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1. UVOD
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MC Praha 4
Antala Staska 2059/80b, 140 46 Praha 4 - Kr¢

Gvasvtronomivck\'/ provoz
ZS Skolni, Skolni 700, Praha 4 - Branik

VSeobecné

Navrh technologického a vnitfniho vybaveni kuchyné, ktery je pfesné specifikovan v
polozkovém seznamu, vychazi z provoznich pozadavkl na jednotlivé pracovni useky
a je v souladu s platnymi pfedpisy.

2. POPIS GASTRONOMICKEHO RESENI

Na zakladé pozadavkl zastupcu investora a provozovatele, byl vypracovan projekt
gastronomického provozu.

Jedna se o kompletni rekonstrukci a modernizaci gastronomického provozu.
Gastronomicky projekt vychazi ze stavajici dispozice objektu tzn., Ze orientace
provozu s hlavnimi vstupy zlstava beze zmén (zasobovaci rampa a vstup pro
zasobovani, jidelna a vstup do odbytové Casti).

Predpokladana cilova kapacita gastronomického provozu je 570 jidel v poledne ve
dvou druzich.

Predpokladana personalni obsazenost pfi této kapacité je 7 pracovniku
gastronomického provozu.

V ramci zpracovani projektové dokumentace doslo v 1.PP. a 1.NP gastronomického
provozu k dispozi¢nim a provoznim upravam.

Zasobovani gastronomického provozu bude probihat pfes rampu se zvedaci
ploSinou a manipulaéni chodbu do pfislusnych skladd. Jednotlivé sklady navazuji na
samostatné pfipravny a hlavni kuchyni se samostatnymi pracovnimi useky (vSe viz.
vykresova Cast - gastro).

Soucasti navrhovaného gastronomického provozu je vydej jidel se samoobsluznou
¢asti pro vydej salatl a napoju.

Pouzité stolni nadobi budou stravnici pfi odchodu z jidelny odkladat na pasovy
dopravnik, ktery spojuje odbytovou ¢ast s usekem pro myti stolniho nadobi s
tunelovou-pasovou myckou.

Biologicky odpad bude shromazdovan do specialni nadoby od externiho dodavatele
u vstupu do my¢ky. Naplnéna nadoba bude po ukoneni myti odvezena pres
manipulacni chodbu a rampu do chladiciho kontejneru do doby nez si ji odveze
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externi firma. Chladici kontejner bude umistén ve venkovnim prostoru spole¢né s
dalSimi kontejnery na komunalni a tfidény odpad. (vSe viz. vykresova Cast —
stavebni).

Personal bude nové do gastronomického provozu vstupovat pres venkovni schodisté
do 1.PP. Zde bude mit k dispozici Satny v€etné toalet a sprch. V 1.NP pak budou mit
zameéstnanci k dispozici denni mistnost a dalsi WC.

Navrzené zmény byly konzultovany s mistné pfislusnou hygienickou stanici.
Spravna vyrobni praxe bude dodrzena nejenom novym rozdélenim jednotlivych ¢asti
provozu a pracovnich Usekd, ale i pouzitim modernich technologii. Tyto technologie
zefektivni praci personalu kuchyné, usetfi provozni naklady a pfedevsim pfi
spravném pouzivani, zajisti epidemiologicky nezavadny a nutricné vyrazné
hodnotnéjsi vysledny pokrm nez doposud.

Pfesny soupis stroju je uveden v polozkovém seznamu.

3. STAVEBNIi CAST
Vychazi z gastronomického navrhu (viz.gastronomicky vykres):

Ad 9) Gastronomické technologie budou osazeny na stavebni sokl.

Ad 10) Betonovy sokl pod zafizenim - povrch hladky a vodorovny, rozmér véetné
finalniho povrchu, vySka soklu 100 mm (varny blok = 150 mm). Pfipravené instalace
nesmi zasahovat nad sokl.

Ad 11) Pro nastéhovani zafizeni musi byt zajistény transportni cesty. Nutna
koordinace dodavatele gastra

se stavbou.

Ad 12) Pro nastéhovani myci technologie bude zfizen provizorni montazni otvor,
ktery bude po instalaci

mycCky uzavren.

