RADNI MATERIJAL

Na temeljuclanka 7. stavka 4. élanka 14. stavka 2. Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti
(.Narodne novine“, broj 138/06) ministar nadlezan za turizam, uz suglasniosstra
nadleznog za zdravstvo, donosi

PRAVILNIK

O RAZVRSTAVANJU | MINIMALNIM UVJETIMA UGOSTITELJSK IH
OBJEKATA 1Z SKUPINA ,RESTORANI, ,BAROVI®, ,CATERIN G
OBJEKTI* | ,OBJEKTI JEDNOSTAVNIH USLUGA*

|. OPCE ODREDBE
Clanak 1.

Ovim Pravilnikom ureduje se razvrstavanje i minimalni uvjeti koje ajorispunjavati
ugostiteljski objekti iz skupina ,Restorani®, ,Barovi“, ,Catering dkgje i ,Objekti
jednostavnih usluga“ (u daljnjem tekstu: ugostiteljski objekti), ugdstike usluge koje se
moraju i mogu pruzati u pojedinoj vrsti ugostiteljskog objekta, vrstestitghskih objekata
koje mogu biti klupskog tipa, te &ia utvrdivanja ispunjavanja minimalnih uvjeta za vrstu
ugostiteljskog objekta.

Clanak 2.

(1) Ugostiteljski objekt u smislu ovoga Pravilnika je objekt koji u poslovhom i funkcionalnom
pogledu ¢ini cjelinu, te grdevinsku cjelinu ukoliko je objekt smjesten u dgaini ili
zasebnom dijelu gdevine, ukoliko ovim Pravilnikom nije drugige propisano.

(2) 1znimno od stavka 1. ovogdanka ugostiteljski objekt vrste slastrnica moze imati
lokacijski odvojene prostorije za pripremanje slastica od prostorija u kojimats@gaguju.

(2) Postojéim ugostiteljskim objektom u smislu ovoga Pravilnika smatraju gestiteljski
objekti koji posluju na dan stupanja na snagu ovoga Pravilnika i ugoktiteljgekti koji
nakon stupanja na snagu ovoga Pravilnika @apo poslovati u objektu u kojem je &e
poslovao ugostiteljski objekt iste vrste.

(3) Postojéim ugostiteljskim objektom u smislu ovoga Pravilnika ne smatragsstiteljski
objekt za koji je nakon stupanja na snagu ovoga Pravilnika zatrazena izmjena vrste.

(4) Jednostavna jela u smislu ovoga Pravilnika su: naresci,jgjrpjaene i slane ribe, przene
lignje, topli i hladni send¥i, hrenovke, kobasice, razne vrste burgera, hot-dog, kotleti,

ae,

Il. RAZVRSTAVANJE SKUPINA UGOSTITELJSKIH OBJEKATA
Clanak 3.
() Svaka skupina ugostiteljskih objekatacianka 1. ovoga Pravilnika razvrstava se u vrste

ugostiteljskih objekata ovisno o pretezitosti ugostiteljskih usluga &eje@ njima pruzaju i
nainu usluzivanja.



(2) Pojedina vrsta ugostiteljskog objekta, pored navedenog u stavku 1. Ohaodsa,
odreiena je i minimumom ugostiteljskih usluga koje se u njemu obvezno pruéaju t
minimalnim uvjetima kojima mora udovoljiti ugostiteljski objekt.

Skupina ,Restorani*
Clanak 4.
(1) Skupina ,, Restorani“ razvrstava se u vrste ugostiteljskih objekata:

1. Restoran - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i uglwzopla i
hladna jela koja zahtijevaju slozeniju pripremu, te ostala jdkstise, usluzuju ga i
pripremaju i usluzuju napici. Restoran moze biti klupskog tipa.

2. Gostionica- ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzojo\g
uobicajena domeéa topla i hladna jela, te usluzujuc@j pripremaju i usluzuju napici.

U gostionici gostima se mogu pruzati i usluge smjeStaja u soliaoséionica moze
imati najviSe 7 soba.

3. Zdravljak - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluznijjecna
topla i hladna jela, te napici i usluzuju bezalkoholnéapa mogu se pripremati i
usluzivati slastice i jela koja ne zahtijevaju slozeniju priprelanimno, umjesto
naziva vrste ,zdravljak® moze se koristiti i komercijalni nagimregdZnica“ ukoliko
se u ugostiteljskom objektu pripremaju jela od tijesta (razne vrste bureka).

4. Zalogajnica - ugostiteljski objekt u kojem se naigled gostiju pripremaju i usluzuju
jela i napici, te usluzuju pa. Iznimno, umjesto naziva vrste ,zalogajnica“ moze se
koristiti i komercijalni naziv ,snack".

5. Pefenjarnica - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i uslupgiena
jela, te usluzuju ga, a mogu se pripremati i usluzivati i napici. 1znimno, umjesto
naziva vrste ,p&njarnica“ moze se koristiti i komercijalni naziv kao npr. ,grill“ i sl.

6. Pizzeria - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluZzupzei te
usluzuju péa, a mogu se pripremati i usluzivati i druga jela od tjestenine i napici.

7. Bistro - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluZzegngstavna
hladna i topla jela, te usluzujucaii pripremaju i usluzuju napici.

8. Slastitarnica - ugostiteljski objekt u kojemu se pripremaju i usluZuju slagko&i,
sladoled i sl.), a mogu se pripremati i usluzivati napici, te ustizbezalkoholna
pica. Slastiarnica je i ugostiteljski objekt u kojemu se priprema i usluzajmcs
sladoled. Iznimno slastrnica je i ugostiteljski objekt u kojemu se slastice samo
usluzuju gostima, a mogu se pripremati i usluzivati napici te wsitizoezalkoholna
pica.

9. Objekt brze prehrane (fast food) — ugostiteljski objekt u kojem se pripremaju
jednostavna jela koja se pripremaju i usluzuju na jednostavan i &irg a&oriste se
za brzu konzumaciju (npr. razne vrste burgera, slane i przene ribe, przene lignje, topli i
hladni sendwii, salate, prZzeni krumpir, hot dog i sl.), a mogu se priprematuZivsti
pi¢a i napici te sladoled.

Skupina "Barovi"
Clanak 5.

(1) Skupina "Barovi" razvrstava se u vrste ugostiteljskih objekata:



1. Kavana - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzupakastali
napici i slastice, te usluZzujuda, a mogu se pripremati i usluzivati hladna i topla jela.
Hladna i topla jela mogu se usluzivati u dijelu prostorije za usloj@vii zasebnoj
blagovaonici.

2. Noéni klub - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluzujtapi pripremaju i
usluzuju napici, a mogu se pripremati i usluzivati jednostavna jelenidtub moze
biti klupskog tipa.

3. Noéni bar - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluzujgapi pripremaju i
usluzuju napici, a mogu se pripremati i usluzivati jednostavna jeléniNbar moze
biti klupskog tipa.

4. Disco Kklub - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluzujtapi pripremaju i
usluzuju napici, a mogu se pripremati i usluzivati jednostavna jela.

5. Disco bar - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzujpiana
pi¢a, a mogu se pripremati i usluzivati topli i hladni setidvslastice.

6. Caffe bar - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito priprema i uslukapa i drugi
napici, usluzuju @ia, a mogu se pripremati i usluzivati ili samo usluzivati topli i
hladni senduii, slastice i vée. Caffe bar moze biti klupskog tipa. Iznimno, umjesto
naziva vrste ,caffe bar* mogu se koristiti komercijalni nazivi .ngroctail bar”,
.lounge bar, ,coffy bar”, ,caffe bar-pub®,internet bar“ i sl.

7. Pivnica - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluZzujéetw pivo, a mogu se
pripremati i usluzivati topla i hladna jela udajena za tu vrstu ugostiteljskog objekta
i usluzivati pta. Iznimno, umjesto naziva vrste ,pivnica® moze se Koristiti
komercijalni naziv ,pub®.

8. Buffet - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluzujtapipripremaju i usluzuju
napici i hladna jela, a mogu se pripremati i usluzivati i jednostavna topla jela.

