137/2004 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby








§ 1 Základní ustanovení Vyhláška stanoví v souladu s právem Evropských společenství1) a) hygienické požadavky na umístění, stavební konstrukci, 
§ 2 Výklad pojmů Pro účely této vyhlášky se rozumí a) provozovnou stravovacích služeb soubor místností a prostor pro 
§ 3Umístění provozovny, její stavební konstrukce, prostorové a dispoziční uspořádání (1) Provozovna se umísťuje a prostorově a dispozičně řeší 
§ 4(1) Pro jednoho zaměstnance musí být na pracovišti provozovny volná podlahová plocha nejméně 2 m2. Šíře volné plochy pro pohyb zaměstnance nesmí být v žádném místě zúžena pod 1 m. 
§ 5Zásobování vodou, odstraňování odpadních vod (1) Provozovna musí být zásobena tekoucí pitnou vodou napojením na zdroj.4) Pro přípravu pokrmů a činnosti s tím 
§ 6Větrání (1) Ve všech prostorách provozovny musí být zajištěna výměna vzduchu, nesmí docházet ke kondenzaci par a k nadměrnému usazování 
§ 7(1) Ve výrobní části provozovny se řeší denní, umělé a sdružené osvětlení v souladu s normovými hodnotami tak, aby osvětlení odpovídalo dané práci, neoslňovalo a nezkreslovalo barvu 
§ 8(1) Okna a ostatní osvětlovací otvory musí být upraveny tak, aby výrobní a skladovací prostory byly dostatečně chráněny proti nepříznivým účinkům přímého záření slunečního světla. 
§ 9Mikroklimatické podmínky (1) Na pracovištích s trvalou prací, s výjimkou pracovišť vyžadujících zvláštní tepelné podmínky, musí být zajištěno 
§ 10Hygienické zařízení pro spotřebitele (1) V provozovně poskytující stravovací služby, která je součástí ubytovacího zařízení, a v samostatných provozovnách 
§ 11Sanitární zařízení a jiná pomocná zařízení (1) Pro osoby vykonávající činnosti epidemiologicky závažné musí být v provozovně k dispozici sanitární zařízení, která tvoří 
§ 12Sklady odpadu, nádoby pro odpad (1) Potravinářské a jiné odpady se nesmějí skladovat v prostorách, kde se zachází s potravinami a produkty. Při 
§ 13Vybavení skladů, skladování potravin a produktů (1) Sklady potravin a produktů musí svou kapacitou umožňovat skladování potravin a produktů podle jejich charakteru 
§ 14Vybavení výrobních a konzumačních prostor (1) Výrobní a konzumační prostory provozovny musí být vybaveny tak, aby jejich zařízení odpovídala provozované činnosti 
§ 15Zdravotní nezávadnost pokrmů (1) Pokrmy musí vyhovovat mikrobiologickým a chemickým požadavkům uvedeným v přílohách č. 2 a 3 a musí mít smyslové 
§ 16Smyslové hodnocení pokrmů při výrobě a uvádění do oběhu (1) Pokrmy vykazující smyslově zjistitelné nežádoucí změny 
§ 17Podmínky používání vajec a vaječných hmot (1) K přípravě a výrobě produktů lze používat pouze značené tržní druhy vajec. Syrová vejce, s výjimkou jednotlivé objednávky 
§ 18Podmínky rozmrazování potravin (1) Pokud potravina před kuchyňskou úpravou vyžaduje rozmrazení, nestanoví-li výrobce jinak, provádí se v přípravně, 
§ 19Použití ledu a páry (1) Led používaný do pokrmů včetně nápojů může být vyráběn jen z pitné vody.4) Zacházení s ním a jeho skladování nesmí být 
§ 20Použití tuků a olejů při tepelné úpravě pokrmů (1) Při tepelné úpravě pokrmů lze používat jen tuky a oleje, které jsou pro tento účel určeny. Tuky a oleje nesmějí být při 
§ 21Tepelná úprava potravin Potraviny se musí tepelně upravovat po dobu zabezpečující zdravotní nezávadnost pokrmů a zachovávající jejich co nejvyšší 
§ 22Ukončení tepelné úpravy pokrmu (1) Po ukončení tepelné úpravy se pokrmy ihned vydávají, popřípadě plní do obalů a uvádějí do oběhu tam, kde to technologie 
§ 23Pokrmy z tepelně neopracovaných mas a uzené potraviny (1) Pro přípravu a podávání pokrmů z tepelně neopracovaných 
§ 24Studené pokrmy, cukrářské výrobky, polotovary a rozpracované pokrmy (1) Studené pokrmy [§ 2 písm. f)] lze vyrábět jen 
§ 25Rozvoz, přeprava a uvádění produktů do oběhu (1) Při rozvozu, přepravě a uvádění do oběhu musí být produkty chráněny před mikrobiální kontaminací, znečištěním nebo 
§ 26(1) Nádoby, z kterých jsou pokrmy vydávány ve výdejním zařízení, musí být po odstranění zbytku pokrmu před dalším plněním vždy vymyty. 