Ad 13) Pfijmova vaha bude zapusténa do podlahy. Konkrétni feSeni dle typu
realizované ploSiny.

VSeobecné:

Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nebude
negativné ovlivhovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti budou
zabezpeceny proti vnikani Skadcl a kontaminantl z okoli a budou umozrfiovat uc¢inné
Cisténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce. V provozovné nebude
dochéazet ke styku potravin s toxickymi materialy, odlu€ovani ¢astecek do potravin
nebo produktl, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé
plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobkd budou v provozovné
zajistény vhodné teplotni podminky.

Podlahy budou udrzovany v bezvadném stavu, lehce Cistitelné a dezinfikovatelné.
Pouzité materialy budou odolné netoxické, nepropustné pro vodu a vodu odpuzuijici,
omyvatelné. Tam kde je to z technologickych divodi nutné, podlaha bude
umoznovat vyhovujici odvod odpadni vody.

Stény a pficky budou hladké, v provozech a na pracovnich Usecich, kde maze
dochazet k jejich vyznamnému znecisténi nebo zmaceni, budou mit pro vodu
nepropustnou, nenasakavou, dobfe omyvatelnou Upravu povrchu umoznujici



dezinfekci, az do vySky odpovidajici pracovnim ¢innostem. PouzZiji se odolné,
nenasakavé, omyvatelné a netoxické materialy.

Stény, stropy, podhledy i pfipadna zavésna zafizeni budou konstruovany a
provedeny tak, aby nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani
prachu, k rlstu plisni, opadavani omitky, odlu¢ovani ¢astic, a musi byt dobfe
Cistitelné.

Dvefe budou mit hladky, snadno Cistitelny a dezinfikovatelny povrch. Pouziji se
odolné, hladké a nenasakavé materialy. Konstrukce oken bude minimalizovat
usazovani necistot a prachu.

Ve vyrobni ¢asti provozovny se feSi denni, umélé a sdruzené osvétleni v souladu
s normovymi hodnotami (CSN 38 0450, 73 0580-1, 36 0020-1) tak, aby osvétleni
odpovidalo dané praci, neoslfiovalo a nezkreslovalo barvu potravin a produktu.
Konkrétni reSeni bude popsano v provadéci dokumentaci stavby.

4. VZT

VSeobecné:

Ve v8ech prostorach provozovny bude zajisténa vyména vzduchu, nebude dochazet
ke kondenzaci par a k nadmérnému usazovani prachu. Bude zajisténa dostate¢na
vyména vzduchu pfirozenym nebo nucenym vétranim, popfipadé bude vzduch
upravovan klimatizaci.

Nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovliviujici okolni
prostfedi, bude instalovano zafizeni k odsavani. Nucené vétrani bude pouzito vSude,
kde je pfirozené vétrani nedostacujici.Vétraci zafizeni bude navrzeno tak, aby se
zabranilo pronikani vzduchu mezi odbytovymi a vyrobnimi prostory. Vykon vétraciho
zafizeni se stanovi dle poctu, druhu a velikosti zafizovacich predmétu.

Okna, ktera zajistuji pfirozené vétrani, budou ve vyrobnich prostorach, pfipravnach,
umyvarnach a skladech potravin technicky zabezpecena proti vnikani hmyzu a
ovladatelna z urovné podlahy.

Konkrétni reSeni bude popsano v provadécim projektu VZT.

5. ZTI, El, UT a Slaboproud

Ad 1) K zafizeni, které to vyzaduiji, je nutné pfivést upravenou vodu od zmék&ovace
(viz.instalacni tabulka).

Ad 2) Instalaéni vykres FeSi pfipojné body pouze ke gastronomickému zafizeni.

Ad 3) U pracovnich ploch doporu€ujeme rozmistit el.zasuvky.

Ad 4) U zafizeni musi byt pfipraven zemnici drat.

Ad 5) El.pfivod - volny konec musi byt v provedeni "gumovy kabel®.

Ad 6) Jako pfiloha vykresu je instalacni tabulka s popisem jednotlivych pFipojnych
bodu.

Ad 7) V ramci rekonstrukce bude nutné fesit upravu vydejniho (Cipového) systému.