9. Kréma - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluzugappripremaju i usluzuju
napici, te hladna jela, a mogu se pripremati i usluzivati topdayjebéajena za kraj u
kojem je ugostiteljski objekt.

10.Konoba - ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluzuju vino i rakij&raja u
kojem je ugostiteljski objekt, te pripremaju i usluzuju karakténstijela prema
obicajima kraja, a mogu se usluzivati i drugéapi pripremati i usluzivati napici.

11.Klet - ugostiteljski objekt u kojemu se pretezito usluzuju vino i rakijakraja u
kojem je ugostiteljski objekt, te pripremaju i usluzuju karakteénstijela prema
obicajima kraja, a mogu se usluZzivati i drugéapi

(2) Vrste ugostiteljskih objekata: ém klub, nani bar, disco klub i disco bar su, u smislu
ovoga Pravilnika, vrste koje radedmo

Skupina "catering objekti"
Clanak 6.

(1) Skupinu ,Catering objekti¢ini vrsta ugostiteljskog objekta:

1. Pripremnica obroka (catering) - ugostiteljski objekt u kojem se pripremaju jela, a
mogu se pripremati slastice i napici, koji se dostavljaju iltadgju i usluzuju na
drugim mjestima kao Sto su: prijevozna sredstva, odgoverajostorije za prehranu
djelatnika pravnih i fizikih osoba, stanovi i sl., te prostorije i prostori gdje su
organizirane svadbe, prijemi, banketi i drugésiidogataji.

Skupina ,Objekti jednostavnih usluga“



Clanak 7.

(1) Skupina ,Objekti jednostavnih usluga“ razvrstava se u vrste:

1. Objekt jednostavnih usluga u kiosku - ugostiteljski objekt u kojem se mogu
pripremati i usluzivati jednostavna jelac¢aii napici, te usluzivati jednostavna jela u
konfekcioniranom obliku, ga u originalnom pakovanju, te slastice i sladoled.

2. Objekt jednostavnih brzih usluga - ugostiteljski objekt u kojem se mogu pripremati
jednostavna jela koja se pripremaju i usluZzuju na jednostavan i &rg agoriste se
za brzu konzumaciju i to: razne vrste burgera, topli i hladni sé&ngvZeni krumpir i
hot dog, a mogu se usluzivati bezakoholn&a pi napici, te sladoled u originalnom
pakovanju.

3. Objekt jednostavnih usluga u nepokretnom vozilu (ili prikljuénom vozilu) —
ugostiteljski objekt u kojem se mogu pripremati i usluzivati jednostgiaa pta i
napici, usluzivati jednostavna jela u konfekcioniranom oblikida pi originalnom
pakovanju, te slastice i sladoled.

4. Objekt jednostavnih usluga u Satoru— ugostiteljski objekt u kojem se mogu
pripremati i usluzivati jednostavna jela¢ii napici, a mogu se usluzivati jela u
konfekcioniranom obliku i @gia u originalnom pakovanju.

5. Objekt jednostavnih usluga na klupi — ugostiteljski objekt u kojem se mogu
pripremati i usluzivati slijed&a jednostavna jela: topli i hladni sengyihrenovke,
kobasice, hot-dog, kotletéevagi¢i, raznjii, pomesfrittes, patanke i slicna jela, te
jednostavna jela u konfekcioniranom stanjuéepil originalnom pakovanju.

6. Objekt jednostavnih usluga na kolicima (ili sli¢cnim napravama) — ugostiteljski
objekt u kojem se mogu pripremati i usluzivati slijgalgednostavna jela: hot-dog,
hrenovke, kobasice, pd&liake i slicna jela, te usluzivati jednostavna jela u
konfekcioniranom obliku.

(2) U objektima jednostavnih usluga mogu se pripremati i usluzivate vrskolicine
jednostavnih jela, pa, napitaka, te sladoleda &g pripremu i usluzivanje objekt ispunjava
propisane minimalne uvjete, razmjerno ¥eli prostora objekta.

(3) U objektima jednostavnih usluga usluzivanje se u pravilu vrsi kroz atvarsluzivanije
radi konzumiranja u hodu ili na drugom mjestu.

(4) U objektima jednostavnih usluga jela icgiusluZzuju se s priborom za jednokratnu
uporabu.

[ll.  MINIMALNI UVJETI KOJE MORAJU ISPUNJAVATI UGOSTITELJS  KI
OBJEKTI

Clanak 8.

(1) Ugostiteljski objekti moraju ispunjavati minimalne uvjete irtenimalne uvjete za vrstu
ugostiteljskog objekta i @@ minimalne uvjete, sukladno ovom Pravilniku.

(2) Iznimno od stavka 1. ovog#anka, ugostiteljski objekti iz skupina: ,Restorani®, ,Barovi®
i ,Catering objekti“ te objekt jednostavnih brzih usluga iz skupine ,&ibjednostavnih
usluga® ukoliko je u zgradi, mogu odgovarguodstupiti od minimalnih uvjeta, ako su
smjeSteni u zgradi koja je registrirana kao povijesno-kulturni oldjektobjektu od posebne
ambijentalne vrijednosti odnosno u zéstioj spomertkoj cjelini, uz prethodno pribavljene
dozvole sukladno propisima o zastitiscuwanju kulturnih dobara.



1. Minimalni uvjeti za vrstu ugostiteljskog objekta
1.1. Skupina ,Restorani*
Restoran
Clanak 9.

(1) Restoran mora imati blagovaonicu ili prostoriju za usluzivamansjeStajem prikladnim

za duzi boravak gostiju, kuhinju,donik, te pririéni prostor za&uvanje namirnica i ga.

(2) Restoran kapaciteta dag od 100 konzumnih mjesta mora imati konobarsku pripremnicu
(office). Restoran sa samoposluzivanjem gostiju ne mora imati konobarsku pripremnic

Gostionica
Clanak 10.

(1) Gostionica mora imati blagovaonicu ili prostoriju za usluzivanje s nangesmikladnim
za duzi boravak gostiju, kuhinju,donik i priru¢ni prostor zatuvanje namirnica i |o8.

(2) Gostionica u kojoj se pruzaju usluge smjeStaja mora ispod nagpgichica” imati i
dodatak "s pruzanjem usluga smjesStaja":

(3) Sobe iz¢lanka 4. stavka 3. ovoga Pravilnika moraju na odgovérajain ispunjavati
minimalne uvjete za vrstu ugostiteljskog objekta ,Soba za iznapnig“ iz skupine
~Kampovi i druge vrste ugostiteljskih objekata za smjestaj“, sukladno posebnom propisu.

Zdravljak
Clanak 11.

Zdravljak mora imati prostoriju za usluzivanje gostijuitoik, rashladnu vitrinu za slastice
ako ih usluzuje, kuhinju ili prostor za pripremanje jela i slagicagovarajéim termickim
blokom, te prirdni prostor zatuvanje namirnica i bezalkoholnihdai.

Zalogajnica
Clanak 12.

Zalogajnica mora imati prostoriju za usluzivanje ili za samoposinje gostiju i u toj
prostoriji prostor za pripremanje jelagtonik u kojemu se mogu pripremati jela, konzumni
pult i priru¢ni prostor zauvanje namirnica i jga.

Pefenjarnica
Clanak 13.

(1) Peenjarnica mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju &otokom, prostor za
pripremanje jela i priréni prostor zauvanje namirnica i |ga.

(3) Iznimno od stavka 2. ovogdanka pé€enjarnica ne mora imati prostoriju za usluzivanje
gostiju ako se usluzivanje vrSi radi konzumacije izvan ugostiteljskagkiabjj. na drugom
mjestu ili u hodu.



(4) Ako peenjarnica ima prostoriju za usluzivanje do 15 m2 ne mora imati zahod, osi
ukoliko ima prostor za usluzivanje na otvorenom s niskom stolovima i B&j@m za
sjedenje.

(5) Peenjarnica moze jela iz svog asortimana dostavljati korisniciraatitim dostavnim
vozilima, koja moraju udovoljavati propisanim sanitarnim i drugim uvjetima.

