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V§EOBECNE'HYGIENICK]:: POZIADAVKY PRE VSETng'CH PREVADZKOVATELOV POTRAVINARSKYCH PODNIKOV
(OKREM PRIPADOV, NA KTORE SA UPLATNUJE PRILOHA I)

UvoD

Kapitoly V az XII sa uplatnujui na vSetky stupne vyroby, spracovania a distribucie potravin a zvysné kapitoly sa
uplatiiuju takto:

— Kkapitola I sa uplatiiuje na vSetky potravinarske priestory, okrem priestorov, na ktoré sa uplatiiuje kapitola III

— kapitolallsauplatiujenavsetkymiestnosti,vktorychsapotravinypripravuji,osetrujualebospracuvaji,okrem
jedalenskych priestorov, na ktoré sa uplatiiuje kapitola III

— Kkapitola III sa uplatiiuje na priestory, ktoré si uvedené v nazve tejto kapitoly

— kapitola IV sa uplatnuje na vSetku prepravu.

KAPITOLA I
VSeobecné poziadavky na potravinarske priestory (iné, ako st uvedené v kapitole III)

1. Potravinarske priestory sa musia udrziavat' v Cistote a v dobrom stave udrzby.
2. Usporiadanie, rieSenie, konstrukcia, umiestnenie a velkost potravinarskych priestorov musia
1. a) umoznovat primeranu udrzbuy, Cistenie a/alebo dezinfekciu, zabranovat alebo minimalizovat
kontaminaciu prenasant vzduchom a poskytovat primerany pracovny priestor umoziujuici
hygienické vykonavanie vsetkych operacii;
2. b) byt také, aby chranili pred hromadenim sa necistoty, stykom s toxickymi materialmi,
opadavanim castic do potravin a vytvaranim sa kondenzacie alebo neziaducej plesne na povrchoch;
3. c) umoznovat spravne hygienické praktiky vratane ochrany proti kontaminacii, a najma kontrolu
$kodcov; a
4. d) tam, kde je to potrebné, poskytovat vhodné manipulacné a skladovacie podmienky s
regulovanou teplotou a dostato¢nou kapacitou na uchovavanie potravin pri vhodnych teplotach a
musia byt rieSené tak, aby umoziovali tieto teploty monitorovat' a tam, kde je to potrebné,
zaznamenavat'.

3. Musi byt k dispozicii dostato¢ny pocet splachovacich zachodov, ktoré st napojené na ucinny kanalizacny
systém. Zachody sa nesmu otvarat priamo do miestnosti, v ktorych sa manipuluje s potravinami.

4. Musi byt k dispozicii dostato¢ny pocet umyvadiel, ktoré st vhodne umiestnené a urcené na umyvanie ruak.
Umyvadla na umyvanie ruk musia byt vybavené privodom teplej a studenej tecicej 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.

5. Musia byt vhodné a dostatocné prostriedky na prirodzené alebo mechanické vetranie. Musi sa zabranit’
mechanickému priudeniu vzduchu z kontaminovanej oblasti do Cistej oblasti. Vetracie systémy musia byt
zostrojené tak, aby umoznovali I'ahky pristup k filtrom a ostatnym Castiam, ktoré si vyzaduju Cistenie alebo
vymenu.

6. Hygienické zariadenia musia mat’ dostato¢né prirodzené alebo mechanické vetranie.

7. Potravinarske priestory musia mat primerané prirodzené a/alebo umelé osvetlenie.



8. Kanalizac¢né zariadenia musia byt primerané uceluy, na ktory st urcené. Musia byt navrhnuté a
skonstruované tak, aby zabranovali riziku kontaminacie. Ak su odtokové kanaly ¢iastocne alebo uplne
otvorené, musia byt vyhotovené tak, aby sa zabezpecilo, Ze odpad netecie z kontaminovanej oblasti smerom
k Cistej oblasti alebo do Cistej oblasti, najma oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, ktoré mézu
predstavovat’ vysoké riziko pre kone¢ného spotrebitel’a.

