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Na temeljuilanka 7. stavka 4.danka 14. stavka 2. Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti (»Narodne
novine«, broj 138/06) ministar mora, turizma, prometa i razvitka, uz suglasnost rmagiganog
za zdravstvo, donosi

PRAVILNIK

O RAZVRSTAVANJU | MINIMALNIM UVJETIMA UGOSTITELJSKI H
OBJEKATA 1Z SKUPINA »RESTORANI«, »BAROVI«, »CATERIN G
OBJEKTI« | »OBJEKTI JEDNOSTAVNIH USLUGA«

|. OPCE ODREDBE
Clanak 1.

Ovim Pravilnikom urduje se razvrstavanje i minimalni uvjeti koje moraju ispunjavati ugostiteljski
objekti iz skupina »Restorani«, »Barovi«, »Catering objekti« i »Oljgdmostavnih usluga« (u
daljnjem tekstu: ugostiteljski objekti), ugostiteljske usluge koje se momaggu pruzati u

pojedinoj vrsti ugostiteljskog objekta, vrste ugostiteljskih objekata koje mogu igiskbg tipa, te
n&in utvrdivanja ispunjavanja minimalnih uvjeta za vrstu ugostiteljskog objekta.

Clanak 2.

(1) Ugostiteljski objekt u smislu ovoga Pravilnika je objekt koji u poslovhom i funkcionalnom
pogleducini cjelinu, te graevinsku cjelinu ukoliko je objekt smjeSten u dgaini ili zasebnom
dijelu gratevine, ukoliko ovim Pravilnikom nije drugge propisano.

(2) 1znimno od stavka 1. ovogéanka ugostiteljski objekt vrste slastrnica moze imati lokacijski
odvojene prostorije za pripremanje slastica od prostorija u kojima se gostijusluz

(3) Postojéim ugostiteljskim objektom u smislu ovoga Pravilnika smatraju se ugodtitehgekti
koji posluju na dan stupanja na snagu ovoga Pravilnika i ugostiteljski objekti koji nakon stupanja na
shagu ovoga Pravilnika zafinju poslovati u poslovnom prostoru u kojem j& yp@slovao
ugostiteljski objekt iste vrste.

(4) Postojéim ugostiteljskim objektom u smislu ovoga Pravilnika ne smatra se ugoktitdjskt
za koji je nakon stupanja na snagu ovoga Pravilnika zatrazena izmjena vrste.

(5) Jednostavna jela u smislu ovoga Pravilnika su: naresci, sir, jaja, przerenlsta przene
lignje, topli i hladni sendv¥i, hrenovke, kobasice, razne vrste burgera, hot dog, kédetidi,

e,

Il. RAZVRSTAVANJE SKUPINA UGOSTITELJSKIH OBJEKATA

Clanak 3.



(I) Svaka skupina ugostiteljskih objekataianka 1. ovoga Pravilnika razvrstava se u vrste
ugostiteljskih objekata ovisno o pretezitosti ugostiteljskih usluga koje se umjubaju i ndinu
usluzivanja.

(2) Pojedina vrsta ugostiteljskog objekta, pored navedenog u stavku 1.dteokm odrdena je i
minimumom ugostiteljskih usluga koje se u njemu obvezno pruzaju te minimalnim uvjetima koj
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 usluzuju topla i hladna jela koja
zahtijevaju slozZeniju pripremu, te ostala jela i slastice, usluzéguigripremaju i usluZuju napici.
Restoran moze biti klupskog tipa.

2. Gostionica— ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzuju gotov&ajeba
doma&a topla i hladna jela, te usluzujutqj pripremaju i usluzuju napici. U gostionici gostima se
mogu pruzati i usluge smjesStaja u sobama. Gostionica moze imati najviSe 7 soba.

3. Zdravljak— ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzuju énjeopla i hladna
jela, te napici i usluzuju bezalkoholn&ai a mogu se pripremati i usluzivati slastice i jela koja ne
zahtijevaju slozeniju pripremu. Iznimno, umjesto naziva vrste »zdravljak« segoristiti i drugi
komercijalni nazivi ovisno u pretezitosti jela koja se pripremaju u ugostibefjobjektu.

4. Zalogajnica— ugostiteljski objekt u kojem se n&gled gostiju pripremaju i usluzuju jela i
napici, te usluzuju pa. 1znimno, umjesto naziva vrste »zalogajnica« moze se Koristiti i
komercijalni naziv »snack.

5. Pe’enjarnica— ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzujemejela, te
usluzuju p¢a, a mogu se pripremati i usluzivati i napici. Iznimno, umjesto naziva vrste
»pe&enjarnicax moze se koristiti i komercijalni naziv kao npr. »grill« i sl.

6. Pizzeria— ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzuju pizze, te usluzajapi
mogu se pripremati i usluzivati i druga jela od tjestenine i napici.

7. Bistro — ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzuju jednostavna hladna i topla
jela, te usluzuju ga i pripremaju i usluZzuju napici.

8. Slastrarnica— ugostiteljski objekt u kojemu se pripremaju i usluzuju slastice {kaladoled i
sl.), a mogu se pripremati i usluzivati napici, te usluzivati bezalkohotaa $iasttarnica je i
ugostiteljski objekt u kojemu se priprema i usluzuje samo sladoled. Iznimndasiaist je i
ugostiteljski objekt u kojemu se slastice samo usluzuju gostima, a mogu se piiptestodivati
napici te usluzivati bezalkoholnacpi

9. Objekt brze prehrane (fast foodugostiteljski objekt u kojem se pripremaju jednostavna jela
koja se pripremaju i usluZuju na jednostavan i bt&zma koriste se za brzu konzumaciju (npr.
razne vrste burgera, slane i przene ribe, przene lignje, topli i hladni &esdlate, przeni krumpir,
hot dog i sl.), a mogu se pripremati i usluzivaéapi napici te sladoled.

(2) Ugostiteljski objekti iz stavka 1. ovognka mogu vrSiti dostavu jela iz svog asortimana.

Skupina »Barovi«
Clanak 5.

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

1. Kavana— ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzuju kava, ostali napici i
slastice, te usluzuju §a, a mogu se pripremati i usluzivati hladna i topla jela. Hladna i topla jela
mogu se usluzivati u dijelu prostorije za usluzivanje ili zasebnoj blagovaonici.

2. Noéni klub — ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluzugapipripremaju i usluzuju



napici, a mogu se pripremati i usluzivati jednostavna jelénNdub moze biti klupskog tipa.

3. Nocni bar — ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluZugapipripremaju i usluZuju napici,
a mogu se pripremati i usluzivati jednostavna jelacfbar moze biti klupskog tipa.

4. Disco klub— ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluZugapipripremaju i usluzuju napici,
a mogu se pripremati i usluzivati topli i hladni segdvusluzivati slastice. Iznimno, umjesto
naziva disco klub moZze se koristiti komercijalni naziv disco bar.

5. Caffe bar— ugostiteljski objekt u kojem se pretezito priprema i usluzuje kava i drugi napici,
usluzuju pta, a mogu se pripremati i usluzivati ili samo usluzivati topli i hladni seéndvastice i
voc¢e. Caffe bar moze biti klupskog tipa. Iznimno, umjesto naziva vrste »caffe bgusa koristiti
komercijalni nazivi npr. »coctail bar«, »lounge bar«, »coffy bardfetar — pub«, »internet bar« i
sl.

6. Pivnica— ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluZzugebtm pivo, a mogu se pripremati i
usluzivati topla i hladna jela udfaijena za tu vrstu ugostiteljskog objekta, usluzivaia pi
pripremati i usluzivati napici. Iznimno, umjesto naziva vrste »pivnica« mokeristiti

komercijalni naziv »pub«.

7. Buffet— ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluzujapipripremaju i usluZzuju napici i
hladna jela, a mogu se pripremati i usluzivati i jednostavna topla jela.

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

9. Konoba- ugostiteljski objekt u kojem se pretezito usluzuju vino i rakija iz kraja u kojem je
ugostiteljski objekt, te pripremaju i usluzuju karaktetisdi jela primorskog kraja, a mogu se
usluzivati i druga @ia i pripremati i usluzivati napici.

10.Klet — ugostiteljski objekt u kojemu se pretezito usluzuju vino i rakija iz kraja u kojem je
ugostiteljski objekt, te pripremaju i usluzuju karaktetisdi jela prema obajima kraja, a mogu se
usluzivati i druga ia.

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

(3) Ugostiteljski objekti vrste kavana, pivnica, buffetrka, konoba i klet mogu vrsiti dostavu jela
iz svog asortimana.

Skupina »catering objekti«
Clanak 6.

Skupinu »Catering objektiini vrsta ugostiteljskog objekta:

1. Pripremnica obroka (catering) — ugostiteljski objekt u kojem se pripremajajelogu se
pripremati slastice i napici, koji se dostavljaju ili dostavljaju i usluzuju ogidr mjestima kao Sto
Su: prijevozna sredstva, odgovakgprostorije za prehranu djelatnika pravnih idkin osoba,
stanovi i sl., te prostorije i prostori gdje su organizirane svadbe, prijemi, banketi ski¥og
dogataji.

Skupina »Objekti jednostavnih usluga«
Clanak 7.

(1) Skupina »Objekti jednostavnih usluga« razvrstava se u vrste:

1. Objekt jednostavnih usluga u kioskwgostiteljski objekt u kojem se mogu pripremati i
usluzivati jednostavna jela,dai i napici, te usluzivati jednostavna jela u konfekcioniranom obliku,
pi¢a u originalnom pakovanju, te slastice i sladoled.

2. Objekt jednostavnih brzih uslugaugostiteljski objekt u kojem se mogu pripremati jednostavna
jela koja se pripremaju i usluzuju na jednostavan i bémna koriste se za brzu konzumaciju i to:



razne vrste burgera, topli i hladni ser@vprzeni krumpir i hot dog, a mogu se usluzivati
bezakoholna ga i napici, te sladoled u originalnom pakovanju.