(6) Pe&enjarnica moZze biti i u kiosku.

Pizzeria
Clanak 14.

(1) Pizzeria mora imati prostoriju za usluzivanje gostijtiotuk, prostor za pripremanje jela
I priru¢ni prostor zauvanje namirnica i ga.

(2) Pizzeria moZe jela iz svog asortimana dostavljati koirsaicvlastitim dostavnim
vozilima, koja moraju udovoljavati propisanim sanitarnim i drugim uvjetima.

Bistro
Clanak 15.

Bistro mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju¢itmik, prostor za pripremanje jela i
priruc¢ni prostor za&uvanje namirnica i ga.

Slasti€arnica
Clanak 16.

(1) Slastéarnica mora imati prostoriju za usluzivanje, s niskim stolovimamjeStajem za
sjedenje (stolicama ili klupama) ili zasebnim pultovima ilvisokim stolovima s ili bez
visokih barskih stolica, tdonik s rashladnim vitrinama za slastice odnosno sladoled¢priru
prostor zacuvanje namirnica, slastica i bezalkoholnihéapi te kuhinju ili prostor za
pripremanje slastica s odgovaréju termickim blokom.

(2) Ukoliko su prostorije za pripremanje slastica lokacijski odvojengrostorija u kojima se
gosti usluzuju transport slastica mora se vrSiti uz ispunjavanje propisanifrsaniigeta.

(3) 1znimno od stavka 3. ovogg#anka slastiarnica ne mora imati prostoriju za usluzivanje
ako se usluzivanje vrSi unutar ugostiteljskog objekta ili preko pultau gogan objekta, radi
konzumacije izvan ugostiteljskog objekta tj. na drugom mjestu ili u hodu.

(4) Ako slastéarnica ima prostoriju za usluzivanje do 15 m2 ne mora imati zahod, osim
ukoliko ima prostor za usluzivanje na otvorenom s niskom stolovima i namjestaj za sjedenje.
(5) Slasttarnica moze biti i u kiosku.

Objekt brze prehrane
Clanak 17.

(1) Objekt brze prehrane mora imati prostoriju za usluzivanje, kimistolovima i
namjeStajem za sjedenje (stolicama ili klupama) ili zasebputtovima ili s visokim
stolovima s ili bez visokih barskih stolicarostor za pripremanje jela,cionik, te pririeni
prostor zauvanje namirnica i ga.

(2) Iznimno od stavka 2. ovogdanka objekt brze prehrane ne mora imati prostoriju za
usluzivanje ako se usluzivanje vrSi unutar ugostiteljskog objektaelkioppulta gostu izvan
objekta, radi konzumacije izvan ugostiteljskog objekta tj. na drugom mjestu ili u hodu.
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(3) U objektu brze prehrane gosti se u pravilu usluzuju na jednostav@n na
samoposluzivanjem.
(4) Objekt brze prehrane moze biti i u kiosku.

1.2. Skupina "Barovi"
Kavana
Clanak 18.

Kavana mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju, kuhinju ili prog@rpripremanje
slastica, hladnih i jednostavnih toplih jelagitmik s izlozbenom rashladnom vitrinom za
slastice i hladna jela ako se usluzuju, @miyrostor za&uvanje namirnica i ga, te namjestaj
prilagaien duzem boravku gostiju.

Noéni klub
Clanak 19.

(1)No¢ni klub ima zivu glazbu, a u njemu se mogu izvoditi i arfisti slicni zabavni
programi.

(2) Naéni klub mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju gig@aikom, koji ukoliko se
usluzuju hladna jednostavna jela mora imati izloZbenu rashladnu vitrimunprprostor za
cuvanje namirnica i Ba, prostor za ples sukladno kapacitetu ugostiteljskog objekta,
garderobu za goste, garderobu za da¢e programa s umivaonikom i tus kupaonicom ako se
u klubu izvode artistki i sli¢cni zabavni programi, te hamjeStaj prildgo duzem boravku
gostiju.

Noéni bar
Clanak 20.

(1) Nacni bar ima animir glazbu, koja se moze izvoditi i u Zivo.

(2) Noéni bar mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju gidnikom, koji ukoliko se
usluzuju hladna jednostavna jela mora imati izloZbenu rashladnu vitrimunprprostor za
cuvanje namirnica i ga, garderobu za goste, te namjesStaj prida@goduzem boravku gostiju.

Disco klub
Clanak 21.

(1) Disco klub mora imati glazbu koja se izvodi odgovaiiajuureiajima, a moze povremeno
imati i zivu glazbu.

(2) Disco klub mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju &otmkom, koji ukoliko se
usluzuju hladna jednostavna jela mora imati izlozbenu rashladnu vitrimu¢rprprostor za
¢uvanje namirnica i ga, garderobu za goste, prostor za ples, te namjesta;j delaguzem
boravku gostiju.



Disco bar
Clanak 22.

(1) Disco bar ima disco glazbu koja se izvodi odgovanajwreiajima.

(2) Disco bar, u pravilu, nema plesni podij.

(3) Disco bar mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju &otokom, prostor za
pripremanje i usluzivanje sendui i usluzivanje slastica koji moze biti u sklopgitmika,
prostor za pripremanje slastica ako se pripremaju u tom ugestitedj objektu, te pricni
prostor zatuvanje namirnica i ga koji moze biti u sklopu taonika.

Caffe bar
Clanak 23.
Caffe bar mora imati prostoriju za usluzivanje gostijucsotukom, prostor za pripremanje i
usluzivanje sendva i usluzivanje slastica koji moze biti u sklopwitmika, prostor za
pripremanje slastica ako se slastice pripremaju u tom udEgim® objektu, izlozbenom
rashladnom vitrinom za slastice ako se slastice usluzuju, tecrpriprostor zacuvanje
namirnica i pta koji moze biti u sklopu toonika.
Pivnica
Clanak 24.
Pivnica mora imati prostoriju za usluzivanje gostijugidaik s ure@ajem za téenje piva na
krigle, prostor za pripremanje jela ako se jela pripremaju udgwmirprostor zacuvanje
namirnica i piva.
Buffet
Clanak 25.

Buffet mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju &idaikom, prostor za pripremanje jelai
priruc¢ni prostor za&uvanje namirnica i ga.

Kréma
Clanak 26.

Kréma mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju &dnikom, prostor za pripremanje jela i
priruc¢ni prostor za&uvanje namirnica i ga.

Konoba
Clanak 27.
(1) Konoba mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju¢sotakom, prostor za pripremanje
jela, prirni prostor zatuvanje namirnica i Ba, te izvorni namjestaj iz kraja u kojem se

ugostiteljski objekt nalazi.
(2) Jela iz stavka 1. ovogéanka mogu se pripremati i na ognjistu.



Klet
Clanak 28.

Na ugostiteljski objekt vrste klet odgovaréguse primjenjuju odredbe ovoga Pravilnika
kojima je propisana vrsta konoba.

1.3. Skupina "Catering objekti"
Pripremnica obroka (catering)
Clanak 29.

Pripremnica obroka (catering) mora imati kuhinju i prostorij@weanje namirnica i ga, te
odgovarajda dostavna vozila koja ispunjavaju propisane sanitarne i druge uvjete.

1. 4. Skupina ,Objekti jednostavnih usluga®
Objekt jednostavnih usluga u kiosku
Clanak 30.

(1) Objekt jednostavnih usluga u kiosku mora imatidoik, prostor za pripremanje jela u
tocioniku, priricni prostor zacuvanje namirnica i e, dovoljan broj koSeva za otpatke s
poklopcem za nozno otvaranje, a moze imati i prostor za usluzivargesikom.

(2) Iznimno od stavka 2. ovogdanka objekt jednostavnih usluga u kiosku ne mora imati
prostor za pripremanje jela wtoniku ukoliko samo priprema i usluzujuépii napitke.

(3) Objekt jednostavnih usluga u kiosku koji nema prostoriju za usluzivagfa mmati
nadstreSnicu i otvor za usluzivanje s rubnom daskom.