9. Tam, kde je to potrebné, musia byt poskytnuté primerané zariadenia na prezliekanie zamestnancov.

10. Cistiace a dezinfekéné prostriedky sa nesmu skladovat v priestoroch, v ktorych sa manipuluje s potravinami.

KAPITOLAII

Osobitné poziadavky v miestnostiach, kde sa potraviny pripravuju, oSetruja alebo spraciivaji (okrem
jedalenskych priestorov a priestorov uvedenych v kapitole III)

1. 'V miestnostiach, kde sa potraviny pripravuju, oSetruja alebo spractivaju (okrem jedalenskych oblasti a
priestorov uvedenych v kapitole I, ale vratane miestnosti nachadzajtcich sa v dopravnych prostriedkoch)
musi vyhotovenie a usporiadanie dovol'ovat spravne praktiky hygieny potravin, vratane ochrany pred
kontaminaciou medzi operaciami a pocas nich. Najma

a) povrchy podlah sa musia udrziavat v neporusenom stave a musia byt 'ahko Cistitelné a tam, kde je
to potrebné, dezinfikovatel'né. Toto si vyzaduje pouzitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a
netoxickych materialov, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedc¢i prislusny organ, Ze su
vhodné iné pouzité materialy. Tam, kde je to vhodné, musia podlahy umoznovat’ primerany odvod vody
z povrchu;

b) povrchy stien musia byt udrziavané v neporusenom stave a musia byt 'ahko Cistitelné a tam, kde je
to potrebné, dezinfikovatel'né. Toto si vyzaduje pouzitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a
netoxickych materialov a hladky povrch az do vysky vhodnej pre operacie, ak prevadzkovatel
potravinarskeho podniku nepresvedci prislusny organ, Ze si vhodné iné pouzité materialy;

) stropy (alebo vnutorny povrch zastresSenia tam, kde nie st stropy) a stropné konstrukcie musia byt
vyhotovené a povrchovo upravené tak, aby zamedzovali hromadeniu necistoty a obmedzovali
kondenzaciu, rast neziaducej plesne a opadavanie Castic;

d) okna a ostatné otvory musia byt skonstruované tak, aby zabranovali hromadeniu necistoty. 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. Ak by mali otvorené okna za nasledok kontaminaciu,
musia zostat okna pocas vyroby zatvorené a zaistené;

e) dvere musia byt l'ahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatel'né. Toto si vyzaduje
pouzitie hladkych a nesavych povrchov, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedci
prislusny organ, Ze si vhodné iné pouzité materialy; a

f) povrchy (vratane povrchov zariadeni) v priestoroch, kde sa manipuluje s potravinami a najma tie,
ktoré prichadzaju do styku s potravinami musia byt udrziavané v nalezitom stave a musia byt 'ahko
Cistitel'né a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatel'né. Toto si vyzaduje pouzitie hladkych, umyvatel'nych
nehrdzavejucich a netoxickych materialov, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedci
prislusny organ, Ze si vhodné iné pouzité materialy.

2. Tam, kde je to potrebné, musia byt k dispozicii primerané zariadenia na Cistenie, dezinfekciu a skladovanie
pracovnych pomocok a vybavenia. Tieto zariadenia musia byt zhotovené z nehrdzavejicich materialov,
musia sa dat' I'ahko ¢istit a mat’ dostato¢ny privod teplej a studenej vody.

3. Tam, kde je to potrebné, musi sa zabezpecit primerané umyvanie potravin. Kazda vylevka alebo iné takéto
zariadenie na umyvanie potravin musi mat dostato¢ny privod teplej a studenej pitnej vody v stilade s
poziadavkami kapitoly VII a musi sa udrziavat Cisté a tam, kde je to potrebné, musi byt dezinfikované.

KAPITOLA III

Poziadavky na pojazdné a/alebo docasné priestory (ako napriklad stany, trhové stanky, pojazdné predajné
vozidla), priestory vyuzivané hlavne ako sikromny obytny dom, ale kde sa pravidelne pripravuji potraviny
na uvedenie na trh a predajné automaty

1. Priestory a predajné automaty musia byt v prakticky uskutocnitel'nej miere umiestnené, navrhnuté,
skonstruované a udrziavané v Cistote a v dobrom stave udrzby tak, aby sa zabranilo riziku kontaminacie,
najma zvieratami a Skodcami.

