
 

Krajská hygienická stanice Královéhradeckého kraje 
 se sídlem v Hradci Králové 

 
 

ZÁKLADNÍ HYGIENICKÁ PRAVIDLA PRO STÁNKOVÝ PRODEJ OBČERSTVENÍ 
 
Každá osoba pracující v oblasti, kde se zachází s p otravinami, musí udržovat 
vysoký stupe ň osobní čistoty, musí nosit čistý ochranný od ěv odpovídající 
charakteru činnosti a musí mít u sebe zdravotní pr ůkaz. P ři výrob ě potravin a 
jejich uvád ění do ob ěhu se nesmí kou řit a musí se vylou čit jakékoli 
nehygienické chování.   
 

 
1.  Prostory a veškeré za řízení musí být umíst ěno, konstruováno a udržováno 

v čistot ě a dobrém stavu tak, aby neohrozilo bezpe čnost potravin. Musí být 
provád ěn pravidelný úklid. 

 
2.  Musí být zajišt ěno vhodné za řízení pro udržování osobní hygieny, 

prost ředky na hygienické mytí a osoušení rukou (tekuté mý dlo a papírové 
ru čníky), prostor pro p řevlékání a vy člen ěné WC pro potraviná ře odd ělené 
od ve řejnosti. 

 

                                    
3.  Povrchy p řicházející do styku s potravinami musí být hladké, celistvé a 

snadno čistitelné, je-li to nezbytné dezinfikovatelné. 
 

 
4.  Musí být zajišt ěno čišt ění potravin (dochází-li k n ěmu), pracovních 

nástroj ů, za řízení a pracovních ploch - pro tyto ú čely by m ěly být stánky 
vybaveny alespo ň jednoduchým za řízením.  

 
5.  K dispozici musí být odpovídající p řívod studené pitné vody v p řípad ě, že 

je tato voda používána k výrob ě pokrm ů či nápoj ů a teplá voda pro 
zajišt ění osobní a provozní hygieny. Voda musí být vedena tak, aby nebyla 
negativn ě ovlivn ěna její chu ť nebo složení (nevhodné jsou nap ř. zahradní 
hadice). 

 

 
 
 



 

6.  Odpady musí být ukládány do uzavíratelných nádob, o dstra ňovány z prostor 
kde se zachází s potravinami co nejrychleji, nesmí se hromadit a musí být 
nezávadn ě likvidovány. 

 
 
 

7.  Potraviny musí být skladovány dle vzájemné slu čitelnosti, tak aby 
nedocházelo k riziku vzájemné kontaminace (syrové m aso a vejce nesmí být 
skladovány s ostatními potravinami, rovn ěž neo čišt ěná zelenina). Musí být 
dodrženy skladovací podmínky (nap ř. chladni čky a mrazni čky vybavené 
teplom ěry) vhodné pro daný typ potraviny či pokrmu. Potraviny musí být 
uchovávány dle pokyn ů výrobce.  

 
 

8.  Na míst ě musí být k dispozici veškeré nabývací doklady na p otraviny  
a pokrmy a veškeré potraviny musí být řádně zna čeny. Pro výrobu pokrm ů 
nesmí být používány potraviny s prošlou záru ční dobou, v net ěsných, 
špinavých a potrhaných obalech anebo se známkami na padení šk ůdci.   

                   

                                             
 

9.  Dopravní prost ředky a za řízení používané pro p řepravu potravin musí být 
udržovány v čistot ě, dobrém stavu, musí chránit potraviny p řed nežádoucími 
vlivy a umož ňovat čišt ění nebo dezinfekci. 

 
10.  Do ob ěhu smí být uvád ěn jen takový sortiment potravin a pokrm ů, pro který 

jsou v provozovn ě (stánku) vytvo řeny pat ři čné podmínky zabezpe čující 
jejich nezávadnost. Ur čit ve výrob ě, p říprav ě, skladování, p řeprav ě a 
uvád ění do ob ěhu technologické úseky (kritické body), ve kterých je 
nejv ětší riziko porušení zdravotní nezávadnosti pokrm ů, provád ět jejich 
kontrolu a vést pat ři čnou evidenci o pln ění nezbytných požadavk ů. 

 
 

 
 
 
Další materiály v četn ě platné legislativy a výklad ů k ní lze nalézt na 
www.khshk.cz . 

 
 