(4) Pod uvjetima za pruzanje usluga u kiosku mogu se pruzati usluge i iz kontejnera.

Objekt jednostavnih brzih usluga
Clanak 31.

Objekt jednostavnih brzih usluga mora imatiemik, prostor za pripremanje jela wioniku,
te pririeni prostor zauvanje namirnica i ga, a moze imati i prostoriju za usluzivanje.

Objekt jednostavnih usluga u nepokretnom vozilu
(il priklju €nom vozilu)

Clanak 32.

(1) Nepokretno vozilo (ili prikljgno vozilo) u smislu ovoga Pravilnika se smatra vozilo (ili
priklju¢no vozilo) koje je zaustavljeno (stoji) na mjestu u svrhu pruzanja tegisitih
usluga, koje je registrirano i u voznom stanju.

(2) Objekt jednostavnih usluga u nepokretnom vozilu mora imdiorik, prostor za
pripremanje jela u tooniku, priricni prostor zacuvanje namirnica i o, spremnik s



dovoljno higijenski ispravne vode, te dovoljan broj koSeva za otpatke s poklopceoZraa
otvaranj, a moZze imati i prostor za usluzivanje.

Objekt jednostavnih usluga u Satoru
Clanak 33.

(1) Objekt jednostavnih usluga u Satoru mora u dijelu Satora imagtgorza usluzivanje,
tocionik, prostor za pripremanje jela wioniku, prircni prostor za&uvanje namirnica i ga,
spremnik s dovoljno higijenski ispravne vode, te dovoljan broj koSeva za otgadkéopcem
Zza nozno otvaranje.

(2) Sator treba biti od vodonepropusnog materijala, stabilan i prostran, te mb@ovodan
broj stabilnih stolova, klupa za sjedenije ili stolica.

Objekt jednostavnih usluga na klupi
Clanak 34.

Objekt jednostavnih usluga na klupi mora imati radnu povrSinu odiaiebeg materijala koji
se lakogisti i pere, velkine dostatne za pripremu vrsta i Kotia jela i péa koja se usluzuju,
odgovarajdi termicki blok i odgovarajdi rashladni uréaj, spremnik s dovoljno higijenski
ispravne vode, dovoljan broj koSeva za otpatke s poklopcem za nozno otvaramea taiti
natkriven nadstreSnicom od lakog materijala.

Objekt jednostavnih usluga na kolicima (ili sl€nim napravama)
Clanak 35.

Objekt jednostavnih usluga na kolicima mora imati radnu povrSinu odajateg materijala
koji se lakogisti i pere veltine dostatne za vrste i kéilmu jela koja se usluzuju, odgovaré&ju
termicki blok i odgovarajdi rashladni uréaj, spremnik s dovoljno higijenski ispravne vode,
te koS za otpatke s poklopcem za nozno otvaranje.

2. OPCI MINIMALNI UVJETI
Clanak 36.

(1) Minimalni uvjeti primjenjuju se na sve vrste ugostiteljskin kbja, ako ovim
Pravilnikom nije drukije odreieno.

(2) Iznimno od stavka 1. ovog#anka, ugostiteljski objekti iz skupina: ,Restorani®, ,Barovi®
I ,Catering objekti“ te objekt jednostavnih brzih usluga iz skupine ,Kibjednostavnih
usluga®“ ukoliko je u zgradi, mogu odgovarguodstupiti od minimalnih uvjeta, ako su
smjeSteni u zgradi koja je registrirana kao povijesno-kulturni oldjektobjektu od posebne
ambijentalne vrijednosti odnosno u zédtioj spomertkoj cjelini, uz prethodno pribavljene
dozvole sukladno propisima o zastitidtuwanju kulturnih dobara.
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Opéi minimalni uvjeti ure denja, opremljenosti
Clanak 37.

Ugostiteljski objekti moraju biti ueni i opremljeni, te imati odgovardje osoblje, tako da
omoguuju racionalno koriStenje prostora, nesmetano kretanje gostiju i zaposisablg,
nesmetan prijenos stvari, odgovatgduvanje robe, namirnica i ¢a, zastitu zdravlja gostiju
I zaposlenog osoblja, te stno usluzivanje gostiju.

Oznacavanje ugostiteljskog objekta
Clanak 38.

(1) Na ulazu u ugostiteljski objekt mora biti vidno istaknut natpis sakam vrste
ugostiteljskog objekta, nazivom pod kojim posluje ugostiteljski objekttkam ugostitelja,
prema rjeSenju nadleznog ureda.

(2) lznimno, na ugostiteljske objekte iz skupine ,objekti jednostavnih usluga“
odgovarajdi se n&in primjenjuje odredba stavka 1. ovafilanka.

Ispravnost i funkcionalnost uredaja i opreme
Clanak 39.
Uredaji i oprema moraju biti stalno u ispravnom i funkcionalnom stanju.
Zastita od buke
Clanak 40.

Ugostiteljski objekti moraju ispunjavati uvjete za zastitu od buke doklaposebnim
propisima.

Opskrba vodom i zbrinjavanje otpadnih tvari
Clanak 41.

(1) Ugostiteljski objekt mora stalno raspolagati dovoljnim dioéma higijenski ispravne
vode, koja se osigurava prikkom na javni vodovod, a gdje javni vodovod ne postoji, to se
mora osigurati na drugi i sukladno posebnim propisima, ako nije diigaureieno ovim
Pravilnikom.

(2) Otpadne tektine moraju se odvoditi iz ugostiteljskog objekta zatvorenim sustavom (javna
kanalizacija), a gdje to nije moéel odvodnja mora biti osigurana na drugtinasukladno
posebnim propisima, ako nije druige uraeteno ovim Pravilnikom.

(3) Krute otpadne tvari moraju se odlagati u odgovaeagatvorene posude za otpatke, te se
sukladno posebnim propisima redovito odstranjivati iz ugostiteljskog objekta.

(4) 1znimno od stavka 1. ovogtanka ugostiteljski objekt na plovhom ili plutégm objektu,
objekt jednostavnih usluga u nepokretnom, pridpm vozilu, pod Satorom, na klupi, na
kolicima i slicnim napravama mora imati spremnik za vodu s dovoljnontikolin higijenski
ispravne vode.

Opskrba elektriénom energijom
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Clanak 42.

(1) Ugostiteljski objekt mora biti priklgen na javnu elek@#énu mrezu ili na drugi
odgovarajdi nin biti opskrbljen elekttinom energijom.

(2) Elektricno osvjetljenje mora biti osigurano u svim prostorijama ugostiteljskog objekta.
(3) U ugostiteljskom objektu @a moraju biti osvijetliene, potpuno ili orijentacijskim
svjetlom, sve prostorije i prostori gdje sedue borave gosti.

Telefonski priklju ¢ak
Clanak 43.

(1) Ugostiteljski objekt smjeSten u zgradi mora biti prig§o na javnu telefonsku mrezu,
osim na mjestima gdje takve magsti ne postoje.

(2) Ugostiteljski objekt vrste restoran mora imati osiguran n@jgngdan telefonski aparat
za potrebe gostiju.

Zastita od pozara
Clanak 44.

Ugostiteljski objekt mora ispunjavati uvjete za zasStitu od pozZaidadno posebnim
propisima.

Grijanje prostorija
Clanak 45.

(1) U svim zajedriikim prostorijama ugostiteljskog objekta u kojima borave gosti, mora bit
osiguran odgovarafii natin grijanja prostorija do temperature od najmanje 18,5°C, uz
moguenost prozraivanja.

(2) Ugostiteljski objekt koji posluje samo ljeti ne mora imati osigurano gejprgstorija.

Unutarnje visine prostorija
Clanak 46.

(1) U ugostiteljskom objektu visina od poda do stropa (dalje u tekstutarnja visina) u
prostorijama za boravak, blagovanje i prostorijama za usluzivanjgugosora iznositi 2,80
m, ako ovim Pravilnikom nije druije odreieno.