3. Objekt jednostavnih usluga u nepokretnom vozilu (ili prikipm vozilu)- ugostiteljski objekt u
kojem se mogu pripremati i usluzivati jednostavna jeks pnapici, usluzivati jednostavna jela u
konfekcioniranom obliku, ga u originalnom pakovanju, te slastice i sladoled.

4. Objekt jednostavnih usluga u Saterwgostiteljski objekt u kojem se mogu pripremati i
usluzivati jednostavna jela,dai i napici, a mogu se usluzivati jela u konfekcioniranom oblikda pi
u originalnom pakovanju.

5. Objekt jednostavnih usluga na klupugostiteljski objekt u kojem se mogu pripremati i
usluzivati slijedéa jednostavna jela: topli i hladni sentlyhrenovke, kobasice, hot dog, kotleti,
cevagici, raznjici, pommes frites, patanke i slicna jela, te jednostavna jela u konfekcioniranom
stanju i péa u originalnom pakovanju.

6. Objekt jednostavnih usluga na kolicima (ilicslim napravamay)- ugostiteljski objekt u kojem se
mogu pripremati i usluzivati slijeda jednostavna jela: hot dog, hrenovke, kobasice¢ipikai
slicna jela, te usluzivati jednostavna jela u konfekcioniranom obliku.

(2) U objektima jednostavnih usluga mogu se pripremati i usluzivati vrsteinejednostavnih
jela, pta, napitaka, te sladoleda &pu pripremu i usluzivanje objekt ispunjava propisane
minimalne uvjete, razmjerno veiini prostora objekta.

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

(4) Ugostiteljski objekti iz stavka 1.dke 1., 2. i 3. ovogélanka mogu biti opremljeni samo s
visokim stolovima bez stolaca, a ugostiteljski objekti iz stavkacketd. i 6. ne mogu imati stolove
i stolce.

(5) U objektima jednostavnih usluga jela ¢gusluzuju se s priborom za jednokratnu uporabu.

[1l. MINIMALNI UVJETI KOJE MORAJU ISPUNJAVATI UGOSTITH.JSKI OBJEKTI
Clanak 8.

(1) Ugostiteljski objekti moraju ispunjavati minimalne uvjete i to: minimalnetaga vrstu
ugostiteljskog objekta i @e minimalne uvjete, sukladno ovom Pravilniku.

(2) 1znimno od stavka 1. ovogéanka, ugostiteljski objekti iz skupina: »Restorani«, »Barovi« i
»Catering objekti« te objekt jednostavnih brzih usluga iz skupine »Objekti jednostawghwsl|
ukoliko je u zgradi, mogu odgovaragiodstupiti od minimalnih uvjeta, ako su smjesteni u zgradi
koja je registrirana kao povijesno-kulturni objekt ili u objektu od posebne ambijentakdnasi
odnosno u zastenoj spomenrtkoj cjelini, uz prethodno pribavljene dozvole sukladno propisima o

zastiti i @uvanju kulturnih dobara.
1. MINIMALNI UVJETI ZA VRSTU UGOSTITELISKOG OBJEKTA
1.1. Skupina »Restorani«

Restoran

Clanak 9.
(1) Restoran mora imati blagovaonicu ili prostoriju za usluzivanje s namjagtajdadnim za duZzi
boravak gostiju s mogno&u koristenja visokih stolaca za malu djecu, kuhinjaiaiok, te
priruc¢ni prostor za&uvanje hrane i ga.

(2) Restoran kapacitetadey 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 nangesfajkladnim za
duzi boravak gostiju, kuhinju, &@nik i prirucni prostor za&uvanje hrane i ga.

(2) Gostionica u kojoj se pruzaju usluge smjeStaja mora ispod naziva »gostiomatiaidiodatak
»S pruzanjem usluga smjeStaja«:

(3) Sobe izlanka 4. stavka 3. ovoga Pravilnika moraju na odgovéraatin ispunjavati
minimalne uvjete za vrstu ugostiteljskog objekta »Soba za iznajmljivanj&ypme »Kampovi i
druge vrste ugostiteljskih objekata za smjestaj«, sukladno posebnom propisu.

Zdravljak
Clanak 11.

Zdravljak mora imati prostoriju za usluzivanje gostijuidnik, rashladnu vitrinu za slastice ako ih
usluzuje, kuhinju ili prostor za pripremanje jela i slastica s odgov@amagermickim blokom, te
prirucni prostor zauvanje hrane i bezalkoholnihégi.

Zalogajnica
Clanak 12.

Zalogajnica mora imati prostoriju za usluzivanje ili za samoposluZivanjgujosttoj prostoriji
prostor za pripremanije jelacionik u kojemu se mogu pripremati jela, konzumni pult i @miu
prostor zauvanje hrane i jga.

Pefenjarnica
Clanak 13.

(1) Peenjarnica mora imati prostoriju za ugianje gostiju s téionikom, prostor za pripremanje
jela i pririeni prostor zauvanje hrane i @an.

(2) 1znimno od stavka 1. ovogéanka p&€enjarnica ne mora imati prostoriju za ystanje gostiju

ako se usltivanje vdi radi konzumacije izvan ugostiteljskog objekta tj. na drugom mjestu ili u
hodu.

(3) Ako peenjarnica ima prostoriju za usivanje do 15 m, ne mora imati zahod, osim ukoliko ima
prostor za usltivanje na otvorenom s niskom stolovima i nadtggem za sjedenje.

(4) Peenjarnica mee biti i u kiosku.

Pizzeria
Clanak 14.
Pizzeria mora imati prostoriju za usluzivanje gostijdidoik, prostor za pripremanje jela i prémi
prostor zauvanje hrane i ga.
Bistro

Clanak 15.



Bistro mora imati prostoriju za usluzivanje gostijwiomik, prostor za pripremanje jela i prém
prostor zauvanje hrane i ga.

Slastiéarnica
Clanak 16.

(1) Slastéarnica mora imati prostoriju za ughanje, s niskim stolovima i nangtjem za sjedenje
(stolicama ili klupama) ili zasebnim pultovima ili s visokim stolovima shel visokih barskih
stolaca, teionik s rashladnim vitrinama za slastice odnosno sladoledg¢pripuostor zauvanje
hrane i pia, te kuhinju ili prostor za pripremanje slastica s odgovairajtermickim blokom.

(2) Ukoliko su prostorije za pripremanje slastica lokacijski odvojene od prosidcgama se gosti
usluuju transport slastica mora seiir uz ispunjavanje propisanih uvjeta o higijeni hrane.

(3) 1znimno od stavka 3. ovogéanka slastiarnica ne mora imati prostoriju za uskanje ako se
usluivanje vidi unutar ugostiteljskog objekta ili preko pulta gostu izvan objekta, radi konzumacije
izvan ugostiteljskog objekta tj. na drugom mjestu ili u hodu.

(4) Ako slastkarnica ima prostoriju za usgluanje do 15 rine mora imati zahod, osim ukoliko ima
prostor za uslivanje na otvorenom s niskom stolovima i nadtgg za sjedenje.

(5) Slastéarnica maee biti i u kiosku.

Objekt brze prehrane
Clanak 17.

(1) Objekt brze prehrane mora imati prostoriju za usluzivanje, s niskim stoloviamajéStajem za
sjedenje (stolcima ili kKlupama) ili zasebnim pultovima ili s visokim stolavsa ili bez visokih

barskih stolaca, prostor za pripremanje jeléiotuik, te pririeni prostor zatuvanje hrane i ga.

(2) 1znimno od stavka 1. ovogéanka objekt brze prehrane ne mora imati prostoriju za usluzivanje
ako se usluzivanje vrSi unutar ugostiteljskog objekta ili preko pulta gostu izvan objdkta, ra
konzumacije izvan ugostiteljskog objekta tj. na drugom mjestu ili u hodu.

(3) U objektu brze prehrane gosti se u pravilu usluzuju na jednostatian-rsamoposluzivanjem.

(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 ukoliko priprema sarsticsla
hladna i topla jednostavna jela prostor za pripremanje jelani& s izlozbenom rashladnom
vitrinom za slastice i hladna jela ako se usluzuju, pnirprostor za&uvanje hrane i gg, te
namjestaj prilagden duzem boravku gostiju.

Noéni klub

Clanak 19.
(1) Naéni klub ima zivu glazbu, a u njemu se mogu izvoditi | attisti slicni zabavni programi.

(2) Naéni klub mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju &daikom, a ukoliko se pripremaju i
usluzuju jednostavna jela mora imati prostor za pripremanje jela u ski@puoika i izlozbenu



rashladnu vitrinu, priréni prostor za&uvanje hrane i ga, prostor za ples sukladno kapacitetu
ugostiteljskog objekta, garderobu za goste, garderobu zdais/programa s umivaonikom i tus-
kupaonicom ako se u klubu izvode artiktii sli¢cni zabavni programi, te namjestaj prildgo
duzem boravku gostiju.

(3) Naéni klub mora imati povrSinu najmanje 100 m.

Noéni bar
Clanak 20.

(1) Naéni bar ima animir glazbu, koja se moze izvoditi i u zivo.

(2) Naeni bar mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju@dnikom, a ukoliko se pripremaju i
usluzuju jednostavna jela mora imati prostor za pripremanje jela u ski@puoika i izlozbenu
rashladnu vitrinu, priréni prostor za&uvanje hrane i pa, garderobu za goste, te namjestaj
prilagaien duzem boravku gostiju.

(3) Naéni bar mora imati povrSinu najmanje 100 m.

Disco klub
Clanak 21.

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

(2) Disco klub mora imati prostoriju za usluzivanje gostijucsoimkom, a ukoliko se pripremaju i
usluzuju sendvi mora imati prostor za pripremanje jela u skloptidnika i izloZzbenu rashladnu
vitrinu odnosno rashladnu vitrinu ako se usluzuju samo slastice¢mprprostor zatuvanje hrane i
pi¢a, garderobu za goste, prostor za ples, te namjeStaj gelagimzem boravku gostiju.