§ 27(1) K rozvozu, přepravě, prodeji nebo výdeji produktů lze použít jen čisté a takové přepravní obaly, výdejní obaly a vozíky, které po dobu rozvozu, přepravy, prodeje či výdeje uchovávají 
§ 28Zchlazené a zmrazené pokrmy, polotovary a rozpracované pokrmy (1) Produkty lze zchlazovat (§ 29 odst. 1) a zmrazovat (§ 29 
§ 29(1) Zchlazení se musí provádět co nejrychleji a nejúčinněji. Chladicí režim musí zajistit pokles teploty ve všech částech produktu z +60 stupňů C na +10 stupňů C nejdéle do dvou hodin. 
§ 30(1) Obaly používané k balení musí vyhovovat požadavkům zvláštního právního předpisu.9) Mají-li být pokrmy ohřívány před výdejem přímo v obalu, musí obal vyhovovat doporučenému způsobu 
§ 31(1) Skladovací prostory a zařízení musí být provozovány tak, aby byla udržována teplota prostředí po celou dobu skladování produktů zmrazených nejméně -18 stupňů C, v případě zchlazených 
§ 32(1) Ohřev zmrazených a zchlazených pokrmů se provádí bezprostředně před výdejem a konzumací přímo ze zmrazeného nebo zchlazeného stavu. Zmrazené pokrmy se před ohřevem rozmrazují, jen 
§ 33(1) Zmrzlinou se rozumí výrobek získaný zmrazením zmrzlinové směsi připravené studenou nebo teplou cestou. Hlubokozmrazenou zmrzlinou zmrzlina zmrazená na teplotu -18 stupňů C a nižší. 
§ 34(1) K výrobě zmrzliny lze použít jen suroviny, které vyhovují požadavkům stanoveným zvláštním právním předpisem pro potraviny.7) (2) Zmrzlinová směs připravená studenou cestou se připravuje 
§ 35(1) K prodloužení doby použitelnosti lze zmrzlinu plnit do obalu určeného pro spotřebitele nebo zásobníků a ihned zmrazit nejdéle do 60 minut na teplotu -18 stupňů C a nižší 
§ 36(1) Zásobníky se zmrzlinou musí být během podávání uchovávány při teplotě -8 stupňů C a nižší, nestanoví-li výrobce jinak. (2) Zmrzlina jiná než hlubokozmrazená musí být podána nejdéle 
§ 37Označování rozpracovaných pokrmů, polotovarů, cukrářských výrobků a pokrmů (1) Teplé pokrmy, dodávané mimo provozovnu, a zchlazené 
§ 38Stanovení kritických bodů (1) Kritické body se stanoví pro přípravu a výrobu, balení, skladování, rozvoz, přepravu a uvádění pokrmů do oběhu. Při 
§ 39Odběr vzorků Odebírat a uchovávat vzorky vyrobených pokrmů je nutno v provozovnách, ve kterých to v odůvodněných případech 
§ 40(1) V jiných zařízeních stravovacích služeb lze poskytovat jen občerstvení, které zahrnuje jednoduchou kuchyňskou přípravu pokrmů tepelným opracováním, například ohřevem, smažením, 
§ 41Pulty a vozíky uvedené v § 2 písm. c) bodě 3bb) mohou být provozovány pouze v rámci předsunutého prodeje v bezprostřední návaznosti na provozovnu, potravinářskou prodejnu nebo jinou 
§ 42(1) Stálý nebo sezonní stánek a mobilní zařízení pro dlouhodobé provozování občerstvení musí být zásobeny tekoucí pitnou vodou napojením na zdroj. Po celou provozní dobu musí být 
§ 43(1) Při skladování potravin, přípravě a skladování pokrmů i jejich uvádění do oběhu musí být dodrženy podmínky (například teplota) stanovené pro pokrmy touto vyhláškou, zvláštními právními 
§ 44(1) Je-li jiné zařízení stravovacích služeb vybavené konzumační částí nebo je určeno k podávání nápojů, musí mít zřízeny záchody pro spotřebitele v rozsahu stanoveném v § 10. 
