom teplej a studenej vody,
vari¢om na zohrievanie jedal a ndpojov a chladni¢kou. Pri menSom pocte zamestnancov,
menej ako 10 sa na tento ucel modze upravit’ Satna.



Miestnost’ na upratovanie - musi byt zriadend na kazdom podlazi pracoviska, ak je to
potrebné; musi byt vetratena a vybavena vylevkou s vytokom teplej a studenej vody a
skrinkou na odkladanie Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov.

V. Manipuldcia s odpadom

Vsetok odpad sa musi odstraiiovat’ hygienickym a pre zivotné prostredie priaznivym
sposobom v sulade s pravnymi predpismi spoloCenstva uplatnitelnymi v tomto zmysle a
nesmie predstavovat’ priamy alebo nepriamy zdroj kontaminacie.

Odportca sa zriadit' sklad odpadu (hlavne pre vedlajSie zivociSne produkty a ostatny
biologicky rozlozitelny odpad). Sklady odpadu musia byt skonstruované a vedené takym
sposobom, aby bolo mozné udrziavat’ ich v Cistote a tam, kde je to potrebné, bez zvierat a
Skodcov. Potravinarsky odpad, nejedlé vedlajSie produkty a iny odpad sa musi o
najrychlejSie odstranovat’ z miestnosti, v ktorych sa nachadzaju potraviny tak, aby sa
zabranilo jeho hromadeniu. Odporucané je aby sklady na odpad boli vybavené privodom
tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C , kanaliza¢nou vpust'ou a zabezpecenim
dostatoc¢ného vetrania. V pripade malych vyrobnych prevadzok je mozné sklad odpadu
nahradit’ chladnickou umiestnenou mimo vyrobnych priestorov a skladov potravin.