(3) Disco klub mora imati povrsinu najmanje 100 m.

(4) 1zvan naseljenog podija naselja disco klub moze biti i na otvorenom prostoru, uz na
odgovarajdi n&in ispunjavanje uvjeta iz stavka 2. ovagianka i ispunjavanje uvjeta zastite od
buke sukladno posebnom propisu.

Caffe bar

Clanak 22.
Caffe bar mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju¢gtdkom, prostor za pripremanje i
usluzivanje sendva i usluzivanje slastica koji moze biti u sklopdgitmika ukoliko se takve usluge
pruzaju u ugostiteljskom objektu, prostor za pripremanje slastica ako se slaptemaju u tom
ugostiteljskom objektu, izlozbenom rashladnom vitrinom za slastice ako seesiestizuju, te
prirucni prostor za&uvanje hrane i pa koji moze biti u sklopu taonika.

Pivnica

Clanak 23.

Pivnica mora imati prostoriju za usluzivanje gostij¢jdaik s ureajem za téenje piva na krigle,
prostor za pripremanje jela ako se jela pripremaju i @mirprostor za&uvanje hrane i ga.

Buffet

Clanak 24.



Buffet mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju &doikom, prostor za pripremanje jela ako se
jela pripremaju i prirtini prostor zauvanje hrane i jga.

Kr éma
Clanak 25.

Kréma mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju @dnikom, prostor za pripremanje jela ako se
jela pripremaju i prirtini prostor za&uvanje hrane i ga.

Konoba
Clanak 26.

(1) Konoba mora imati prostoriju za usluzivanje gostijucgottikom, prostor za pripremanje jela,
priru¢ni prostor za&uvanje hrane i g, te namjestaj uofajen za primorski kraj.
(2) U konobi se jela mogu pripremati i na ognjistu.

Klet
Clanak 27.

(1) Klet mora imati prostoriju za usluzivanje gostiju &@aikom, prostor za pripremanje jela
ukoliko se jela pripremaju u ugostiteljskom objektu, te grrygprostor za&uvanje hrane i pa te
izvorni namjestaj iz kraja u kojem se ugostiteljski objekt nalazi.

(2) U kleti se jela mogu pripremati i na ognjistu.

1.3. Skupina »Catering objekti«
Pripremnica obroka (catering)
Clanak 28.

Pripremnica obroka (catering) mora imati kuhinju i prostorijdwsanje hrane i ga, opremu
potrebnu za dostavu i posluzivanje jeladgona mjestu dostave te odgovaéajwlastita dostavna
vozila koja udovoljavaju propisima o higijeni hrane, te osoblje za posluzivanje na mjesttedosta

1.4. Skupina »Objekti jednostavnih usluga«
Objekt jednostavnih usluga u kiosku
Clanak 29.

(1) Objekt jednostavnih usluga u kiosku mora imatidoik, prostor za pripremanje jela u

tocioniku, pririeni prostor zauvanje hrane i g, dovoljan broj koSeva za otpatke s poklopcem za
nozno otvaranje, a moze imati i prostoriju za usluzivanjéisritkom sa ili bez visokih stolova bez
stolaca.

(2) 1znimno od stavka 1. ovogéanka objekt jednostavnih usluga u kiosku ne mora imati prostor za
pripremanje jela u taoniku ukoliko samo priprema i usluzujuégii napitke.

(3) Objekt jednostavnih usluga u kiosku koji nema prostor za usluzivanje mora imati macistres
otvor za usluzivanje sa rubnom daskom.

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



Objekt jednostavnih brzih usluga
Clanak 30.

Objekt jednostavnih brzih usluga mora imatiiémik, prostor za pripremanje jela wioniku, te
priru¢ni prostor za&uvanje hrane i 8a, a moze imati i prostoriju za usluzivanje &daikom sa ili
bez visokih stolova bez stolaca.

Objekt jednostavnih usluga u nepokretnom vozilu (ili prikljuénom vozilu)
Clanak 31.

(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 ugostiteljskih usluga, koje
je registrirano i u voznom stanju.

(2) Objekt jednostavnih usluga u nepokretnom vozilu mora imaariix, prostor za pripremanje

jela u ta&ioniku, prireni prostor za&uvanje hrane i ga, spremnik s dovoljno zdravstveno ispravne
vode za pie, te dovoljan broj koSeva za otpatke s poklopcem za nozno otvaranje, a moze imati i
prostoriju za usluzivanje sdimnikom sa ili bez visokih stolova bez stolaca.

Objekt jednostavnih usluga u Satoru
Clanak 32.

(1) Objekt jednostavnih usluga u Satoru mora u dijelu Satora imati prostor za uskZis@onik,
prostor za pripremanje jela wtoniku, pririéni prostor za&uvanje namirnica i g, spremnik s
dovoljno zdravstveno ispravne vode zéepite dovoljan broj koSeva za otpatke s poklopcem za
nozno otvaranje.

(2) Sator treba biti od vodonepropusnog materijala, stabilan i prostran, te mardovadain broj
stabilnih stolova, klupa za sjedenije ili stolaca.

Objekt jednostavnih usluga na klupi
Clanak 33.

Objekt jednostavnih usluga na klupi mora imati radnu povrSinu odiaiebeg materijala koji se

lako ¢isti | pere, vekine dovoljne za pripremu vrsta i kéilna jela i péa koja se usluzuju,

odgovarajdi termicki blok i odgovarajdi rashladni uréaj, spremnik s dovoljno zdravstveno

ispravne vode za ¢, dovoljan broj koSeva za otpatke s poklopcem za nozno otvaranje, te mora biti
natkriven nadstreSnicom od lakog materijala.

Objekt jednostavnih usluga na kolicima (ili slénim napravama)
Clanak 34.
Objekt jednostavnih usluga na kolicima mora imati radnu povrsinu odajaéeg materijala koji
se lakccisti i pere velkine dovoljne za vrste i kdlinu jela koja se usluzuju, odgovaréjtermicki

blok i odgovarajui rashladni uréaj, spremnik s dovoljno zdravstveno ispravne vode @ e koS
za otpatke s poklopcem za nozno otvaranje.



2. ORCI MINIMALNI UVJETI
Clanak 35.

(1) Minimalni uvjeti primjenjuju se na sve vrste ugostiteljskih objekata, ako ovimlfkam nije
drukeije odreteno.

(2) 1znimno od stavka 1. ovogéanka, ugostiteljski objekti iz skupina: »Restorani«, »Barovi« i
»Catering objekti« te objekt jednostavnih brzih usluga iz skupine »Objekti jednostawghwsl|
ukoliko je u zgradi, mogu odgovarégiodstupiti od minimalnih uvjeta, ako su smjesteni u zgradi
koja je registrirana kao povijesno-kulturni objekt ili u objektu od posebne ambijentakanasyi
odnosno u zastenoj spomerdkoj cjelini, uz prethodno pribavljene dozvole sukladno propisima o

zastiti i ¢uvanju kulturnih dobara.
Opéi minimalni uvjeti urgenja i opremljenosti

Clanak 36.
Ugostiteljski objekti moraju biti udeni i opremljeni, te imati odgovardj@ osoblje, tako da
omogueuju racionalno korisStenje prostora, nesmetano i sigurno kretanje i boravak gostiju i
zaposlenog osoblja, nesmetan prijenos stvari, odgovar&juanje robe, hrane ifa, zastitu
zdravlja gostiju i zaposlenog osoblja, te &t usluzivanje gostiju.

Ozna‘avanje ugostiteljskog objekta

Clanak 37.
(1) Na ulazu u ugostiteljski objekt mora biti vidno istaknut natpis s oznakom vrstetelggisig
objekta, nazivom pod kojim posluje ugostiteljski objekt i tvrtkom ugostitelja, predenije nad-
leznog ureda.
(2) 1znimno, na ugostiteljske objekte iz skupine »Objekti jednostavnih usluga« onaoaigei se
n&in primjenjuje odredba stavka 1. ovoglanka.

Ispravnost i funkcionalnost ufaja i opreme

Clanak 38.

Uredaji i oprema moraju biti stalno u ispravnom i funkcionalnom stanju.
Zastita od buke

Clanak 39.

U ugostiteljskom objektu moraju biti provedene mjere za zastitu od buke sukladno posebnim
propisima.

Opskrba vodom i zbrinjavanje otpadnih tvari
Clanak 40.
(1) Ugostiteljski objekt mora stalno raspolagati dovoljnimdoéma zdravstveno ispravne vode za

pice koja se osigurava prikfkom objekta na javni vodovodni sustav, a gdje te niogsti nema
na drugi né&in sukladno posebnim propisima.



(2) Odvodnja otpadnih voda iz objekta mora se osigurati ptkdjon na javnu kanalizacijsku
mrezZu, a gdje te mogoosti nema na drugi tiem sukladno posebnim propisima.

(3) Komunalni otpad mora se redovito odlagati u odgovéeagatvorene posude za otpatke, te se
sukladno posebnim propisima redovito odstranjivati iz ugostiteljskog objekta.

(4) 1znimno od stavka 1. ovogéanka ugostiteljski objekt na plovnom 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 dovoljnongikolin zdravstveno ispravne vode
Za pce.

Opskrba elektdnom energijom
Clanak 41.

(1) Ugostiteljski objekt mora biti priklgen na javnu elek&nhu mrezu ili na drugi odgovaraju

n&cin biti opskrbljen elekttinom energijom.

(2) Elektricno osvjetljenje mora biti osigurano u svim prostorijama ugostiteljskog objekta.

(3) U ugostiteljskom objektu Ba moraju biti osvijetljene, potpuno ili orijentacijskim svjetlom, sve
prostorije i prostori gdje se kie i borave gosti.

Telefonski prikljdak
Clanak 42.