Ad 8) Vedeni mezi KJ a CHM (Cu a kompletni elektroinstalaci) zajisti dodavatel
technologie. Stavebni pfipravenost - stoupacky, prostupy a jejich zacisténi zajisti
dodavatel stavby. KJ bude umisténa pod pfijmovou rampou. Trasa vedeni bude
znazornéna v realizac¢nich a koordinacnich vykresech stavebni dokumentace.
Konkrétni reSeni bude popsano v jednotlivych provadécich projektech.



6. MONITORING HACCP

Legislativni ramec HACCP

Podle pravniho pfedpisu (Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004)
jsou vSichni provozovatelé stravovacich zafizeni povinni vytvofit a zavést stalé
postupy zalozené na zasadach HACCP a postupovat podle nich. V praxi to
znamena: Aby provozovatel stravovaci sluzby zajistil zdravotni nezavadnost pokrm0
po celou dobu jejich pouzitelnosti, musi urcit ve vyrobnim procesu, pfi skladovani,
pfipravé, rozvozu a uvadéni do obéhu, technologické useky (kritické body), ve
kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti, provadét jejich kontrolu a
vést potifebnou evidenci.

Legislativa - dllezité zakony a vyhlasky:
Zakon 258/2000 O ochrané verejného zdravi
Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004

V praxi to pro provozovatele znamena vytvofit plan kritickych bodu, vést jeho
dokumentaci a provadét pravidelna méfeni jednotlivych znaku (obvykle teplota, Cas,
relativni vlhkost...) a porovnavat naméfené hodnoty s povolenym rozsahem.
Evidence se vede po dobu 1 mésice az 1 roku, v zavislosti na typu udaje. Ve vétSim
gastronomickém provozu to znamena provadét méfeni prakticky ve vSech operacich
procesu vyroby pokrmu — pfijem, skladovani, pfiprava, vyroba, vydej, likvidace a to
v€etné moznych variant napf. zchlazovani, zmrazovani, regenerace €i vyroby
polotovaru.

Obecny popis

V tomto projektu se pocita se zavedenim systému kritickych bodu H.A.C.C.P., jehoz
soucasti je i monitoring sledovanych znaku pfi pfijmu potravin, béhem skladovani,
pFipravy vyroby, vyroby, vydeje a distribuce pokrmu. Sledované znaky se daji
sledovat v potravinach, na technologiich a v prostredi, kde se dany pokrm nebo
potravina nachazi s ohledem na principy SVP (Spravné vyrobni praxe). K tomuto
uCelu slouzi méfidla, at jiz samostatna nebo propojena do pocitaovych systéma.
Zaznamy z téchto méfidel jsou zapisovany do softwarového systému H.A.C.C.P. a to
formou elektronickou a ruéni. Méfeni jsou provadéna kombinaci stacionarnich cidel
teploty a vihkosti (prostorové teploty, vihkosti), pfipojenim komunikaénich rozhrani
Cidel u varnych technologii, ktera jsou vybavena digitalnim vystupem, pfipojenim
dodate€né instalovanych Cidel u zafizeni a technologii, které nejsou vybaveny
komunikacnim protokolem a vSe byva doplnéno ruénimi pfenosnymi méfidly.

ResSeni

Projektova dokumentace feSi komplexni zavedeni softwarového systému HACCP
vcéetné automatického monitorovaciho systému.

Jde o komunikaéni sit, ktera kabelem spojuje jednotlivé prvky: stabilni idla umisténa
napf. ve skladech, varné technologie napf. konvektomaty, vydejni a ostatni zafizeni s
monitorovacim software do jednoho celku. Jednotliva €idla jsou zapojena v sérii (v
linii) a komunikuji po lince RS485. Varné technologie jsou k lince pfipojeny pfimo,
pokud jsou vybaveny komunikacnim rozhranim RS485. Jednotlivé linie zaCinaji u
fidiciho pocitaCe a koncCi u posledniho méfeného bodu podle schématu:



Varna technologie Varn technologie
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Cidlo2 Cidlo3

Ridici PC
(systém HACCP)