(2) Iznimno, od odredbe stavka 1. ovoglanka, u prostorijama za boravak, blagovanje i
usluzivanje gostiju, unutarnja visina moze iznositi 2,50 m ako je u uggkdm objektu ili
tim prostorijama objekta ugtan klima uréaj.

(3) Odredba stavka 2. ovogéanka ne primjenjuje se na ugostiteljske objekte vrsténino
klub, nani bar, disco klub i disco bar.

(4) U prostorijama ugostiteljskog objekta s koso izvedenim stropostrdpom razlitih
razina, prosjéna unutarnja visina mora biti sukladna odredbi stavka 1. odlagka.

Zastita od prasSine

Clanak 47.
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Oprema i pribor za pripremu i usluzivanje jela égpmoraju u vrijeme kada nisu u uporabi
biti zasStteni od prasSine.

Zahod
Clanak 48.

(1) Ugostiteljski objekt mora imati uten i opremljen zahod za Zene i zahod za muskarce,
ako ovim Pravilnikom nije drugge propisano, i to:

1. zahod za Zene koji se sastoji od prostorije u kojoj je zahodska Siajkadska kabina) i
predprostorije u kojoj je umivaonik,

2. zahod za musSkarce koji se sastoji od prostorije u kojoj je zahodskkaSkahodska
kabina) i predprostorije u kojoj je umivaonik i pisoar koji je od zahodskék i umivaonika
dijelom odvojen odgovaragom vizualnom pregradom.

(2) I1znimno od stavka 1. ovogdanka, u postoj@em ugostiteliskom objektu u kojem je
povrSina za usluzivanje do 50m?2, osim u vrstama restoran, gostionica, késtana, néni
klub, nani bar. disco klub, disco bar i pivnica, zahod se moze sastojati od jetindske
kabine, pretprostora s umivaonikom, te pisoara koji je od zahodske kabmesaonika
dijelom odvojen odgovarafom vizualnom pregradom.

(3) U zahodima mora biti besprijekoran retisto¢a, a prostorije moraju biti dezinficirane uz
mogutnost dobrog prozeavanja prirodnim putem ili uidajem za prozr@vanje.

(4) 1znimno od odredbe stavka 1. ovagmnka ugostiteljski objekti koji su smjesteni na plazi,
u zra&noj luci, zeljezntkom i autobusnom kolodvoru, poslovnom centru, trznici i sl. ili se
nalaze u nepokretnom ili prikfmom vozilu ne moraju imati zahod, ako je u neposrednoj
blizini takvog ugostiteljskog objekta osigurano koriStenje javnog zahoda.

(5) I1znimno od stavka 1. ovogdanka ugostiteljski objekti smjeSteni na plovnom objektu
kojim se obavlja prijevoz putnika i u zeljegzkom vagonu ne mora imati zahod ukoliko je
osigurano koriStenje zahoda na tom plovnom objektu odnosno u vilaku.

(6) Iznimno od stavka 1. ovogganka zahod ne moraju imati ugostiteljski objekti iz vrste
objekt brze prehrane i ugostiteljski objekti iz skupine ,Objekti jednash usluga“, koji
imaju prostoriju za usluzivanje do 15 m2, a nemaju prostor za usluziranpgvorenom s
niskom stolovima i namjeStajem za sjedenije.

Clanak 49.

(1) Broj zahodskih kabina i pisoara, ako ovim Pravilnikom nije diijg@ropisano, mora biti
razmjeran broju konzumnih mjesta u blagovaonici i/ili prostoriji Zaziganje (sjedéh i
staj&ih) i to:

— do 80 mjesta, jedna zahodska kabina u zahodu za Zene, te jedna zahodska Zadimcla

za musSkarce i jednim pisoar u zahodu za muskarce,

— do 160 mjesta, dvije zahodske kabine u zahodu za Zene i jedna zahodska kabina u zahodu za
muskarce, s predprostorom u kojoj su dva pisoara,

— do 550 mjesta, tri zahodske kabine u zahodu za Zene i dvije zahodske keadioelw za
muskarce, s prostorijom u kojoj su tri pisoara,

— viSe od 550 mjest&etiri zahodske kabine u zahodu za zene i tri zahodske kabine u zahodu
za muskarce, s prostorijom u kojoj&etiri pisoara.

Clanak 50.

(1) Na ulazu u zahod moraju biti istaknute oznake kojima se&ajebo ozn&vaju zahod za
zene i zahod za musSkarce.
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(2) Svi zahodi moraju imati visoku zahodsku Skoljku (Skoljku sa sjedalompmeanje
tekutom vodom.

(3) Pisoar u zahodu za muskarce mora biti zidna Skoljka s ispiranjedotekiodom, te treba
biti postavljen ili ogrden tako da se ne vidi izvan prostorije u kojoj se nalazi.

Clanak 51.

(1) U pretprostoriji zahoda mora biti umivaonik s téiun toplom i hladnom vodom.

(2) Broj umivaonika iz stavka 1. ovaganka mora biti razmjeran broju konzumnih mjesta u
blagovaonici i/ili prostoriji za usluzivanje (sjedle i staj&ih) i to:

— do 160 mjesta — jedan umivaonik u svakoj pretprostoriji (posebno za zenebnpaa

muskarce),

— do 320 mjesta — dva umivaonika u svakoj pretprostoriji (posebno za zene i pasebno
muskarce),

— od 320 mjesta na viSe — tri umivaonika u svakoj pretprostoriji (posebno za zene i posebno za
muskarce).

(3) I1znimno od odredbe stavka 2. ovaganka, u postoj@m ugostiteljskim objektima moze
se u zahod za Zene i zahod za muskarce ulaziti kroz z&§adprostoriju. Tada se u toj
zajednékoj prostoriji mogu nalaziti umivaonici. Broj umivaonika mora biti rggran broju
konzumnih mjesta u blagovaonici i/ili prostoriji za usluzivanje (sjddiestaj&ih) i to:

— do 80 mjesta dva umivaonika,

— do 160 mjesta tri umivaonika,

— do 320 mjestaetiri umivaonika,

— o0d 320 na viSe pet umivaonika.

Clanak 52.

(1) Podovi u zahodu ne smiju biti klizavi, moraju biti od vodonepropusnog matddjglse
lako ¢isti i odrzava.

(2) Zidovi u zahodu moraju, do visine 1,60 m od poda, biti obloZzeni vodonepropusnim
materijalom koji se lako s@&sti i odrzava (kerandke | kamene pléice i razne vrste plastih

i drugih obloga, ali ne i vodonepropusnom bojondesti zid).

(3) Prozori zahoda moraju biti od neprozirnog stakla ili s niog&u zastite od pogleda
izvana. Vrata ne smiju biti ostakljena.

(4) S zahodskoj kabini mora biti: kuka za vjeSanje @jenaprava za zakfavanje ili
zasunjivanje vrata, a u zahodu za Zene mora biti i koS za otpatke s poklopolica za
odlaganije torbice.

(5) U zahodskoj kabini stalno mora biti toaletni papetka zaciS¢enje zahodske skoljke i
sredstvo za osvjeZavanje prostora.

Clanak 53.
(1) Zahod, u pravilu, mora biti pod zajetkim krovom s ugostiteljskim objektom i mora se
nalaziti u neposrednoj blizini prostorije ili prostora za usluzivanje gostiju.

(2) U sliaju kada se zahod nalazi izvan zgrade ugostiteljskog objektajpprisbra biti
betoniran ili popléen, n@&u osvijetljen i zastien od vremenskih oborina.
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Kuhinja
Clanak 54.