2. Najma tam, kde je to potrebné



a) musia byt k dispozicii vhodné zariadenia pre dodrziavanie dostatocnej osobnej hygieny (vratane
zariadeni na hygienické umyvanie a osuSenie ruk, hygienickych socialnych zariadeni a zariadeni na
prezliekanie);

b) musia byt povrchy prichadzajtce do styku s potravinami v naleZitom stave a musia sa dat' 'ahko
Cistit a tam, kde je to potrebné, dezinfikovat. Toto si vyZaduje pouzitie hladkych, umyvatel'nych
nehrdzavejucich a netoxickych materidlov, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedci
prislusny organ, Ze st vhodné iné pouzité materialy;

c) tam, kde je to potrebné, musia byt primerané zariadenia na Cistenie pracovnych pomdcok a
vybavenia a kde je to potrebné, na ich dezinfekciu;

d) ak sa potraviny ako stcast operacii potravinarskeho podniku ¢istia, musi sa primerane zabezpecit,
aby sa tato operacia mohla vykonavat’ hygienicky;

e) musi byt k dispozicii dostato¢né zasobovanie teplou a/alebo studenou vodou;

f) musi byt k dispozicii primerany systém alebo zariadenia na hygienické skladovanie a likvidaciu
nebezpecnych a/alebo nejedlych latok a odpadu (¢i uz tekutého alebo pevného);

g) musia byt k dispozicii primerané zariadenia a/alebo systém opatreni na dodrziavanie a
monitorovanie vhodnych teplotnych podmienok potravin;

h) musia sa potraviny v prakticky uskutocnitel'nej miere umiestniovat tak, aby sa zabranilo riziku
kontamindcie.

KAPITOLA IV

Preprava

Dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzivané na prepravu potravin sa musia udrziavat v Cistote a v
dobrom stave idrzby, aby chranili potraviny pred kontaminaciou a tam, kde je to potrebné, musia byt
navrhnuté a skonstruované tak, aby dovol'ovali dostatocné Cistenie a/alebo dezinfekciu.

LozZné priestory vozidiel a/alebo kontajnery sa nesmu nepouzivat’ na prepravu ni¢oho iného okrem potravin,
ak by to mohlo mat za nasledok kontaminaciu.

Ak sa dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzivaji na prepravu ¢ohokol'vek iného okrem potravin
alebo na prepravu odlisnych potravin v rovnakom case, musi byt, kde je to potrebné, ticinné oddelenie
vyrobkov.

Vol'ne loZené prepravované potraviny v tekutej, granulovanej alebo praskovej forme sa musia prepravovat v
nadrziach a/alebo kontajneroch/cisternach vyhradenych na prepravu potravin. Tieto kontajnery musia byt
viditel'nym a nezmazatel'nym sposobom zretel'ne oznacené v jednom alebo viacerych jazykoch spolocenstva,
aby bolo vidiet, Ze sa pozivaju na prepravu potravin, alebo musia byt oznacené ,len pre potraviny“.

Ak boli dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzité na prepravu ¢ohokol'vek iného okrem potravin
alebo na prepravu odlisnych potravin, musi byt medzi nakladkami i¢inné Cistenie, aby sa zabranilo riziku
kontamindcie.

Potraviny musia byt v dopravnych prostriedkoch a/alebo kontajneroch umiestnené a chranené tak, aby sa
minimalizovalo riziko kontaminécie.

Tam, kde je to potrebné, musia byt dopravné prostriedky a/alebo kontajnery schopné uchovavat potraviny
pri vhodnych teplotach a musia umoziiovat monitorovanie tychto teplot.