Na pfislusném PC bézi trvale systém monitoringu, ktery pravidelné kontroluje a
uklada hodnoty pro pfipadnou pozdéjsi kontrolu. Uzivatel muze z kteréhokoli
pocitaCe v siti oveéfit prislusné hodnoty, je upozornovan na prekroeni mezi
(vizualné, akusticky, zaslanim zpravy) a v pfipadé navstévy kontrolnich organi ma
dokumentaci k dispozici. Tato varianta je zvolena i z nasledujicich divodu:

= minimalné zatéZuje personal dalsi povinnosti (v pfipadé navaznosti na
dalSi SW je mozné minimalizovat ruéni evidenci)

= snizeni rizika ,lidského faktoru® (odpada riziko selhani pfi méfeni
hodnot jako napf. chybné odecteni méfenych hodnot nebo umysiné
vypInéni nepravdivych udaju)

= minimalni investice pro nové projekty (v pfipadé rekonstrukce, nebo
nové stavby provozu jsou naklady nizsi v porovnani s naklady montaze
u ,bézicich* provozu)

= systém nema kromé spotieby elektrické energie a bézné udrzby
vypocetni techniky Zadné dalSi provozni naklady

= systém poskytuje aktualni hodnoty, na které Ize okamzité reagovat.

Pozadavky na funkénost systému:

!

Softwarové reseni systému HACCP pro spravu a evidenci kritickych
boda a kritickych kontrolnich bodu, spravné vyrobni praxe, sanitaci,
vyrobnich postupt od pfijmu surovin po vydej hotovych pokrmi a
legislativy

Sbér dat ze vsech technologickych zafizeni podléhajicich sledovani
HACCP (chlazené a mrazené sklady, suché sklady, pfiruéni sklady)
véetné varnych technologii (konvektomaty, kotle, panve, mycky,
rychlezchlazovaci zafizeni)

Distribuce namérenych dat po siti (moznost zobrazeni mérenych a
archivovanych udaji na libovolném pocitaci v siti)

Inteligentni vyhodnoceni poruchovych stavll (Casové zpozdéni zaslani
varovné zpravy definovatelné pro kazdé zarizeni samostatné), aby
nedochazelo k planym hlasenim a poplachiim

Moznost definice zplUsobu hlaseni poruchovych stavi a jejich distribuce
konkrétnim zodpovédnym osobam pro jednotlivé skupiny zafizeni



! Zobrazovani hodnot pouze zvolenych skupin zarizeni podle kompetenci
osob

! Kompletni feseni problematiky HACCP nebo propojeni s nadfazenym
systémem HACCP

! Zavedeni systému HACCP v provozu a priprava na certifikaci

! Dodavatel musi mit zavedeny systém 1ISO9001

Linie zaCinaji u fidiciho pocCitaCe v mistnosti kancelafe vedouci a konci u posledniho
meéfeného bodu viz. padorysny vykres. Je nutné zabezpecit pfivod strukturované
kabelaze vnitfni datové sité k fidicimu pocitaci pro moznost distribuce nameérenych
hodnot. Kabelové trasy jsou vedeny tak, aby se minimalizovala moznost jejich
poruseni a to nejlépe v podhledech a v ohebnych trubkach priméru 23. Je mozno
vyuzit spoleénych Zlabovych konstrukci s telekomunikaénimi rozvody. Useky vedené
z podhledu k snimacim teploty a technologickym zafizenim zdénymi a podlahovymi
konstrukcemi jsou vzdy chranény trubkami. Vyvody se zakoncuji dle rozpisky na
pudorysnych vykresech.

Pro zapojeni prostorovych Cidel a €idel v chladicich technologiich (data i napajeni
stejnym kabelem) je zapotfebi samostatny komunikacni rozvod stinénym kabelem 4
kroucenych pard, optimalné stinény twist-pair kabel (STP nebo FTP, AWG24) pro
datové komunikac¢ni rozvody kategorie 5 (Cat5) a vy$Si v bezhalogenovém provedeni
(LSOH/LSZH). Zapojeni se provadi v linii (od ¢idla k ¢idlu). V misté vyvodu muze byt
kabel pferusen.