(1) Kuhinja u ugostiteljskom objektu kapacitetom mora odgovarati potrebama ponude,
odnosno asortimana jela, napitak&agislastica, i broju konzumnih mjesta.
(2) Kuhinja mora imati:

- odgovarajde urelajima za termiku obradu hrane, @& i napitaka,

- odgovarajde radne povrSine, prostore i daege za pripremu ¢(S¢enje i obradu)
namirnica zasebno za ribu, meso, gevr vate, ovisno o ponudi jela, koji se mogu
nalaziti i u neposrednoj blizini kuhinje,

- odgovarajde rashladne udaje za namirnice koji se mogu nalaziti i u neposrednoj
blizini kuhinje,

- kuhinjsko posde odgovarajée namjene i kvalitete,

- odvojene prostore sa sudoperima za pranje crnog i bijelogigosiekdom toplom i
hladnom vodom. Sudoper za pranje bijelog dasmora imati trodjelno, a za pranje
crnog posda dvodjelno korito. Ako se pranje pdsuobavlja strojno dostatni su
jednodijelni sudoperi za svaku od navedenih vrstagaosu

- odvojene manipulativne putove crnog i bijelog pizsu

- uredaje za odvod dima, pare i mirisa koji omoguaju da se u ostalim prostorijama i
prostorima ugostiteljskog objekta ne Sire imisije (napa s mé&tianodsisom),

- prirodno ili mehaniko prozr&ivanje ili klima uretaj

- pisana upozorenja o zabrani konzumiranja hrane i puSenja, izlozena na vidljivom
mjestu,

- vatrootpornu tkaninu za gasenje pozara,

- koS za otpatke pokraj svake radne povrSine s poklopcem na nozno otvaranje,

- kutiju za prvu pomé na vidnom i lako dostupnom mijestu.

(3) Sve radne povrsine u kuhinji moraju imati gornju plohu od materijalas&dpkocisti, a
povrSine koje su u dodiru s vodom moraju biti od nehkaggunaterijala.

(4) Za potrebe osoblja u kuhinji mora biti poseban umivaonik sttekthladnom i toplom
vodom, tekdi sapun, papirnati kmici ili aparat za susenje ruku.

(5) U kuhinji mora biti besprijekoran redistoca, otpaci se moraju redovito odstranjivati.
(6) Pod u kuhinji mora biti od vodonepropusnog i neklizagumaterijala koji se lak&isti i
odrzava. U podu moraju biti izljevi sa sifonom i zaStithom reSetkom.

(7) Unutarnja visina u kuhinji mora iznositi 2,80 m, a u postojeugostiteljskim objektima
najmanje 2,5 m.

(8) Zidovi kuhinje i prostora za pripremanje i obradu namirnicaanjer posda, do visine
[,BOm od poda, moraju biti oblozeni vodonepropusnim materijalom koji se lakestse
odrzava (kerantke i kamene plkice i razne vrste plastiih i drugih obloga, ali ne i
vodonepropusnom bojom &én zid).

(9) Prozori i otvori u kuhinji moraju biti zaggni od ulaska insekata.

Prostor za pripremanije jela
Clanak 55.

(1) Ugostiteljski objekt koji nema kuhinju, a goste usluzuje toplim jelima, mora prestor
za pripremanje jela, ako ovim Pravilnikom nije dréigapropisano.
(2) Prostor za pripremanje jela mora imati:
- odgovarajti termicki blok,
- radnu povrSinu za pripremuigcenje i obradu) namirnica zasebno za ribu, meso,
povrée i vace, ovisno o ponudi jela,
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- dvodjelni sudoper za pranje pdsy s tekdom toplom i hladnom vodom. Ako se
pranje posda obavlja strojno dostatan je jednodijelni sudoper za pranjeé@gsu
- toplom i hladnom vodom,
- kuhinjsko posde odgovarajée namjene i kvalitete,
- odvod dima, pare i mirisa dovoljnog kapaciteta odizemja (napa s mehatkim
odsisom) izveden iznad terékbg bloka,
- prirodno ili mehaniko prozr&ivanje ili klima uretaj,
- pisana upozorenja o zabrani konzumiranja hrane i puSenja, izloZena na vidljivom
mjestu,
- vatrootpornu tkaninu za gasenje pozara,
- koS za otpatke s poklopcem za nozno otvaranje kod svake radne povrSine,
- kutiju za prvu pomé na vidnom i lako dostupnom mijestu.
(3) Za potrebe osoblja u prostoru za pripremanje jela mora biti posehigaonik s tekéom
hladnom i toplom vodom, tekusapun, papirnati knici ili aparat za susenje ruku.
(4) Radne povrSine moraju imati gornju plohu od materijala koji sediskipa povrsine koje
su u dodiru s vodom moraju biti od nehrd&jg materijala.
(5) U prostoru za pripremu jela mora biti besprijekoran refistoca, otpaci se moraju
redovito odstranjivati.
(6) Pod u prostoru za pripremanje jela mora biti od vodonepropusnog i neldgaju
materijala koji lako seisti i odrzava. U podu moraju biti izljevi sa sifonom i zastitnom
reSetkom.
(7) Unutarnja visina u prostoru za pripremu jela mora iznositi 2,80 m, p@stojéim
ugostiteljskim objektima najmanje 2,5 m.
(8) Zidovi prostora za pripremanje i obradu namirnica i pranjedagsio visine 1,80m od
poda, moraju biti obloZzeni vodonepropusnim materijalom koji se lak¢istei odrzava
(keramtke i kamene plkice i razne vrste plagnih i drugih obloga, ali ne i
vodonepropusnom bojom &én zid).
(9) Na prostor za pripremanje slastica na odgovérag n&in primjenjuju odredbe ovoga
¢lanka.

Prostorije i prostori za usluzivanje gostiju
Clanak 56.

(1) U ugostiteljskom objektu usluzivanje gostiju jelom, napicima ¢empi obavlja se u
blagovaonici, prostoriji za usluzivanje i prostoru za usluzivanje na otvorenom.

(2) Blagovaonica je prostorija koja sluzi samo za blagovanje, a prenje namjeStajem
prikladnim za blagovanje.

(3) Prostorija za usluzivanje je prostorija u kojoj se usluzujui,gast dijelu te prostorije
mogu se natigled gostiju pripremati napici, hladna i topla jela.

(4) Prostorija za usluzivanje mora imati namjeStaj prikladaduza ili kraci boravak gostiju,
moze imati tdionik sa Sankom, te prostor za pripremanje jela, ako ovim Pravilnikom nije
drukeije odreieno.

(5) Ako se u prostoriji za usluzivanje obavlja pripremanje jela prastgoripremanje mora
biti opremljen opremom sukladno sloZenosti pripremanja jela. U progarusiuzivanje ne
moZze se obavljatiiS¢enje i obrada namirnica.

(6) Prostor za usluzivanje na otvorenom je dio prostora vrta, terslsdiijavna povrSina
kojom upravlja jedinica lokalne samouprave, u kojem se usluzuju gostedmom dijelu tog
prostora, mogu se né&gled gostiju pripremati napici, hladna i topla jela. Na prostor za
usluzivanje na otvorenom odgovar@use primjenjuju odredbe stavka 4. i 5. ovoigaka.

(7) 1znimno od stavka 3. ovogdanka, u ugostiteljskim objektima koji posluju sezonski ili
povremeno (na plazi, kupaliStu, na mjestima prigodnih priredbi, na sajmomi@@stima i
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sl.), a nemaju prostoriju za usluzivanje, prostorijom za usluzivangranse i natkriven
prostor na otvorenom.

Clanak 57.

(1) Blagovaonica mora biti dovoljno prostrana i imati potreban broj stolova i stolica.

(2) Prostorija za usluzivanje gostiju i prostor za usluzivanje na erteon, moraju biti
dovoljno prostrani i imati potreban broj stolova, stolica ili klupa, te konzumnih pultova.

(3) Blagovaonica i prostorija za usluzivanje gostijju mora imaibrd ozrdivanje i
osvjetljenje.

(4) Blagovaonica i prostorija za usluzivanje gostiju moraju imati dgandbroj vjeSalica za
odlaganje tezih odjevnih predmeta gostiju prema broju konzumnih mjesta. réarde
smjesStena izvan tih prostorija mora biti odgovatajtuvana ili u njoj istaknuta obavijest
gostima da se stvari odloZzene u garderoliuvaju.

(5) Odredba stavka 4. ovoglanka ne primjenjuje se na prostor za usluzivanje na otvorenom.
(6) Pod u blagovaonici i prostoriji za usluzivanje gostiju mora bitvodonepropusnog i
neklizajuwteg materijala koji se lako sesti i odrzava.

