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aktualizované Usmernenie k poskytovaniu cateringovych sluZieb
pri hromadnych podujatiach

Z. dovodu vyhlasenia mimoriadnej situicie na izemi Slovenskej republiky vladou
Slovenskej republiky uznesenim vlady Slovenskej republiky €. 111 zo dna 11.03.2020 na
zaklade vyhlisenej pandémie ochorenia COVID-19 dna 11.03.2020 generalnym
riaditeP’om Svetovej zdravotnickej organizacie a v nadviznosti na opatrenia vyplyvajuce
zo zasadnutia Ustredného krizového $tibu na rieSenie ochorenia COVID-19 spdsobenym
koronavirusom SARS-CoV-2 na tizemi Slovenskej republiky vypracoval Urad verejného
zdravotnictva SR usmernenie k poskytovaniu cateringovych sluZieb pri hromadnych
podujatiach.

Cateringové sluzby

Catering je spolocenska udalost alebo ind spolocenska akcia spojend s akymkolvek
obcerstvenim (priprava a podavanie pokrmov a ndpojov), ktora sa kona mimo prevadzky
alebo vyrobnej prevadzky, v ktorej sa podstatna cast pokrmov vyraba. Cateringové sluzby
mozno realizovat' v zariadeniach spolocného stravovania alebo v inych objektoch, ktoré maju
vtvorené podmienky pre pripravu, vyrobu pokrmov, spliajii poZiadavky na stavebno—
technické rieSenie, priestorové Cclenenie a vybavenie pre dany ucel, vratane vydajnych
priestorov a mali by byt vytvorené podmienky pre konzumdciu, primerané podmienky pre
obsluhujuci personal a hosti.

K zakladnym podmienkam realizovania cateringovych sluzieb patria:
vyhovujuce vyrobné a vydajné priestory s pomocnym zazemim, vyhovujice technologické
zariadenie a vybavenie, vratane vozidla s chladenim, zdravotne bezpec¢né suroviny, odborne
a zdravotne sposobili zamestnanci.

Povinnosti pre osoby (fyzickd osoba — podnikatel’ alebo pravnickd osoba)
zabezpecujuce organizovanie cateringovych akcii a poskytovanie sluzieb z hl'adiska ochrany
zdravia vychadzaji z § 52 ods. 1 pism. b) ae) v spojitosti s § 13 ods. 4 zdkona ¢. 355/2007 Z.
z. 0 ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonov
a nadvizuji na d’alSie legislativne Gpravy. Ak fyzickd osoba — podnikatel' alebo pravnicka
osoba nema schvalené priestory pre poskytovanie stravovacich sluzieb (priprava / alebo
podavanie pokrmov a napojov) je povinna poziadat prislusny regiondlny urad verejného
zdravotnictva v SR (d’alej len ,RUVZ*) o vydanie rozhodnutia na uvedenie priestorov do
prevadzky.



Fyzickéd osoba — podnikatel’ alebo pravnickd osoba (prevadzkovatel’ potravinarskeho
podniku), ak mé4 pravoplatné rozhodnutie na uvedenie priestorov zariadenia spolo¢ného
stravovania (alebo priestorov uréenych na vyrobu pokrmov) s rozvozom jedal do prevadzky je
povinnd podla § 6 zdkona ¢.152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorSich predpisov
ohlésit’ podnikatel'ska ¢innost’ — poskytovanie cateringovych sluzieb organu uradnej kontroly
potravin - prislusnému RUVZ v SR.

Zakladné moZnosti organizovania akcii:

e Akcie, ktoré su uskutocnované v priestoroch ,nadvizujicich® na zariadenia

spolo¢ného stravovania - dodato¢ne ucelovo vytvorenych (stany, novovybudované
altanky, pristreSky urcené pre akcie,..).
V zariadeni - hotelové reStauracie, reStauracie, bary, kaviarne..., ato s vyrobou
pokrmov, pripadne zariadenia spolocného stravovania (d’alej len ,,ZSS*) uzatvoreného
typu - je zabezpeCovana priprava polotovarov a/alebo hotovych pokrmov. Vydaj
(servirovanie) a konzumdcia su realizované v okolitych priestoroch, ktorymi
prevadzka disponuje alebo ich ma v prenajme.