KAPITOLAV
Poziadavky na zariadenia

Vsetky predmety, prislusenstvo a zariadenia, s ktorym potraviny prichadzaja do styku, musia byt

a) dinne Cistené a tam, kde je to potrebné, dezinfikované. Cistenie a dezinfekcia sa musi vykonavat s
dostatocnou frekvenciou, aby sa zabranilo akémukol'vek riziku kontaminacie;

b) skonstruované tak, byt z takych materialov a byt udrziavané v takom dobrom technickom stave a
poriadku, aby sa minimalizovalo akékol'vek riziko kontaminacie;

c) s vynimkou nevratnych kontajnerov a obalov vyhotovené z takych materialov a udrziavané v takom
dobrom technickom stave a poriadku, aby bolo mozné udrziavat ich Cisté a tam, kde je to potrebné,
dezinfikovat ich; a

d) instalované takym sposobom, aby sa umoznilo dostato¢né Cistenie zariadenia a okolitého priestoru.

Tam, kde je to potrebné, musi byt zariadenie vybavené vSetkymi vhodnymi kontrolnymi pristrojmi, aby sa
zabezpecilo splnenie ciel'ov tohto nariadenia.

Ak sa na zabranenie kordzii zariadenia a kontajnerov pouzivaji chemické prisady, musia sa pouzivat' v
sulade so spravnou praxou.



KAPITOLA VI
Potravinarsky odpad

Potravinarsky odpad, nejedlé vedl'ajsie produkty a iny odpad sa musi ¢o najrychlejSie odstranovat

z miestnosti, v ktorych sa nachadzaju potraviny tak, aby sa zabranilo jeho hromadeniu.

Potravinarsky odpad, nejedlé vedl'ajsie produkty a iny odpad sa uklada do uzatvaratel'nych kontajnerov,
pokial prevadzkovatel potravinarskeho podniku nemdze prislusnému organu preukazat, ze su vhodné iné
typy pouzivanych kontajnerov alebo systémov odstranovania odpadu. Tieto kontajnery musia mat vhodnu
konstrukciu, byt udrziavané v nalezitom stave, byt 'ahko Cistitelné a podl'a potreby, dezinfikovatel'né.
Musi sa primerane zabezpecit skladovanie a likvidacia potravinarskeho odpadu, nepozivatel'nych vedl'ajsich .
produktov a iného odpadu. Sklady odpadu musia byt skonstruované a vedené takym spdsobom, aby bolo
mozné udrziavat ich v Cistote a tam, kde je to potrebné, bez zvierat a $Skodcov.

Vsetok odpad sa musi odstranovat hygienickym a pre Zivotné prostredie priaznivym sposobom v stilade s
pravnymi predpismi spolocenstva uplatnitel'nymi v tomto zmysle a nesmie predstavovat’ priamy alebo
nepriamy zdroj kontaminacie.

KAPITOLA VII
Zasobovanie vodou

a) Musi byt zabezpecené dostatoc¢né zasobovanie pitnou vodou, ktora sa pouzije vzdy, ked' je potrebné
zabezpecit, aby sa potraviny nekontaminovali;

b) Pri celych produktoch rybolovu sa smie pouZit’ ¢ista voda. Cista morska voda sa smie pouZit’ pri Zivych
lasturnikoch, ostnatokozcoch, plastovcoch a morskych ulitnikoch; ¢ista voda sa smie pouzit tieZ na
vonkajsie oplachovanie. Ak sa pouziva takato voda, musia byt k dispozicii primerané zariadenia na jej
dodavku.

Ak sa pouziva nepitna (izitkova) voda, napriklad na protipoZziarne ucely, vyrobu pary, chladenie a iné

podobné ticely, musi cirkulovat v samostatnom nalezZite oznacenom systéme. Nepitna (izitkova) voda nesmie
byt napojena alebo nesmie byt umozneny jej spatny tok do systémov pitnej vody.

Recyklovana voda pouzivana pri spracovani alebo ako zlozka nesmie predstavovat riziko kontaminacie. Musi

mat rovnaku kvalitu ako pitna voda, pokial prislusny organ nie je presvedceny, Ze kvalita vody nemdze
ovplyvnit hygienickil neskodnost potraviny v jej konecnej forme.

Lad, ktory prichadza do styku s potravinami, alebo ktory méze kontaminovat' potraviny musi byt vyrobeny z

pitnej vody alebo, ak sa pouziva na chladenie celych produktov rybolovu, z €istej vody. Musi byt vyrobeny,
musi sa manipulovat' s nim a musi sa skladovat' v podmienkach, ktoré ho chrania pred kontaminaciou.