Clanak 58.

(1) Stol na kojem se usluzuju gosti mora imati povrSinu koja seciakioili neoStéen, ¢ist
stolnjak ili podlozak za posluzivanje ispred svakog konzumnog mjesta.

(2) Kada se usluzuju jela na stolu mora biti papirnati ili platodniis. Papirnati ubrus mora
biti od upijajuteg materijala.

(3) Pribor za jelo (Zlice, nozeuvi, vilice i dr.) moraju biti od nehrdegumaterijala.

Prostorija i priru €ni prostor za ¢uvanje namirnica i pi¢a
Clanak 59.

(1) U ugostiteljskom objektu prostorija zavanje namirnica i ga mora biti odvojena od
kuhinje ili prostora za pripremanje jela, dovoljno &ra i mora biti opremljena
odgovarajdim ormarima s pretincima ili policama za smjeStaj namirnicéa.pi

(2) Prostorija iz stavka 1. ovogéanka zacuvanje i odrzavanje lako pokvarljivin namirnica i
pica mora biti opremljena rashladnim komorama ili hladnjacima odgpxag kapaciteta,
kojima se omogtava odvojen@uvanje namirnica raalitog porijekla.

(3) Prozori prostorije zauvanje namirnica i g moraju biti zaSéeni od mogtnosti ulaska
insekata.

(4) Prireni prostor zac¢uvanje namirnica i e smjeSten je neposredno uz prostoriju za
pripremanje jela i napitaka ili prostoriju za usluzivanje gostijmage biti odvojen prostor u
tim prostorijama, ako ovim Pravilnikom nije ddije odreieno. Na prirdni prostor za
¢uvanje namirnica i ga odgovarajée se primjenjuju odredbe stavka 1., 2. i 3. outigaka.

(5) Na prir&ni prostor zatuvanje namirnica i e odnosno odgovaraurashladni uréaj u
ugostiteljskim objektima iz skupine ,Objekti jednostavnih usluga“ na odgg¥a se na&in
primjenjuju odredbe stavka 4. ovogjanka.

17



Toéionik
Clanak 60.

(1) Ugostiteljski objekt u kojem se usluzujutgii napici mora imati ®onik odgovarajae
povrsine.

(2) Tccionikom se smatra uden i opremljen prostor u kojem se pripremaju, izdaju ili
usluzuju napici i izdaju ili usluzuju &, a mogu se pripremati, izdavati ili usluzivati i hladna i
jednostavna topla jela i slastice.

(3) Taionik je funkcionalna cjelina u zasebnoj prostoriji ili prostoru u neposreloloni
blagovaonice, prostorije ili prostora za usluzivanje gostiju na otvorehofionik moze biti i
samostalna funkcionalna cjelina u prostoriji, prostoru za usluzivanjgugdisprostoru za
usluzivanje gostiju na otvorenom.

(4) Tationik mora imati mjeSalicu s toplom i hladnom vodom i odvodomjajesi opremu za
odlaganje pia i napitaka, rashladne dege za pta, odgovarajéi Sank s radnom plohom od
nehrdajiéeg materijala koji se lakdisti i dvodjelni sudoper ili jednodjelni sudoper i stroj za
pranjecasa.

(5) Suduperi i stroj za pranf@Sa mogu biti smjeSteni i izvanctonika u neposrednoj blizini
koja s t@&ionikom ¢ini funkcionalnu cjelinu.

(6) Ako se u teioniku pripremaju i usluzuju hladna i jednostavna topla jel&éptok mora
imati termeki blok, radnu povrSinu za obradu namirnica,dajeza odvodenje pare, dima |
mirisa, dovoljnog kapaciteta odzm@anja ili djelotvorno prirodno odzéavanje, dvodjelni
sudoper za pranje pa¥a s tekdom toplom i hladnom vodom i rashladni dag za hladna
jelai slastice.

(7) Ako se iz toionika neposredno usluzuju gosttimnik mora imati Sank s ili bez visokih
stolica.

(8) Sank mora biti od materijala koji se lalisti.

(9) Ako se u ugostiteljskom objektu usluzuju napi¢idaik mora imati espresso aparat.

Jelovnik i karta pi ¢a
Clanak 61.

(1) Ugostiteljski objekti iz skupina "Restorani”, "Barovi“ i ,,Okje jednostavnih usluga*“
moraju na svakom stolu imati jelovnik i kartié@iako se gosti usluZzuju za stolom.

(2) Iznimno od stavka 1. ovog#anka ugostiteljski objekt vrsta restoran i gostionica moze
imati dovoljan broj jelovnika i karti pa, sukladan t¢estalosti narudzbi ili na svakom stolu
mora biti jelovnik i karta ia.

(3) Ugostiteljski objekti u kojima se gosti usluZuju za Sankafiotoka, moraju imati istaknut
jelovnik i kartu péa na Sanku.

(4) Ugostiteljskim objektima iz skupine "Restorani" i "Barovi'kajima se gostima nude
topla i hladna jela, jelovnici i karteq@ moraju biti izloZeni na ulazu ugostiteljskog objekta na
prikladan nain.

(5) U jelovniku se navode jela i slastice, a u karéiapipia i napici, te njihove cijene s
porezom.

(6) Jelovnik i karta ia ispisuju se na hrvatskom i najmanje jednom svjetskom jeziku.

(7) Jelovnik i karta @ia obvezno se stavljaju na uvid gostu prije preuzimanja narudzbe.

(8) Jela, slastice, ¢ i napici navedeni u jelovniku i kartiga moraju se usluziti ako ih gost
zahtijeva.

(9) Primjerak normativa jela, ¢a i napitaka obvezno se stavljaju na uvid gostu na njegov
zahtjev.
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Uvjeti glede osoblja zaposlenog u ugostiteljskom objektu
Clanak 62.

(1) Osoblje zaposleno u ugostiteljskom objektu mora se prema gostutodostljubivo,
profesionalno, stitno i korektno.

(2) Osoblje zaposleno na poslovima usluzivanja u ugostiteljskim abjgkiz skupina
.Restorani” i ,Barovi“ mora poznavati najmanje jedan strani jezik.

(3) Osoblje zaposleno na poslovima rukovanja ziveznim namirnicama, poslovima prigreman;
I usluzivanja jela, mora udovoljavati strum i zdravstvenim uvjetima propisanim posebnim
propisima.

(4) Osoblje mora biti uredndisto i primjereno odjeveno.

(5) Osoblje ne smije pusiti za vrijeme obavljanja poslova na radnom mjestu.

(6) Izvan radnog vremena osoblje se ne smije zadrzavati u prastarij na prostorima
ugostiteljskog objekta gdje borave gosti.

Clanak 63.

(1) Ugostiteljski objekt mora za zaposleno osoblje imati: garderodgpvarajdi broj
prostorija za osobnu higijenu osoblja (zahoda,tus-kupaonica).

(2) U garderobi ili odgovaragwj prostoriji, za svaku zaposlenu osobu mora biti garderobni
ormari s kljutem. Za osoblje koje radi na pripremanju i usluzivanju jela mora bgucm
dvodijelni garderobni ormati

(3) Iznimno od stavka 1. i 2. ovogdanka ugostiteljski objekti iz skupine ,Objekti
jednostavnih usluga® ne moraju imati tus-kupaonicu, a ugostiteljski objsité objekt
jednostavnih usluga na klupi i vrste objekt jednostavnih usluga na kolicingi¢iim
napravama ne moraju imati garderobni orari

(3) Ugostiteljski objekt u kojem je zaposleno do pet osoba mora rahtd za zaposleno
osoblje s jednom zahodskom kabinom i predprostorom s umivaonikom cerekaplom i
hladnom vodom.

(4) Ugostiteljski objekt u kojem u jednoj smjeni radi 6 do 15 osoba mat jedan zahod za
Zzene s predprostorom s umivaonikom s éeka toplom i hladnom vodom i jedan zahod za
muskarce s pisoarom i predprostorom s umivaonikom gaekdoplom i hladnom vodom, te
jednu tus-kupaonicu.