(1) Ugostiteljski objekt smjeSten u zgradi mora imati osiguranu telefonsku vezu.
(2) Ugostiteljski objekt vrste restoran mora imati osiguran najmanga jeddefonski aparat (fiksni
ili mobilni) za potrebe gostiju.

Grijanje prostorija
Clanak 43.

(1) U svim zajedriikim prostorijama ugostiteljskog objekta u kojima borave gosti, mora biti
osiguran odgovarafunacin grijanja prostorija do temperature od najmanje 8,51z mogudnost
prozr&ivanja.

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

Unutarnje visine prostorija
Clanak 44.

(1) U ugostiteljskom objektu visina od poda do stropa (dalje u tekstu: unutarnja visina) u
prostorijama za boravak, blagovanje i prostorijama za usluzZivanje gostiju, mos#iinajmanje
2,80 m, ako ovim Pravilnikom nije drtike odreieno.

(2) 1znimno od odredbe stavka 1. ovagenka, unutarnja visina u prostorijama za boravak,
blagovanje i usluzivanje gostiju u ugostiteljskim objektima vrstainklub, na&ni bar i disco klub
moze iznositi najmanje 2,60 m, a u ostalim vrstama ugostiteljskih objekata nagy&hja, ako je
u ugostiteljskom objektu ili tim prostorijama objekta utga klima-uréaj koji omogéuje izmjenu
zraka.

(3) U prostorijama ugostiteljskog objekta s koso izvedenim stropom ili stropowitiazkzina,
prosj&na unutarnja visina mora biti sukladna odredbi stavka 1. altagka.



Zastita od praSine
Clanak 45.

Oprema i pribor za pripremu i usluzivanje jeladgmoraju u vrijeme kada nisu u uporabi biti
zastteni od praSine.

Zahod
Clanak 46.

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

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

2. zahod za muskarce koji se sastoji od prostorije u kojoj je zahodska Skoljka (zahodska kabina) i
predprostorije u kojoj je umivaonik i pisoar koji je od zahodske kabine i umivaonika dijelom
odvojen odgovarajiom vizualnom pregradom.

(2) 1znimno od stavka 1. ovogéanka, u postojgm ugostiteljskom objektu u kojem je povrsSina za
usluzivanje do 50 m, osim u vrstama restoran, gostionica, bistro, kavéanaklub, na&ni bar,

disco klub, disco bar i pivnica, zahod se moze sastojati od jedne zahodske kabine, pretprostora s
umivaonikom, te pisoara koji je od zahodske kabine i umivaonika dijelom odvojen odgéearaju
vizualnom pregradom.

(3) U zahodima mora biti besprijekoran refilsto¢a, prostorije se moraju redovito dezinficirati te se
mora osigurati prirodna i/ili umjetna ventilacija koja omégje izmjenu zraka.

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

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

(6) 1znimno od stavka 1. ovogéanka zahod ne moraju imati ugostiteljski objekti iz vrste objekt
brze prehrane i ugostiteljski objekti iz skupine »Objekti jednostavnih usluga«iaii prostoriju

za usluzivanje do 15 m_, a nemaju prostor za usluzZivanje na otvorenom s niskom stolovima i
namjestajem za sjedenje.

Clanak 47.

Broj zahodskih kabina i pisoara, ako ovim Pravilnikom nije dtijgg@ropisano, mora biti

i to:

— do 80 mjesta, jedna zahodska kabina u zahodu za zene, te jedna zahodska kabina u zahodu za
muskarce 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 kabine u zahodu za
muskarce, s prostorijom u kojoj su tri pisoara,

— viSe od 550 mjestéetiri zahodske kabine u zahodu za zene i tri zahodske kabine u zahodu za
muskarce, s prostorijom u kojoj 8etiri pisoara.

Clanak 48.



(1) Na ulazu u zahod moraju biti istaknute oznake kojima s€ajebio ozn&vaju zahod za zene i
zahod za muskarce.

(2) Svi zahodi moraju imati visoku zahodsku Skoljku (Skoljku sa sjedalom) na ispiranjerteku
vodom.

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

Clanak 49.

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

(2) Broj umivaonika iz stavka 1. ov@tpnka mora biti razmjeran broju konzumnih mjesta u
blagovaonici i/ili prostoriji za usluzivanje (sjedlle i stajaih) i to:

— do 160 mjesta — jedan umivaonik u svakoj pretprostoriji (posebno za zene i posebno za
muskarce),

— do 350 mjesta — dva umivaonika u svakoj pretprostoriji (posebno za zene i posebno za muskarce),
— od 350 mjesta na viSe — tri umivaonika u svakoj pretprostoriji (posebno za Zene i posebno za
muskarce).

(3) Iznimno od odredbe stavka 2. ovaggnka, u postoj@m ugostiteljskim objektima moze se u
zahod za Zene i zahod za muskarce ulaziti kroz z&jadprostoriju. Tada se u toj zajedkoj
prostoriji mogu nalaziti umivaonici. Broj umivaonika mora biti razmjeran broju konzZumjesta

u blagovaonici i/ili prostoriji za usluzivanje (sjeilei stajaih) i to:

— do 80 mjesta dva umivaonika,

—do 170 mjesta tri umivaonika,

— do 350 mjestaetiri umivaonika,

— od 350 na viSe pet umivaonika.

Clanak 50.

(1) Podovi u zahodu ne smiju biti klizavi, moraju biti od vodonepropusnog materijala koji se lako
Cisti i odrzava.

(2) Zidovi u zahodu moraju, do visine |,60 m od poda, biti obloZzeni vodonepropusnim materijalom
koji se lako seisti i odrzava (kerandke i kamene pléce i razne vrste plastiih i drugih obloga,

ali ne i vodonepropusnom bojomdgn zid).

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

(4) U zahodskoj kabini mora biti: kuka za vjeSanje éelj@aprava za zaklavanje ili zasunjivanje
vrata, a u zahodu za Zene mora biti i koS za otpatke s poklopcem i polica za odlaganije torbice.
(5) U zahodskoj kabini stalno mora biti toaletni pagtka zatis¢enje zahodske Skoljke i sredstvo
za osvjeZavanje prostora.

Clanak 51.
(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 slktaju kada se zahod nalazi izvan zgrade ugostiteljskog objekta, pristup mora bitidmetonir
ili poplo¢en, n@&u osvijetljen i zaSten od vremenskih oborina.

Kuhinja

Clanak 52.



(1) Kuhinja u ugostiteljskom objektu prostorom,derjem, opremom i udajima mora odgovarati
potrebama ponude, odnosno asortimana jela, napitakai, glastica, i broju konzumnih mjesta.
(2) Kuhinja mora imati:

— odgovarajte urelaje za termiku obradu hrane, & i napitaka,

— odgovarajte radne povrsine, prostore i dege za pripremuc{S¢enje i obradu) hrane zasebno za
ribu, meso, pove i vate, ovisno o ponudi jela, koji se mogu nalaziti i u neposrednoj blizini
kuhinje,

— rashladne udaje odgovarajteg kapaciteta s pokazite&m temperature u kojima se omoégua
odvojenocuvanje razkitih vrsta hrane, koji se mogu nalaziti i u neposrednoj blizini kuhinje,

— kuhinjsko posde odgovarajée namjene i kvalitete,

— odvojene prostore sa sudoperima za pranje crnog i bijelogaastekdom toplom i hladnom
vodom. Sudoper za pranje bijelog pdagumora imati trodjelno, a za pranje crnog @asdvodjelno
korito. Ako se pranje poga obavlja strojno dostatni su jednodjelni sudoperi za svaku od navedenih
vrsta posda.

— odvojene manipulativne putove crnog i bijelog @iasu

— ureiaje za odvod dima, pare i mirisa koji omoéguaju da se u ostalim prostorijama i prostorima
ugostiteljskog objekta ne Sire imisije (napa s metiami odsisom),

— prirodno ili mehariiko prozr&ivanje ili klima-uretaj s mogdno&u izmjene zraka,

— 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 za nozno otvaranje,

— kutiju za prvu poména vidnom i lako dostupnom mjestu.

(3) Sve radne povrsine u kuhinji moraju imati gornju plohu od materijala koji s€iktka
povrSine koje su u dodiru s vodom moraju biti od dejuteg materijala.

(4) Za potrebe osoblja u kuhinji mora biti poseban umivaonik séekdnladnom i toplom vodom,
tekwi sapun, papirnati fmici 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 nekligegumaterijala koji se lak&sti i
odrzava. U podu moraju biti izljevi sa sifonom i zastithom reSetkom.

(7) Unutarnja visina u kuhinji mora iznositi najmanje 2,80 m, a ukoliko jeiegrklima-uréaj

koji ima moguénost izmjene zraka unutarnja visina kuhinje moze iznositi najmanje 2,50 m.
(8) Zidovi kuhinje i prostora za pripremanje i obradu hrane i pranjeippsgio visine 1,80m od
poda, moraju biti oblozeni vodonepropusnim materijalom koji sedestiol odrzava (kerandke i
kamene ploice i razne vrste plagtih i drugih obloga, ali ne i vodonepropusnom bojonieaii
zid).

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

Prostor za pripremanije jela
Clanak 53.

(1) Ugostiteljski objekt koji nema kuhinju, a goste usluzuje toplim jelima, mora prastor za
pripremanje jela, ako ovim Pravilnikom nije drdge propisano.