Pro zapojeni komunikace se zafizenimi (varné technologie — kotle, panve,
konvektomaty.... (data) je zapotfebi samostatny komunikaéni rozvod stinénym
kabelem 4 kroucenych part, optimalné stinény twist-pair kabel (STP nebo FTP,
AWG24) pro komunikaéni rozvody kategorie 5 (Cat5) a vysSi v bezhalogenovém
provedeni. Zapojeni se provadi v linii (od zafizeni k zafizeni). V misté vyvodu muze
byt kabel pferusen.

UloZeni datového vedeni provést v souladu s CSN a pfedpisy souvisejicimi.
Kabelové trasy slaboproudého rozvodu nesmi byt vedeny v soubéhu se
silnoproudymi rozvody ve vzdalenosti mensi nez 30 cm

Datové vedeni — kabel FTP/STP datovy kabel CAT5 (napf. Belden STP1734A,
FTP133E)

Linii mGze byt i vice, kazda musi zacinat v mistnosti (kancelafi), kde bude umistén
pocitac a koncit u daného posledniho zafizeni (Cidla). Na pofadi Cidel nezalezi.

V jedné linii mohou byt zapojeny libovolné body typu A, B, C a D. Varné technologie
(body typu E) musi byt zapojeny samostatnou vétvi (vétvemi). Kabelové vedeni je

v misté pfipojeni vyvedeno smyckou, smycka maze byt v misté pfipojeni prerusena
(napf. pro lepSi manipulaci pfi protahovani kabelu). Vedeni kabelu libovolné, nejlépe
vytrubkovano. Délka jedné vétve max. 1000m, pocCet Cidel na jedné vétvi max. 30
(vétSi pocet je nutné konzultovat s dodavatelem feseni).

Zakonceni jednotlivych smycek:
A. Smycka vyvedena ve vysce 1.7 — 2 m do standardni pristrojové kulaté krabice
do zdi, primér 67mm. Volny konec kabelu 0.5m.
B. Smycka vyvedena nad stropem boxu z trubky ve zdi. Volny konec alespori 3m.
C. Smycka vyvedena do standardni pfistrojové kulaté krabice do zdi, primér
67mm. Volny konec 0.5m. Krabice umisténa vedle zasuvky uréené pro
napajeni zafizeni.
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D. Smycka vyvedena do standardni pfistrojové kulaté krabice do zdi, pramér
67mm. Volny konec 0.5m. Krabice umisténa vedle zasuvky uréené pro
napajeni zafizeni.

E. Smycka vyvedena z trubky v misté ostatnich vyvodu pfipojeni dané
technologie (obvykle podlahou). V pfipadé vyvedeni na zdi zakongit trubku
standardni pfistrojovou kulatou krabici do zdi, primér 67mm. Volny konec
kabelovych vyvodu 4m.

V dokumentaci se pouziva nasledujici znaceni pfipojnych bodu:
A. Prostorova cCidla: sklady, chlazené kuchyné a chlazené pfipravny

. Chladici a mrazici boxy

. Chladici technologie s pohyblivym pfivodem (do zasuvky), Sokery, chladici
a mrazici skfing, chladnicky a chladici stoly.

. Pfipojna mista k datovému rozvodu: parkovisté vozika — externi méfidla
HACCP manager

E. Varné technologie: konvektomaty, kotle, panve, tabletovaci pasy, mycky.

B
C
D

Délka jedné vétve maximalné 1000m, pocet Cidel na jedné vétvi max. 35.
Kabelové trasy slaboproudého rozvodu nesmi byt vedeny v soubéhu se
silnoproudymi rozvody ve vzdalenosti mensi nez 30 cm.

Provedeni rozvodl bude respektovat pozarni zpravu a souvisejici normy CSN.
Zakladni poZzadavky pro montaz a uvedeni zafizeni do provozu

Montaz: Montaz zafizeni smi provadét pouze firma, ktera ma pro tuto ¢innost
vySkoleny personal. Kromé toho musi byt pracovnici dodavatelskych firem
prokazatelné vyskoleni vyrobcem pfislusného zafizeni a musi mit osvédceni

0 opravneéni zafizeni montovat i provadét na ném servis. Pfi instalaci musi
pracovnici dodavatelskych firem bezpodmine&né dodrzovat vS§echna pravni
ustanoveni, tykajici se bezpec&nosti prace a ochrany zdravi pracovniki. Montaz musi
odpovidat pfislusnym technickym podminkam vyrobcu. Zafizeni smi byt pfipojena na
napajeci elektrickou sit teprve po provedeni fadné revize. Revizni zprava o stavu
elektrického napajeni a pfivodu nesmi byt po |hité dané technickou normou.