(5) Ugostiteljski objekt u kojem u jednoj smjeni radi viSe od 15 osoba nmeati zahode
sukladno stavku 4. ovogdanka, te jednu tus-kupaonicu za Zene i jednu tus-kupaonicu za
muskarce.

(6) Zahodi za zaposleno osoblje moraju biti smjeSteni tako da im eswiafe pdi ne
prolaze&i prostorijama i prostorima namijenjenim gostima ugostiteljskog objekta.

(7) Ugostiteljski objekt u kojem u jednoj smjeni radi viSe od 20 osoloaa mmati
blagovaonicu ili poseban prostor za blagovanje zaposlenog osoblja.

(8) Iznimno od odredbe stavka 3. ovodanka, zahod za zaposleno osoblje s jednom
zahodskom kabinom i predprostorom s umivaonikom s¢takuoplom i hladnom vodom ne
moraju imati ugostiteljski objekti ako imaju do pet zaposlenih osobko je koriStenje
zahoda za zaposleno osoblje osigurano sukladno drugim propisom, ¢slijemstiteljski
objekti:

- postoj€i ugostiteljski objekti koji nemaju zahod za zaposleno osoblje sukladnpnrani
propisima,

- ugostiteljski objekti vrste: zdravljak, zalogajnica¢@aarnica, pizzeria, slag#rnica, objekt
brze prehrane, caffe bar, buffet,clkra, konoba i klet, ako imaju povrSinu prostorije za
usluzivanje gostiju do 15m2,
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- ugostiteljski objekti iz skupine ,Objekti jednostavnih usluga“ koji ngmarostoriju za
usluzivanje, odnosno imaju prostoriju za usluzivanje do 15mz.

IV. POSTUPAK UTVR BIVANJA MINIMALNIH UVJETA
Clanak 64.

(I) Postupak kojim se utituje da li su ispunjeni minimalni uvjeti propisani ovim Pravilnikom
provodi povjerenstvo ureda drzavne uprave u Zupaniji, odnosno upravno tijelo GgadbaZa
nadlezno za poslove ugostiteljstva (u daljnjem tekstu: nadlezni ured)skogastoji od
najmanje dva&lana, a imenuje ga predstojnik odnosnaiphoik nadleznog ureda.
(2) Povjerenstvo iz stavka 1. ovogjanka sastoji se od stimih djelatnika nadleznog ureda.
(3) Zapisnik povjerenstva o obavljenomiesidu u ugostiteliskom objektu mora sadrzavati éeop
podatke o ugostitelju i ugostiteljskom objektu:
- tvrtku i sjediSte ugostitelja
- vrstu naziv i adresu ugostiteljskog objekta
- usluge kojete se pruzati u ugostiteljskom objektu
- kapacitet ugostiteljskog objekta (broj sjéithei broj staja&ih konzumnih mjesta u
blagovaonici, prostoriji za usluZivanje i na prostoru za uslujgvaa otvorenom, broj soba i
postelja u gostionici ukoliko se u gostionici pruZaju usluge smjestaja
- opis prostorija i prostora ugostiteljskog objekta (broj, vret@adratura, namjestaj za boravak
gostiju i dr.)
(4) Minimalni uvjeti koje trebaju ispunjavati ugostiteljskbjekti iz skupina ,Restorani“, ,Barovi,
~Catering objekti“ i ,,Objekti jednostavnih usluga® prikazamiisu tablici, koja je sastavni je dio ovog
Pravilnika (Prilog 1.),

V. PRIJELAZNE | ZAVRSNE ODREDBE
Clanak 65.

(1) Ugostiteljski objekti koji na dan stupanja na snagu ovoga Pravipok&uju u vrstama
restoran brze prehrane, objekt brze prehrane tip | i objekt bribeapeetip Il nastavljaju
poslovati kao vrsta objekt brze prehrane propisan ovim Pravilnikom bez obgeggtelja
ishaienja novog rjeSenja o ispunjavanju minimalnih uvjeta za tu vrstu.

(2) Ugostiteljski objekti koji na dan stupanja na snagu ovoga Pravipok&uju u vrstama
slasttarnica tip I, slasiarnica tip Il i slastiarnica tip Ill nastavljaju poslovati kao vrsta
slastEarnica propisana ovim Pravilnikom bez obveze ugostiteljaiestja novog rjeSenja o
ispunjavanju minimalnih uvjeta za tu vrstu.

Clanak 66.

Danom stupanja na snagu ovoga Pravilnika prestaje vaziti:

1. Pravilnik o razvrstavanju, minimalnim uvjetima i kategorizaagostiteljskih objekata
(,Narodne novine“, broj 57/95, 101/95, 1/96, 110/96, 248%/98, 137/98, 19/99, 39/99,
52/99, 43/00, 52/00, 57/00, 63/00, 18/01, 33/01, 48/02, 21/03, 175/03, 52/04, 106/04 i 84/05) i
2. Pravilniko pruzanju ugostiteljskih usluga u pokretnim objektima (,Narodne novine®, broj
22/96, 137/98 i 153/02).

Clanak 67.

(1) Dok se ne usuglase s odredbama ovoga Pravilnika na ugostiteljskéeabilanka 9.
stavka 1. toke 2. i 3. Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti (,Narodne novine“, broj 48/95,
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20/97, 68/98, 45/99, 76/99, 92/01, 117/01, 4/02, 117/03 i 42/05) primjetgvee odredbe
Pravilnika o razvrstavanju, minimalnim uvjetima i kategorizacigostiteljskih objekata
(,Narodne novine®, broj 57/95, 101/95, 1/96, 110/96, 248u/98, 137/98, 19/99, 39/99,
52/99, 43/00, 52/00, 57/00, 63/00, 18/01, 33/01, 48/02, 21/03, 175/03, 52/04, 106/04 i 84/05).
(2) Dok se ne usuglase s odredbama ovoga Pravilnika na objekaaka 33. i 34. odnosno

na pruzanje usluga na dma sukladno ¢lanku 15. Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti
(,Narodne novine®, broj 48/95, 20/97, 68/98, 45/99, 76/99, 92/01, 117/01, 4/02, 117/03 i
42/05) primjenjivat¢e se odredbe Pravilnika o razvrstavanju, minimalnim uvjetima i
kategorizaciji ugostiteljskih objekata (,Narodne novine®, broj 57/95, 101/95, 1/B@&96,
24/97,61/98, 137/98, 19/99, 39/99, 52/99, 43/00, 52/00, 57/00, 63/00, 18/01, 33/01, 48/02,
21/03, 175/03, 52/04, 106/04 i 84/05).

(3) Dok se ne usuglase s odredbama ovoga Pravilnika na ugostitddjskee zatvorenog tipa

za prehranu (vrsta kantina i dr.) dlanka 4. Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti (,Narodne
novine“, broj 48/95, 20/97, 68/98, 45/99, 76/99, 92/01, 117/01, 4/02, 117/03 i 42/05)
primjenjivat ce se odredbe Pravilnika o razvrstavanju, minimalnim uvjetima | &aggiji
ugostiteljskih objekata (,Narodne novine®, broj 57/95, 101/95, 1/96, 110/96, 241998,
137/98, 19/99, 39/99, 52/99, 43/00, 52/00, 57/00, 63/00, 18/01, 33/01, 48/02, 21/03, 175/03,
52/04, 106/04 i 84/05).

Clanak 68.
Zahtjevi ugostitelja za utdivanje minimalnih uvjeta za obavljanje ugostiteljske djelatnosti, te

upis u upisnik ugostiteljskih objekata z&ptt do dana stupanja na snagu ovoga Pravilnika
dovrsit¢e se po odredbama ovoga Pravilnika.

Clanak 69.
Tablica minimalnih uvjetakoje trebaju ispunjavati ugostiteljski objekti iz skupina sReani*,
.Barovi“, ,Catering objekti“ i ,Objekti jednostavnih usluga(Prilog 1.) sastavni je dio ovog
Pravilnika.

Clanak 70.

Ovaj Pravilnik stupa na snaggmoga danaod dana objave u ,Narodnim novinama®.
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