Para pouzivana v priamom styku s potravinami nesmie obsahovat ziadnu latku, ktora predstavuje riziko pre
zdravie alebo by mohla kontaminovat’ potraviny.

Ak sa potraviny tepelne oSetruju v hermeticky uzavretych obaloch, musi sa zabezpecit, aby voda pouzivana na

chladenie obalov po tepelnom oSetreni nebola zdrojom kontaminacie pre potraviny.

KAPITOLA VIII
Osobna hygiena

Kazda osoba pracujtica v oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, musi dodrziavat’ vysoky stupein
osobnej Cistoty a nosit vhodny, Cisty odev a kde je to potrebné, ochranny odev.

Ziadnej osoba, ktora trpi alebo je nosi¢om ochorenia, ktoré sa méZe prenasat potravinami, alebo je
postihnutj, napriklad infikovanymi poraneniami, koznymi infekciami, vredmi alebo hnackou sa nepovol'uje
manipulovat' s potravinami alebo vstupovat v akomkol'vek postaveni do akejkol'vek oblasti, v ktorej sa
manipuluje s potravinami, ak existuje pravdepodobnost priamej alebo nepriamej kontaminacie. Kazda takto
postihnuta osoba, ktora je zamestnana v potravinarskom podniku, a ktora by mohla prist do styku s
potravinami, musi ochorenie alebo priznaky, a ak je to mozné, ich pricinu, okamzite hlasit prevadzkovatel'ovi
potravinarskeho podniku.

KAPITOLA IX

Ustanovenia uplatnitel'né na potraviny

Prevadzkovatel potravinarskeho podniku nesmie prijat suroviny alebo zlozky okrem Zivych zvierat alebo
prijat’ akykol'vek iny material pouzivany pri spracovani vyrobkov, ak je o nich zname alebo, ak mozno
odovodnene ocakavat, Ze st kontaminované parazitmi, patogénnymi mikroorganizmami alebo toxickymi,
rozkladnymi alebo cudzimi latkami do takej miery, Ze aj potom, ked’ prevadzkovatel potravinarskeho podniku



hygienicky uplatni bezné postupy triedenia a/alebo pripravy alebo spracovania, boli by kone¢né vyrobky
nevhodné na l'udsku spotrebu.
Suroviny a vSetky zlozky skladované v potravinarskom podniku sa musia uchovavat’ vo vhodnych
podmienkach navrhnutych a urcenych na to, aby zabranovali ich skodlivému kazeniu sa a chranili ich pred
kontaminaciou.
Potraviny sa musia na vSetkych stupiioch vyroby, spracovania a distribucie chranit pred akoukol'vek
kontaminaciou, ktora by mohla sp6sobit), Ze potraviny budii nevhodné na I'udsku spotrebu, $kodlivé pre
zdravie alebo kontaminované takym spdsobom, Ze by bolo bezdévodné ocakavat, Ze by sa mohli v takom stave
konzumovat.
Musia sa zaviest’ primerané postupy na kontrolu $kodcov. Tiez sa musia zaviest primerané postupy na
zabranenie pristupu domacich zvierat do miest, kde sa potraviny pripravuji, manipuluje sa s nimi alebo, kde
sa skladuju (alebo, ak to v osobitnych pripadoch prislusny organ povoli, na zabranenie tomu, aby mal takyto
pristup za nasledok kontaminaciu).
Suroviny, zlozky, medziprodukty a hotové vyrobky, ktoré mézu podporovat mnoZenie sa patogénnych
mikroorganizmov alebo tvorbu toxinov, sa nesmu uchovavat pri teplotach, ktoré by mohli mat’ za nasledok
riziko pre zdravie. Chladiarensky retazec sa nesmie prerusovat. Na prispdsobenie sa praktickym podmienkam
pocas pripravy, prepravy, skladovania, vystavovania a podavania potravin sa vSak povol'uje obmedzeny cas
mimo regulovanej teploty, ak to nebude mat za nasledok riziko pre zdravie. Potravinarske podniky, ktoré
vyrabaju spracované potraviny, manipuluja s nimi a balia ich, musia mat vhodné dostatocne vel'ké miestnosti
na skladovanie surovin oddelené od spracovaného materialu a dostato¢né oddelené chladiarenské
skladovanie.
Ak sa maju potraviny uchovavat alebo podavat pri chladiarenskych teplotach, musia sa po tepelnom
spracovani, alebo ak sa nepouziva ziadny tepelny proces, po konecnej priprave tak rychlo, ako je to mozné,
vychladit na teplotu, ktora nema za nasledok riziko pre zdravie.
Rozmrazovanie potravin sa musi uskutocnovat tak, aby sa minimalizovalo riziko rastu patogénnych
mikroorganizmov alebo tvorby toxinov v potravinach. Po¢as rozmrazovania sa potraviny nesmu vystavovat
teplotam, ktoré m6zu mat’ za nasledok riziko pre zdravie. Ak mdZe odtekajica tekutina z rozmrazovacieho
procesu predstavovat riziko pre zdravie, musi sa zodpovedajtiicim sposobom odvadzat. Po rozmrazeni sa s
potravinami musi zaobchadzat' takym sp6sobom, aby sa minimalizovalo riziko rastu patogénnych
mikroorganizmov alebo tvorby toxinov.
Nebezpecné a/alebo nepozivatel'né latky vratane krmiva pre zvierata musia byt nalezity oznacené a
skladované v samostatnych a bezpec¢nych kontajneroch.