7. HYGIENA A BEZPECNOST

Hygiena pracovniho prostfedi a sanitace se bude fidit platnymi pfedpisy a nedilnou
soucasti zafizeni provozu je sanitacni rad, ktery souborem opatreni zajistuje
technologické a hospodaiské podminky pfi pInéni hygienickych pozadavkd vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR.

Bezpec&nost a ochrana zdravi pfi praci bude vychazet z platnych norem a
bezpelnostnich pfedpisu. V provozu je nutné bezpodmine&né dodrzet veskeré
predpisy pro obsluhu zafizeni vydané vyrobcem. Pracovnici stravovaci ¢asti budou
mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo zdravotni prikaz.

8. INSTALACE K TECHNOLOGIIM

PFipojné body zafizovacich pfedmétl jsou popsany v instalaéni tabulce popf. i
v technickém listu a zakresleny v projektu gastronomické casti.



Uvedené pozadavky jesté jednou presné specifikuje a pfekontroluje v prabéhu
realizace firma dodavajici gastronomické zafrizeni.

9. ZARIZOVACIi PREDMETY

Jednotlivé zafizovaci pfedméty jsou popsany a blize specifikovany v polozkové
seznamu. Dodavatelska firma je povinna pfedlozit k nabizenému zafizeni technickou
dokumentaci.

Il Projekt GASTRO obsahuje navrh cilového stavu zafizovacich pfedméti véetné
pozadavku na jednotlivé instalace. Pfi provadéni realizace musi dodavatel
akceptovat pozadavek provozovatele, které stavajici zafizeni bude vraceno do
provozu po rekonstrukci a tuto skuteénost zohlednit pfi pfipravé pfipojnych bodl pro
stavajici zafizeni a cilovy stav. Aktualni seznam stavajiciho zafizeni se nemusi
shodovat s vykazem !!!

10. OSTATNI

Firma, ktera bude dodavat gastronomické vybaveni je povinna prekontrolovat PD se
skute€nosti a pfipadné nesrovnalosti fesit individualné po konzultaci s generalnim
projektantem a investorem. V pfipadé potfeby musi upravit a detailné zakreslit
pozadavky na pfipojné body pro dodavanou technologii. Dale pfekontrolovat veSkeré
navrhované-dodavané zafizovaci pfedméty a po konzultaci s generalnim
projektantem a investorem pfipadné navrhnout lepSi-vhodnéjsi feSeni tak, aby byla
vyuzita maximalni funkénost veSkerého vybaveni.

11. PRAVNI PREDPISY PRO STRAVOVACI SLUZBY

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o
hygiené potravin.

Nafizeni Komise ES ¢.2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.178/2002 , kterym se stanovi zasady a
pozadavky potravinového prava a pro oblast stravovacich sluzeb.

Zakon €. 258/2000 Sb., v uplném znéni 471/2005 Sb. o ochrané vefejného zdravi.
Provadéci vyhlaska k zakonu €.258/2000 Sb. ministerstva zdravotnictvi ¢.107/2001 Sb., o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych a jeji novela 137/2004 Sb. a jeji nasledna novela &.
602/2006 Sb.

Nafizeni viady €. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém rychlého varovani o vzniku rizika ohrozZeni
zdravi lidi z potravin a krmiv (RASFF).

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla
pro potraviny zivo¢isného plavodu.

Kodex hygienickych pravidel pro pfedvarené a vafené potraviny ve vefejném stravovani
CACA/RC 39-1993.

Zakon 120/2008 ,kterym se méni zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakon( ve znéni pozdéjsich
predpist a dalSi souvisejici zakony.

Novela Nafizeni vlady 178/2001 Sb.“Podminky pro ochranu zdravi zaméstnancu pfi praci v
dodatku nafizeni vlady ¢.361/2007 Sb. a novelu tohoto nafizeni 068/2010 Sb. ktera je
postavena na uroveri zakona.
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