§ 45Doplňkový prodej v provozovnách a jiných zařízeních stravovacích služeb Jsou-li v provozovně nebo v jiném zařízení stravovacích 
§ 46Podmínky přípravy kojenecké stravy (1) Pro přípravu kojenecké stravy lze používat jen vodu, která splňuje požadavky stanovené pro balenou kojeneckou vodu nebo 
§ 47Mateřské mléko (1) Provozovatel banky mateřského mléka a sběrny mateřského mléka je povinen zajistit jeho kvalitu a zdravotní nezávadnost. 
§ 48Podmínky podávání pokrmů v rámci léčebného procesu, tekuté výživy ústy a výživy aplikované gastrickou sondou (1) Pokrmy v rámci léčebného procesu lze poskytovat 
§ 49(1) Pro výkon činností epidemiologicky závažných při provozování stravovacích služeb, výrobě potravin a uvádění potravin do oběhu se stanoví tyto zásady provozní hygieny: 
§ 50Pro výkon činností epidemiologicky závažných při provozování stravovacích služeb, výrobě potravin a uvádění potravin do oběhu se stanoví tyto zásady osobní hygieny: 
§ 51(1) Při výrobě kosmetických prostředků, v provozovnách holičství, kadeřnictví, pedikúry, manikúry, kosmetických, masérských, regeneračních nebo rekondičních služeb 
§ 52Při činnostech epidemiologicky závažných prováděných v provozovnách uvedených v § 51 odst. 1 musí být dodrženy tyto zásady osobní hygieny: 
§ 53(1) Rozhodnutí orgánu ochrany veřejného zdraví o prodloužení lhůty k úpravě provozu stravovacích služeb vydaná podle dosavadních právních předpisů zůstávají i nadále v platnosti. 
§ 54Zrušuje se vyhláška č. 107/2001 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných.
§ 55Tato vyhláška nabývá účinnosti dnem 1. dubna 2004 s výjimkou ustanovení § 30 odst. 2 a § 38, která nabývají účinnosti dnem 1. května 2004. 
Příl.1Požadavky na mikroklimatické podmínky pracovišť Tabulka č. 1: Třídy práce podle celkového (brutto) průměrného minutového energetického výdeje M (W.m-2) na 
Příl.2MIKROBIOLOGICKÉ POŽADAVKY NA POKRMY ČÁST 1 Mikrobiologické požadavky na pokrmy, způsob 
Příl.3Chemické požadavky na pokrmy 1. Požadavky platí pro pokrmy podávané ve stravovacích službách v teplém a studeném stavu. 
Příl.4Kritické body při poskytování stravovacích služeb Pro účely použití této přílohy se rozumí: kritickým bodem - technologický úsek, postup nebo operace při 
Příl.5

Zásady pro odběr a uchovávání vzorků pokrmů výrobcem 1. Vzorky se odebírají do čistých vyvařených či vysterilizovaných nádob s uzávěrem. 
Příl.6

Způsoby sterilizace a) Sterilizace vlhkým teplem v parních přístrojích je vhodná pro předměty z kovu, skla, porcelánu, keramiky, textilu, gumy, 