KAPITOLA X

Ustanovenia uplatnitel'né na balenie potravin do priameho obalu a balenie do druhého obalu

N

Material pouZzivany na balenie do priameho obalu a do druhého obalu nesmie byt zdrojom kontaminacie.
Materialy na balenie do priameho obalu sa musia skladovat tak, aby neboli vystavené riziku kontaminacie.
Cinnosti pri baleni do priameho obalu a do druhého obalu sa musia vykonavat tak, aby sa zabranilo
kontaminacii vyrobkov. Tam, kde je to vhodné a najma v pripade plechoviek a sklenenych nadob, musi byt
zabezpecena neporusenost obalu a jeho Cistota.

Material na balenie do priameho obalu a na balenie do druhého obaluy, ktory sa opatovne pouziva pre
potraviny, musi byt I'ahko Cistite'ny a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatel'ny.

KAPITOLA XI

Tepelné oSetrenie

Nasledujuce poziadavky sa vztahuju len na potraviny uvadzané na trh v hermeticky uzavretych obaloch:

kazdy proces tepelného oSetrenia pouzivany na spracovanie nespracovaného produktu alebo na d’alsSie
spracovanie spracovaného vyrobku musi

a) zvysit teplotu kazdej casti oSetreného vyrobku na dant hodnotu pocas daného casu; a

b) zabranit, aby sa vyrobok pocas procesu kontaminoval;

prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia pravidelne kontrolovat hlavné prislusné parametre
(najma teplotu, tlak, tesnost uzaverov a mikrobiolégiu), aj s pouzitim automatickych pristrojov, aby
zabezpecili, Ze pouzivany proces dosahuje pozadované ciele;

pouzity proces musi zodpovedat medzinarodne uznavanym normam (napr. pasterizacia, ultravysoka teplota
alebo sterilizacia).

KAPITOLA XII

Skolenie



Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit

1. aby bol nad osobami, ktoré zaobchadzaju s potravinami, dozor a aby boli primerane ich pracovnej ¢innosti
poucené a/alebo zaskolené vo veciach hygieny potravin;

2. aby osoby zodpovedné za vypracovanie a dodrziavanie postupu uvedeného v ¢lanku 5 ods. 1 tohto
nariadenia alebo za vykonavanie prislusnych priruciek boli primerane vyskolené v uplatitovani zasad
HACCP; a

3. dodrziavanie vSetkych poziadaviek vnutrostatneho prava, ktoré sa tykaju Skoliacich programov pre osoby
pracujtce v urcitych potravinarskych sektoroch.