(2) Prostor za pripremanje jela mora imati:

— odgovarajui termicki blok,

— radnu povrsSinu za pripreméigéenje i obradu) hrane zasebno za ribu, meso ¢pawate, ovisno
o ponudi jela,

— dvodjelni sudoper za pranje pdays tekdom toplom i hladnom vodom. Ako se pranje pisu
obavlja strojno dostatan je jednodijelni sudoper za pranjeipastoplom i hladnom vodom,

— kuhinjsko posde odgovarajée namjene i kvalitete,

— odvod dima, pare i mirisa dovoljnog kapaciteta éizemja (napa s mehatkim odsisom) izveden
iznad termtkog bloka,



— prirodno ili mehariiko prozr&ivanje ili klima-uretaj s mogdno&u izmjene zraka,

— pisana upozorenja o zabrani konzumiranja hrane i pusenja, izlozena na vidljivom mjestu,

— vatrootpornu tkaninu za gasSenje pozara,

— koS za otpatke s poklopcem za nozno otvaranje kod svake radne povrsine,

— kutiju za prvu poména vidnom i lako dostupnom mjestu.

(3) Za potrebe osoblja u prostoru za pripremanje jela mora biti poseban umivaonisosteku
hladnom i toplom vodom, tekusapun, papirnati nici ili aparat za suSenje ruku.

(4) Radne povrSine moraju imati gornju plohu od materijala koji seciakpa povrSine koje su u
dodiru s vodom moraju biti od nehrdégg materijala.

(5) U prostoru za pripremu jela mora biti besprijekoran fgst@ca, otpaci se moraju redovito
odstranjivati.

(6) Pod u prostoru za pripremanje jela mora biti od vodonepropusnog i neldzapaterijala koji
lako secisti | odrzava. U podu moraju biti izljevi sa sifonom i zastithom reSetkom.

(7) Unutarnja visina u prostoru za pripremu jela mora iznositi najmanje 2,80 m, a ukoliko je
ugraien klima-uréaj koji ima mogénost izmjene zraka unutarnja visina u prostoru za pripremanje
jela moze iznositi najmanje 2,50 m.

(8) Zidovi prostora za pripremanje i obradu hrane i pranjedagsio visine 1,80 m od poda, moraju
biti obloZeni vodonepropusnim materijalom koji se lélsdi i odrzava (kerantke i kamene pléice

i razne vrste plastnih i drugih obloga, ali ne i vodonepropusnom bojonieslizid).

(9) Na prostor za pripremanje slastica na odgovéragungin primjenjuju odredbe ovogdanka.

Prostorije i prostori za usluzivanje gostiju
Clanak 54.

(1) U ugostiteljskom objektu usluzivanje gostiju jelom, napicim&emi obavlja se u blagovaonici,
prostoriji za usluzivanje i prostoru za usluzivanje na otvorenom.

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

(3) Prostorija za usluzivanje je prostorija u kojoj se usluzuju gosti, a u dijelu te peostogu se
nacigled gostiju pripremati napici, hladna i topla jela.

(4) Prostorija za usluzivanje mora imati namjestaj prikladan za duZi ¢ii lkosavak gostiju, moze
imati ta¢ionik sa Sankom, te prostor za pripremanje jela, ako ovim Pravilnikom nijéijeruk
odreieno.

(5) Ako se u prostoriji za usluzivanje obavlja pripremanje jela prostor za pripeemang biti
opremljen opremom sukladno sloZenosti pripremanja jela. U prostoriji za usluzivangg eesen
obavljati¢is¢enje i obrada namirnica.

(6) Prostor za usluzivanje na otvorenom je dio prostora vrta, terase i sl. ili javna p&ejsma
upravlja jedinica lokalne samouprave, u kojem se usluzuju gosti, a u jednom dijelu togaprostor
mogu se nafigled gostiju pripremati napici, hladna i topla jela. Na prostor za usluzivanje na
otvorenom odgovarafe se primjenjuju odredbe stavka 4. i 5. ovoigaka.

(7) 1znimno od stavka 3. ovogéanka, u ugostiteljskim objektima koji posluju sezonski ili
povremeno (na plazi, kupaliStu, na mjestima prigodnih priredbi, na sajmovima,irpieti&.), a
nemaju prostoriju za usluzivanje, prostorijom za usluzivanje smatra se i natkistor pra
otvorenom.

Clanak 55.

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

(2) Prostorija za usluzivanje gostiju i prostor za usluzivanje na otvorenom, moraju bifndovol
prostrani i imati potreban broj stolova (niskih ili visokih), stolaca (niskih ili visolkifjupa ili
konzumnih pultova, ovisno o vrsti ugostiteljskog objekta.



(3) Blagovaonica i prostorija za usluzivanje gostiju mora imati dobro @igarge i osvjetljenje.

(4) Blagovaonica i prostorija za usluzivanje gostiju moraju imati dovoljan braligaza

odlaganje tezih odjevnih predmeta gostiju prema broju konzumnih mjesta. Garderdiiarsamje
izvan tih prostorija mora biti odgovarggicuvana ili u njoj istaknuta obavijest gostima da se stvari
odlozene u garderobi rdeivaju.

(5) Odredba stavka 4. ovogkanka ne primjenjuje se na prostor za usluzivanje na otvorenom.

(6) Pod u blagovaonici i prostoriji za usluzivanje gostiju mora biti od nekéiegjmaterijala koji se
lako secisti i odrzava.

Clanak 56.

(1) Stol na kojem se usluzuju gosti mora imati povrSinu koja seclako dezinficira, a ako se
usluzuju jela stol mora biti prekriven nea&gim, ¢istim stolnjakom ili podloskom za posluzivanje
ispred svakog konzumnog mjesta.

(2) Kada se usluzuju jela na stolu mora biti papirnati ili platneni ubrus. Papirnatimbrasiti od
upijajuceg materijala.

(3) Pribor za jelo (zlice, nozevi, vilice i dr.) moraju biti od nehrdagumaterijala.

Prostorija i priréni prostor za&uvanje hrane i pa
Clanak 57.

(1) U ugostiteljskom objektu prostorija zavanje hrane i ga mora biti odvojena od kuhinje ili
prostora za pripremanje jela, dovoljno&ra i mora biti opremljena odgovaréjo ormarima s
pretincima ili policama za smjesStaj hranedai

(2) Prostorija iz stavka 1. ovogianka zatuvanje i odrzavanje lako pokvarljive hrane dgpimora
biti opremljena rashladnim komorama ili hladnjacima odgovaegjkapaciteta, kojima se
omoguava odvojen@uvanje razkitih vrsta hrane (meso, riba, pderi vace, mlijeéni proizvodi i
dr.).

(3) Prozori prostorije z&uvanje hrane i ga moraju biti zas¢éeni od moguanosti ulaska insekata.
(4) Prirweni prostor zauvanje hrane i ga smjeSten je neposredno uz prostoriju za pripremanje jela
I napitaka ili prostoriju za usluzivanje gostiju, a moze biti odvojen prostor u tim prastasipko
ovim Pravilnikom nije drukje odreieno. Na prirdni prostor za&uvanje hrane i oa odgovarajce
se primjenjuju odredbe stavka 1., 2. i 3. ovoigaka.

(5) Na priri&ni prostor za&uvanje hrane i pa odnosno odgovarajurashladni uréaj u
ugostiteljskim objektima iz skupine »Objekti jednostavnih usluga« na odgoéiagajogin
primjenjuju odredbe stavka 4. ovoglanka.

Tocionik
Clanak 58.

(1) Ugostiteljski objekt u kojem se usluzujéaii napici mora imati @onik odgovarajae
povrsine.

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

(3) Tceionik je funkcionalna cjelina u zasebnoj prostoriji ili prostoru u neposrednoj blizini
blagovaonice, prostorije ili prostora za usluzivanje gostiju na otvorenatianilomoze biti i
samostalna funkcionalna cjelina u prostoriji, prostoru za usluzivanje gostiju topraa
usluzivanje gostiju na otvorenom.

(4) Tationik mora imati mjeSalicu s toplom i hladnom vodom i odvodonmgajesi opremu za



odlaganje fia i napitaka, rashladne dege za pta, odgovarajéi Sank s radnom plohom od
nehrdajdeg materijala koji se lakésti i dvodjelni sudoper ili jednodjelni sudoper i stroj za pranje
casa.

(5) Suduperi i stroj za prang@Sa mogu biti smjesteni i izvanttonika u neposrednoj blizini koja s
tocionikom ¢ini funkcionalnu cjelinu.

(6) Ako se u teioniku pripremaju i usluzuju samo hladna jednostavna jé€land mora imati
radnu povrSinu za obradu hrane, dvodjelni sudoper za pranjégpesekdom toplom i hladnom
vodom, rashladni udaj za hladna jela i slastice, za potrebe osoblja poseban umivaonikeneku
hladnom i toplom vodom, tekusapun, papirnati knici ili aparat za suSenje ruku, a ako se
pripremaju i usluzuju i topla jednostavna jeléiomik mora imati i termiki blok i uredaj za
odvadenje pare, dima i mirisa (hapa) dovoljnog kapaciteta ptoamja ili djelotvorno prirodno
prozr&ivanje.

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

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

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

Jelovnik i karta pta
Clanak 59.

(1) Ugostiteljski objekti iz skupina »Restorani«, »Barovi« i »Objekingstavnih usluga« moraju
na svakom stolu imati jelovnik i kartudai ako se gosti usluzuju za stolom.

(2) 1znimno od stavka 1. ovogéanka ugostiteljski objekt vrsta restoran i gostionica moze imati
dovoljan broj jelovnika i karti gia, sukladan ¢estalosti narudzbi ili na svakom stolu mora biti
jelovnik i karta péa.

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

(4) Ugostiteljskim objektima iz skupine »Restorani« i »Barovi« u kojimgoséima nude topla i
hladna jela, jelovnici i karte & moraju biti izloZeni na ulazu ugostiteljskog objekta na prikladan
n&cin.

(5) U jelovniku se navode jela i slastice, a u kaappica i napici, te njihove cijene s porezom.
(6) Jelovnik i karta gia 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, g i napici navedeni u jelovniku i kartigai moraju se usluziti ako ih gost
zahtijeva.

(9) Primjerak normativa jela, ¢a i napitaka obvezno se stavljaju na uvid gostu na njegov zahtjev.

Uvjeti za dostavu jela
Clanak 60.