e Akcie mimo prevadzky: zahfna pripravu pokrmov, obcerstvenia v ZSS alebo
v ucelovych priestoroch pre pripravu a vyrobu pokrmov. Vydaj (servirovanie) a
konzumacia pokrmov a oblerstvenia je mimo prevadzky podla poziadavky
zdkaznikov. Ciasto¢na priprava (finalizacia) avydaj moze byt aj v 3pecialne
vybavenych vozidlach, privesoch a mobilnych stankoch. Jedna sa o akcie vo firmach,
vo vol'nom priestranstve parkov, zéhrad, ale aj v kultrnych a Sportovych objektoch.
Mozu to byt konferencie, vzdelavacie programy, vedecké stretnutia, Sportové
podujatia, turnaje, majstrovstva, olympijské hry, stretnutia.

Viac informacii o poskytovani cateringovych sluZieb v beZnych epidemiologickych
podmienkach je uvedenych v usmerni UVZ SR & OHVBPKV/4764/2018 zo diia 18.6.2018.

Poskytovanie cateringovych sluzieb v su¢asnvch podmienkach je mozné len pri
dodrziavani nasledovnvch hygienickvch opatreni:

- vstup a pobyt v prevadzke (vo vonkajSich aj vnutornych priestoroch) umoznit
vSetkym osobdm len s prekrytymi hornymi dychacimi cestami (rtsko, $al, satka); tato
povinnost’ sa nevztahuje na ¢as potrebny na konzuméciu napojov a pokrmov,

- pri vchode do prevadzky aplikovat’ dezinfekciu na ruky,

- odporuca sa zachovavat odstupy v radoch osob cakajicich na pokrmy, pripadne
napoje minimalne 2 m,

- na vSetky vstupy do prevadzky viditeIne umiestnit’ oznam o povinnosti dodrziavat
vyssie uvedené hygienické opatrenia,

- odporuca sa dodrzat’ odstup 2 metre medzi stolmi ur¢enymi pre zékaznikov,

- vykondvat €asté vetranie priestorov prevadzky (v pripade poskytovania cateringovych
sluzieb vo vnitornych priestoroch),



pravidelne vykonavat’ dezinfekciu dotykovych ploch, kl'u¢iek, pouzivanych nastrojov
a pomocok, na dezinfekciu pouzit’ dezinfekéné prostriedky s virucidnym ucinkom,

vykonavat’ dezinfekciu stolov a dotykovych pléch po kazdom zdkaznikovi (vratane
uchopovych casti stoliciek a kresiel),

kuchynsky riad, naradie a stolovy riad umyvat’ vo vode s teplotou najmenej 45 °C s
pridavkom umyvacich prostriedkov a oplachnut’ pod tecicou vodou s teplotou
najmenej 50 °C pri ruénom umyvani a s teplotou 80 °C pri strojovom umyvani; umyty
kuchynsky riad, naradie a stolovy riad sa ulozia do zariadenia na odkvapkanie riadu,
neutieraji sa; pri ru¢nom umyvani kuchynského riadu sa odporuca pridat pred
oplachnutim kuchynského riadu dezinfekény prostriedok vhodny na dany ucel,

odporti¢a sa zabezpeCit, aby vSetky pokrmy anapoje poskytované pocas
cateringovych akcii naberal pritomnym osobam len obsluhujuci persondl; obsluha
polozi pokrm, ktory si vyberie zdkaznik na tanier, ktory drzi zdkaznik, tak, aby
nedoslo k fyzickému kontaktu, ak predsa len ddjde, obsluhujuci persondl si
vydezinfikuje ruky; obsluhujuci personal vykonava dezinfekciu rak vzdy po fyzickom
kontakte so zakaznikom:;

pribor nesmie byt volne dostupny na stoloch, ale ma byt podany obsluhujicim
persondlom k pokrmu zabaleny do papierovej servitky,

hygienické zariadenia musia byt vybavené tekutym mydlom a papierovymi utierkami,
zabezpecit’ nefunkcénost’ pristrojov, ktoré vytvaraji aerosol (napr. susice riak),

vykonévat’ dezinfekciu hygienickych zariadeni kazdu hodinu.
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