Dostava jela iz ugostiteljskog objekta moze se vrsiti vlastitim dostavnirireaztoja moraju
udovoljavati propisima o higijeni hrane.

Uvjeti glede osoblja zaposlenog u ugostiteljskom objektu
Clanak 61.

(1) Osoblje zaposleno u ugostiteljskom objektu mora se prema gostu odnositi profesionalno.
(2) Osoblje zaposleno na poslovima usluzivanja u ugostiteljskim objektima iz skig@etorani« i



»Barovi« mora poznavati najmanje jedan strani jezik.
(3) Osoblje mora biti uredndisto i primjereno odjeveno.

Clanak 62.

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

(2) U garderobi ili odgovarafwj prostoriji, za svaku zaposlenu osobu mora biti garderobni armari
s kljutem. Za osoblje koje radi na pripremanju i usluzivanju jela mora biti osiguran dvodijelni
garderobni ormaéi

(3) 1znimno od stavka 1. i 2. ovogkanka ugostiteljski objekti iz skupine »Objekti jednostavnih
usluga« ne moraju imati tus-kupaonicu, a ugostiteljski objekt vrste objekt jednbstalumga na
klupi i vrste objekt jednostavnih usluga na kolicima ilkisim napravama ne moraju imati
garderobni ormaéi

(4) Ugostiteljski objekt u kojem je zaposleno do pet osoba mora imati zahod za zaposlensosoblje
jednom zahodskom kabinom i predprostorom s umivaonikom gdektoplom i hladnom vodom.
(5) Ugostiteljski objekt u kojem u jednoj smjeni radi 6 do 15 osoba mora imati jedan zaleoé za
s predprostorom s umivaonikom s t&&m toplom i hladnom vodom i jedan zahod zatkauice s
pisoarom i predprostorom s umivaonikom s te&ku toplom i hladnom vodom, te jednuitu
kupaonicu.

(6) Ugostiteljski objekt u kojem u jednoj smjeni radieviod 15 osoba mora imati zahode sukladno
stavku 4. ovogélanka, te jednu t+kupaonicu zaene i jednu td-kupaonicu za mikarce.

(7) Zahodi za zaposleno osoblje moraju biti sttgai tako da im osoblje ng@ prii ne prolazéi
prostorijama i prostorima namijenjenim gostima ugostiteljskog objekta.

(8) Ugostiteljski objekt u kojem u jednoj smjeni radieviod 20 osoba mora imati blagovaonicu ili
poseban prostor za blagovanje zaposlenog osoblja.

(9) Iznimno od odredbe stavka 3. ovatgnka, zahod za zaposleno osoblje s jednom zahodskom
kabinom i predprostorom s umivaonikom s t&km toplom i hladnom vodom ne moraju imati
ugostiteljski objekti ako imaju do pet zaposlenih osoba i ako jétkoje zahoda za zaposleno
osoblje osigurano sukladno drugim propisom, sledgostiteljski objekti:

— postojai ugostiteljski objekti koji nemaju zahod za zaposleno osoblje sukladno ranijim
propisima,

— ugostiteljski objekti vrste: zdravljak, zalogajnica¢gmgarnica, pizzeria, slagérnica, objekt brze
prehrane, caffe bar, buffet,ckna, konoba i klet, ako imaju paimu prostorije za ustivanje

gostiju do 15 m_,

— ugostiteljski objekti iz skupine »Objekti jednostavnih usluga« koji nemaju prostarij
usluivanje, odnosno imaju prostoriju za ushanje do 15

IV. POSTUPAK UTVRDIVANJA MINIMALNIH UVJETA
Clanak 63.

(1) Postupak kojim se utduje da li su ispunjeni minimalni uvjeti propisani ovim Pravilnikom
provodi povjerenstvo ureda drzavne uprave u zupaniji, odnosno upravno tijelo Grada Zagreba
nadlezno za poslove ugostiteljstva (u daljnjem tekstu: nadlezni ured) koje seahstgjnanje dva
¢lana od kojih jedaglan mora biti strani djelatnik sluzbe nadlezne za poslove ugostiteljstva
nadleznog ureda, a imenuje ga predstojnik odnosn@mik nadleznog ureda.

(2) Zapisnik povjerenstva o obavljenoesidu u ugostiteljskom objektu mora sadrzavatideop
podatke o ugostitelju i ugostiteljskom objektu:

— tvrtku i sjediSte ugostitelja

— vrstu naziv i adresu ugostiteljskog objekta

— usluge koje&te se pruzati u ugostiteljskom objektu



— kapacitet ugostiteljskog objekta (broj sjétid broj staj&ih konzumnih mjesta u blagovaonici,
prostoriji za usluzivanje i na prostoru za usluzivanje na otvorenom, broj soba i postelj@nigost
ukoliko se u gostionici pruzaju usluge smjestaja

— Opis prostorija i prostora ugostiteljskog objekta (broj, vrsta, kvadratura, ngmgebtaravak
gostiju i dr.)

(3) Minimalni uvjeti ugostiteljskih objekata iz skupina »Restorani«, »@areCatering objekti« i
»Objekti jednostavnih usluga« prikazani su i u tablici, koja je sastavni je dio ovothReavi
(Prilog 1.).

V. PRIJELAZNE | ZAVRSNE ODREDBE
Clanak 64.

(1) Ugostiteljski objekti koji na dan stupanja na snagu ovoga Pravilnika posluju u vrssionarre
brze prehrane, objekt brze prehrane tip I i objekt brze prehrane tip Il ngstpelgtovati kao vrsta
objekt brze prehrane propisan ovim Pravilnikom bez obveze ugostiteljgeigamovog rjeSenja o
ispunjavanju minimalnih uvjeta za tu vrstu.

(2) Ugostiteljski objekti koji na dan stupanja na shagu ovoga Pravilnika posluju u vrstama
slasttarnica tip I, slastiarnica tip Il i slastiarnica tip 11l nastavljaju poslovati kao vrsta
slasttarnica propisana ovim Pravilnikom bez obveze ugostiteljaiestja novog rjeSenja o
ispunjavanju minimalnih uvjeta za tu vrstu.

Clanak 65.

Danom stupanja na snagu ovoga Pravilnika prestaje vaziti:

1. Pravilnik o razvrstavanju, minimalnim uvjetima i kategorizaciji ugostiéij objekata

(»Narodne novine«, broj 57/95, 101/95, 1/96, 110/96, 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) i

2. Pravilnik o pruzanju ugostiteljskih usluga u pokretnim objektima (»Narodne novine«, broj 22/96,
137/98 i1 153/02).

Clanak 66.

(1) Dok se ne usuglase s odredbama ovoga Pravilnika na ugostiteljske obji&az9. stavka 1.

tocke 2. i 3. 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) primjenjéease odredbe Pravilnika o razvrstavanju,
minimalnim uvjetima i kategorizaciji ugostiteljskih objekata (»Narodne neyinej 57/95,

101/95, 1/96, 110/96, 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).

(2) Dok se ne usuglase s odredbama ovoga Pravilnika na objékieka 33. i 34. odnosno na
pruzanje usluga na &ia sukladnailanku 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 kategorizacijitegskin

objekata (»Narodne novine«, broj 57/95, 101/95, 1/96, 110/96, 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 ugostiteljske objekte zatvoaereg
prehranu (vrsta kantina i dr.) él|anka 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) primjénjseat

odredbe Pravilnika o razvrstavanju, minimalnim uvjetima i kategorizaciji ilgipskih objekata
(»Narodne novine«, broj 57/95, 101/95, 1/96, 110/96, 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).



Clanak 67.
Zahtjevi ugostitelja za utdivanje minimalnih uvjeta za obavljanje ugostiteljske djelatnosti, te upis
u upisnik ugostiteljskih objekata zajmi do dana stupanja na snagu ovoga Pravilnika déeSi¢
po odredbama ovoga Pravilnika.

Clanak 68.
Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmoga dana od dana objave u »Narodnim novinamax.
Klasa: 011-01/07-01/56
Urbroj: 530-14-07-04
Zagreb, 20. srpnja 2007.

Ministar
Bozidar Kalmeta, v. r.

PRILOG 1.

MINIMALNI UVJETI UGOSTITELJSKIH OBJEKATA IZ SKUPINA »RESTORAN!I«,
»BAROVI««, »CATERING OBJEKTI« | »OBJEKTI JEDNOSTAVNIHSLUGA«

Tablica

1 2 3

9 Minimalni uvjeti Nalaz povjerenstva
Clanak *

Pravilnika

1. Minimalni uvjeti za vrstu utvr dengprimjedbe

blagovaonica

prostorija za usluzivanje s
namjestajem prikladnim za duZi
boravak gostiju s mogno&u
koriStenja visokih stolaca za malu

9, djecu

kuhinja

Restoran tocionik

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

konobarska pripremnica (office)

vlastito dostavno vozilo

10. blagovaonica

prostorija za usluzivanje s
namjestajem prikladnim za duZi
boravak gostiju

Gostionica

kuhinja

tocionik




prirucni prostor zauvanje hrane i
pica

sobe ispunjavaju propisane
minimalne uvjete

vlastito dostavno vozilo

11.

Zdravljak

prostorija za usluZivanje gostiju

tocionik

rashladna vitrina za slastice

kuhinja

prostor za pripremanje jela i slast
s odgovarajéim termickim blokom

prirucni prostor zauvanje hrane i
bezalkoholnih gia

vlastito dostavno vozilo

12.

Zalogajnica

prostorija za usluZivanje gostiju i
toj prostoriji prostor za pripremanyj
jela

—

prostorija za samoposluZivanje
gostiju i u toj prostoriji prostor za
pripremanje jela

tocionik u kojemu se mogu
pripremati jela

konzumni pult

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

vlastito dostavno vozilo

13.

P&enjarnica

prostorija za usluZivanje gostiju s
tocionikom

prostor za pripremanje jela

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

vlastito dostavno vozilo

14.

Pizzeria

prostorija za usluzivanje gostiju

tocionik

prostor za pripremanje jela

prirucni prostor zauvanje
namirnica i pta

vlastito dostavno vozilo

15.

prostorija za usluzivanje gostiju




Bistro

tocionik

prostor za pripremanje jela

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

vlastito dostavno vozilo

16.

Slasttarnica

prostorija za usluzZivanje, s niskim
stolovima i namjeStajem za sjede
(stolicama)

hje

prostorija za usluzZivanje, s niskim
stolovima i namjeStajem za sjede

hje

(klupama)

prostorija za usluZivanje sa
zasebnim pultovima

prostorija za usluZivanje s visokin

stolovima, s visokim barskim
stolcima

prostorija za usluzivanje s visokin

stolovima, bez visokih barskih
stolaca

tocionik s rashladnim vitrinama z3
slastice odnosno sladoled

prirucni prostor zatuvanje hrane,
slastica i bezalkoholnih a

kuhinja

prostor za pripremanje slastica s
odgovarajdim termickim blokom

transport slastica se vrsi uz
ispunjavanje uvjeta o higijeni hrarn

e

vlastito dostavno vozilo

17.

Objekt brze
prehrane

prostorija za usluzivanje, s niskim
stolovima i namjeStajem za sjede

hje

(stolicama)

prostorija za usluzivanje, s niskim
stolovima i namjeStajem za sjede
(klupama)

hje

prostorija za usluzivanje, sa
zasebnim pultovima, s visokim
barskim stolcima

prostorija za usluzivanje, sa
zasebnim pultovima, bez visokih
barskih stolaca

prostorija za usluzivanje s visokim

stolovima, s visokim barskim
stolcima




prostorija za usluzZivanje s visokinf

stolovima, bez visokih barskih
stolaca

prostor za pripremanje jela

tocionik

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

vlastito dostavno vozilo

18.

Kavana

prostorija za usluzivanje gostiju

kuhinja

prostor za pripremanje jela

tocionik s izlozbenom rashladnon
vitrinom za slastice i hladna jela

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

namjestaj prilagden duzem
boravku gostiju

vlastito dostavno vozilo

19.

No¢ni klub

prostorija za usluzivanje gostiju s
tocionikom

prostor za pripremanije jela u sklo
tocionika izloZzbenu rashladnu
vitrinu

pu

izlozbena rashladna vitrina

prirucni prostor zauvanje jela i
pica

prostor za ples sukladno kapacite
ugostiteljskog objekta

garderoba za goste

garderoba za izd&’e programa s
umivaonikom i tus-kupaonicom

namjestaj prilagden duzem
boravku gostiju

ugostiteljski objekt ima povrsinu
najmanje 100 m?

20.

No¢ni bar

prostorija za usluZivanje gostiju s
toc¢ionikom

prostor za pripremanije jela u sklo
tocionika

izlozbena rashladna vitrina

prirucni prostor zauvanje jela i
pica

garderoba za goste

namjestaj prilagéen duzem




boravku gostiju

ugostiteljski objekt ima povrSinu
najmanje 100 mz

21.

Dico klub

prostorija za usluzivanje gostiju s
toc¢ionikom

prostor za pripremanije jela u sklo
tocionika

izlozbena rashladna vitrina

priru¢ni prostor zauvanije jela i
pica

garderoba za goste

prostor za ples

namjestaj prilagden duzem
boravku gostiju

ugostiteljski objekt ima povrsinu
najmanje 100 m?

22.

Caffe bar

prostorija za usluzivanje gostiju s
toc¢ionikom

prostor za pripremanje i usluzivan;

sendvta i usluZivanje slastica

prostor za pripremanje i usluzivan;

sendvta i usluZivanje slastica u
sklopu t@ionika

prostor za pripremanje slastica

izlozbena rashladna vitrina za
slastice

prirucni prostor zauvanje hrane i
pica

prirucni prostor zauvanje hrane i
pi¢a u sklopu téionika

23.

Pivnica

prostorija za usluzivanje gostiju

tocionik s uretajem za toéenje piva
na krigle

prostor za pripremanje jela

prirucni prostor zatuvanje hrane i
pica

vlastito dostavno vozilo

24.

Buffet

prostorija za usluZivanje gostiju s
tocionikom

prostor za pripremanje jela

prirucni prostor zatuvanje hrane i
pica

vlastito dostavno vozilo




prostorija za usluZivanje gostiju s
toc¢ionikom

25.

prostor za pripremanje jela

Kréma

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

vlastito dostavno vozilo

prostorija za usluzivanje gostiju s
tocionikom

prostor za pripremanje jela

26.

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

Konoba

namjestaj uoltiajen za primorski
kraj

ognjiste

vlastito dostavno vozilo

prostorija za usluzivanje gostiju s
tocionikom

prostor za pripremanje jela

27.

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

Klet

izvorni namjestaj iz kraja u kojem
se ugostiteljski objekt nalazi

ognjiste

vlastito dostavno vozilo

28.

kuhinja

Pripremnica

prostorija zasuvanje namirnica i
pica

obroka
(catering)

odgovarajde vlastito dostavno
vozilo

29.

tocionik

Objekt
jednostavnih

prostor za pripremanje jela u
tocioniku

uslugau kiosky
(ili kontejneru)

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica

dovoljan broj koSeva za otpatke g
poklopcem za nozno otvaranje

prostorija za usluzivanje sa ili beZ
visokih stolova bez stolaca.

prostorija za usluzivanje s
tocionikom sa ili bez visokih stolo
bez stolaca




nadstreSnica

otvor za usluzivanje s rubnom
daskom

tocionik
30. prostor za pripremanje jela u
tocioniku
_ Objekt __|prirucni prostor za&uvanje hrane i
jednostavnih pica
brzih usluga
prostorija za usluzZivanje sa ili beZ
visokih stolova bez stolaca
tocionik
prostor za pripremanje jela u
31. tocioniku
Objekt  [Prirucni prostor z&uvanje hrane i
jednostavnih|Pica
usluga u  [shremnik s dovoljno zdravstvene
nepokretnom ispravne vode za &
vozilu (ili
priklju¢énom [dovoljan broj koSeva za otpatke s
vozilu) poklopcem za noZno otvaranje
prostorija za usluzZivanje sa ili beZ
visokih stolova bez stolaca
prostor za usluzivanje
tocionik
prostor za pripremanje jela u
tocioniku
priru¢ni prostor zauvanje hrane i
32. pica
Objekt spremnik s dovoljno zdravstveno

jednostavnih

ispravne vode za §@

usluga u Sato

lt’Jovonan broj koSeva za otpatke 9
poklopcem za noZno otvaranje

Sator je od vodonepropusnog
materijala, stabilan i prostran

dovoljan broj stabilnih stolova i
klupa za sjedenje ili stolica

33.

Objekt
jednostavnih

radna povrSina od netajuceg
materijala koji se lakdisti i pere, tg
veli¢ine dovoljne za vrste i kalinu
jela koja se usluzuju

usluga na klug

iodgovarajkii termicki blok

odgovarajdi rashladni urdaj

spremnik s dovoljno zdravstveno

ispravne vode za §¢




dovoljan broj koSeva za otpatke §
poklopcem za nozno otvaranje

natkriven nadstreSnicom od lakod
materijala

34.

Objekt
jednostavnih
usluga na
kolicima (ili
sliénim
napravama)

radna povrSina od netajuceg
materijala koji se lakdisti i pere,
veli¢ine dovoljne za vrste i kalinu
jela koja se usluzuju

odgovarajui termicki blok

odgovarajdi rashladni urdaj

spremnik s dovoljno zdravstveno
ispravne vode za §@

koS za otpatke s poklopcem za
nozno otvaranje

2. Opéi minimalni uvjeti

36.

ugostiteljski objekt je urden i
opremljen, te ima odgovaraje
osoblje, tako da omoguje
racionalno koristenje prostora,
nesmetano kretanje gostiju i
zaposlenog osoblja, nesmetan
prijenos stvari, odgovaraja
¢uvanije robe, hrane i¢a, zastitu
zdravlja gostiju i zaposlenog
osoblja, te stréno usluzivanje
gostiju

37.

ugostiteljski objekt ima vidno
istaknut natpis s oznakom vrste
ugostiteljskog objekta, nazivom p
kojim posluje i tvrtkom ugostitelja

38.

uredaji i oprema ugostiteljskog
objekta su u ispravnom i
funkcionalnom stanju

39.

u ugostiteljskom objektu provedef
su mjere za zastitu od buke
sukladno posebnim propisima

e

40.

ugostiteljski objekt stalno raspola
dovoljnim kolicinama zdravstveno
ispravne vode za ¢ koja se
osigurava prikljgkom na javni
vodovodni sustav

@

ugostiteljski objekt raspolaze
dovoljnim kolicinama zdravstveno
ispravne vode za & koja se
osigurava na drugi &an sukladno
posebnim propisima

ugostiteljski objekt raspolaze
dovoljnom kolginom zdravstveno

ispravne vode za & koja se




osigurava putem spremnika za vq@

du

odvodnja otpadnih voda iz

ugostiteljskog objekta osigurana j
priklju¢kom na javnu kanalizacijsk
mrezu

odvodnja otpadnih voda osiguran
je na drugi n&in sukladno psebnin
propisima

D

komunalni otpad odlaze se u
odgovarajde zatvorene posude zg
otpatke, te je osigurano redovito
odstranjivanje tog otpada iz
ugostiteljskog objekta

=

41.

ugostiteljski objekt je prikljsen na
javnu elektrénu mrezu

ugostiteljski objekt je opskrbljen
elektriktnom energijom na drugi
odgovarajdi nacin

elektricno osvjetljenje osigurano j¢

u svim prostorijama ugostiteljskog
objekta

u ugostiteljskom objektu o su
osvijetljene, potpuno ili
orijentacijskim svjetlom, sve
prostorije i prostori gdje se kie i
borave gosti

42.

ugostiteljski objekt ima osiguranu
telefonsku vezu

ugostiteljski objekt ima osiguran
telefonski aparat za potrebe gosti
(fiksni ili mobilni)

u

43.

u svim zajedriikim prostorijama
ugostiteljskog objekta u kojima
borave gosti osiguran je
odgovarajdi nin grijanja
prostorija do temperature od
najmanje 18,%€, uz mogunost
prozr&ivanja

44.

unutarnja visina, odnosno pro&ja
unutarnja visina, u prostorijama z
boravak, blagovanje i prostorijam
za usluzivanje gostiju iznosi
najmanje 2,80 m

MU

unutarnja visina, odnosno prosja
unutarnja visina, u prostorijama z
boravak, blagovanje i prostorijam
za usluZivanje gostiju iznosi
najmanje 2,60 miima ugtan
klima-ureiaj koji omoguéuje
izmjenu zraka

S =




unutarnja visina, odnosno pro&ja
unutarnja visina, u prostorijama z
boravak, blagovanje i prostorijam
za usluZivanje gostiju iznosi
najmanje 2,50 m i ima ugtan
klima-ureiaj koji omoguéuje
izmjenu zraka

ST

45.

oprema i pribor za pripremu i
usluZivanje jela i @ia su u vrijeme
kada nisu u uporabi za&ii od
praSine

46.

ugostiteljski objekt ima uden i
opremljen zahod za Zene i zahod
musSkarce i to:

— zahod za Zene koji se sastoji od
prostorije u kojoj je zahodska
Skoljka (zahodska kabina) i
predprostorija u kojoj je umivaoni

— zahod za musSkarce koji se sastpiji

od prostorije u kojoj je zahodska
Skoljka (zahodska kabina) i
predprostorije u kojoj je umivaoni
pisoar koji je od zahodske kabine
umivaonika dijelom odvojen
odgovarajdom vizualnom
pregradom.

Za

zahod se sastoji od jedne zahods
kabine, pretprostora s umivaonikd
te pisoara koji je od zahodske
kabine i umivaonika dijelom
odvojen odgovarajiom vizualnom
pregradom

u zahodima je besprijekoran red i
Cistota, a prostorije su dezinficirar
uz mogunost dobrog prozté@vanja
prirodnim putem

IS

u zahodima je besprijekoran red i
Cistota, a prostorije su dezinficirar
uz mogunost dobrog prozté@vanja
mehanékim uredajima

IS

u neposrednoj blizini ugostiteljskd
objekta je osigurano koristenje
javhog zahoda

g

osigurano koristenje zahoda (ha
plovnom objektu ili u viaku)

ugostiteljski objekt ne mora imati
zahod

47.

broj zahodskih kabina i pisoara
razmjeran je broju konzumnih

mjesta u blagovaonici i/ili prostori




za usluZivanje (sjedéh i stajaih) i
to:

do 80 mjesta, jedna zahodska kal
u zahodu za Zene, te jedna zahoq
kabina u zahodu za muskarce i

jedan pisoar u zahodu za muskar,

ska

ce

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

0j

do 550 mjesta, tri zahodske kabirn
zahodu za Zene i dvije zahodske
kabine u zahodu 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 s
cetiri pisoara

48.

na ulazu u zahod su istaknute
oznake kojima se uotajeno
ozna&avaju zahod za Zene i zahog
muskarce

zahodi imaju visoku zahodsku
Skoljku (8koljku sa sjedalom) na
ispiranje tekdom vodom.

pisoar u zahodu za muskarce je
zidna Skoljka s ispiranjem te&kom
vodom, postavljen ili ogrien tako
da se ne vidi izvan prostorije u kg
se nalazi.

49.

u pretprostoriji zahoda je umivaor

s teki€om toplom i hladnom vodom

broj umivaonika razmjeran je broj
konzumnih mjesta u blagovaonici
i/ili prostoriji za usluzivanje
(sjedeih i staj&ih) i to:

LI

—do 160 mjesta — jedan umivaon
u svakoj pretprostoriji (posebno z
Zene i posebno za muskarce)

1Y

— do 350 mjesta — dva umivaonik
svakoj pretprostoriji (posebno za
Zene i posebno za muskarce)

AL U

— od 350 mjesta na vise — tri
umivaonika u svakoj pretprostoriji
(posebno za Zene i posebno za
muskarce)

u zahod za Zene i musSkarce ulazi

se

kroz zajedniku prostoriju u kojoj s




nalaze umivaonici razmjerno broj
konzumnih mjesta i to:

S

— do 80 mjesta dva umivaonika

—do 170 mjesta tri umivaonika

— do 350 mjestaetiri umivaonika

— od 350 mjesta na vise pet
umivaonika

50.

podovi u zahodu nisu klizavi, od
vodonepropusnog su materijala kpji
se lakaogisti i odrzava

zidovi u zahodu su do visine 1,60 m
od poda obloZeni propisanim
vodonepropusnim materijalom ko
se lako seisti i odrzava

prozori zahoda su od neprozirnog
stakla ili s mogdano&u zastite od
pogleda izvana, a vrata nisu
ostakljena

u zahodskoj kabini su kuka za
vjeSanje odjée, naprava za
zakljutavanje ili zasunjivanje vrata

a u zahodu za Zene je koS za otpaitke

s poklopcem i polica za odlaganjq
torbice

u zahodskoj kabini je osiguran
toaletni papirgetka zatiScenje
zahodske Skoljke i sredstvo za
osvjeZavanje prostora

51.

zahod je pod zajedfkim krovom s
ugostiteljskim objektom malazi se
neposrednoj blizini prostorije ili
prostora za usluzivanje gostiju.

zahod se nalazi izvan zgrade
ugostiteljskog objekta, pristup je
betoniran ili popléen, n@&u
osvijetljen i zastien od vremenskil
oborina

52.

kuhinja ugostiteljskog objekta
kapacitetom odgovara potrebamd
ponude, odnosno asortimana jela),
napitaka, pia i slastica, i broju
konzumnih mjesta

kuhinja ima odgovarajie ureiaje
za terméku obradu hrane, @ i
napitaka

kuhinja ima odgovarajie radne
povrSine, prostore i udaje za
pripremu




(¢iS¢enje i obradu) hrane zasebnd
ribu, meso, powvie i vate ovisno o

o ponudi jela

Za

kuhinja ima rashladne uteje
odgovarajdeg kapaciteta s

pokaziva&em temperature u kojima

je omoguieno odvojen@uvanije
razlicitih vrsta hrane

kuhinja ima kuhinjsko posie
odgovarajde namjene i kvalitete

kuhinja ima odvojene prostore sa
sudoperima za pranje crnog i bije
posuia s tekdom toplom i hladnon
vodom, sudoper za pranje bijelog

posuia ima trodjelno, a za pranje
crnog posda dvodjelno korito

pranje posda obavlja se strojno pi
kuhinja ima jednodjelni sudoper z

svaku od navedenih vrsta pdsu

1=~

kuhinja ima odvojene manipulativ|
putove crnog i bijelog poga

kuhinja ima urédaje za odvod dimd
pare i mirisa koji omogtavaju da
seu

ostalim prostorijama i prostorima
ugostiteljskog objekta ne Sire imig

(napa s mehatkim odsisom)

ije

kuhinja ima prirodno proztéavanje

kuhinja ima mehakiko
prozra&ivanje

kuhinja ima klima-uréaj s
moguno&u izmjene zraka

u kuhinji su pisana upozorenja o
zabrani konzumiranja hrane i
pusenja, izloZzena na vidljivom
mjestu

u kuhinji ima vatrootporna tkaning
za gaSenje poZara

u kuhinji ima ko$ za otpatke pokr4
svake radne povrsine, s poklopceg
za nozno otvaranje

u kuhinji ima kutija za prvu pongo
na vidnom i lako dostupnom mjes




radne povrSine u kuhinji imaju
gornju plohu od materijala koji se
lako ¢isti, a povrSine koje su u
dodiru s vodom su od nehrdagg
materijala

umivaonik s tekéom hladnom i
toplom vodom, tekéi sapun,
papirnate ranike ili aparat za
suSenje ruku za potrebe osoblja (
kuhinji

u kuhinji je besprijekoran red i
cistoca

osigurani su uvjeti za redovito
odstranjivanje otpadaka

pod u kuhinji je od
vodonepropusnog i neklizajeg
materijala koji se lakdisti i
odrZava, a izljevi u podu su sa
sifonom i zastitnom reSetkom

unutarnja visina u kuhinji iznosi
najmanje 2,80 m

unutarnja visina u kuhinji iznosi
najmanje 2,50 m uz klima-utaj s
moguno&u izmjene zraka

zidovi kuhinje i prostora za
pripremanje i obradu hrane i pran
posuia, do visine 1,80 m od poda,
obloZeni su vodonepropusnim
materijalom koji se lakdisti i
odrzava

e

prozori i otvori u kuhinji zaséeni
su od ulaska insekata

53.

prostor za pripremanje jela ima
odgovarajui termicki blok

prostor za pripremanje jela ima
radnu povrSinu za pripremu
(¢iS¢enje i obradu) hrane zasebnd
ribu, meso, pove i vate, ovisno o
ponudi jela

za

prostor za pripremanje jela ima
dvodijelni sudoper za pranje pdst)

s tekutom toplom i hladnom vodoin

u prostoru za pripremanje jela

pranje posda obavlja se strojno pi
je osiguran jednodjelni sudoper s
tekutom toplom i hladnom vodom

1=~

u prostoru za pripremanje jela
kuhinjsko posde je odgovarajte
namjene i kvalitete

u prostoru za pripremanje jela




osiguran je odvod dima, pare i
mirisa dovoljnog kapaciteta
odzr&ivanja (napa s mehaikim
odsisom) izveden iznad terkbg
bloka

U prostoru za pripremanje jela
osigurano je prirodno prozfi@anje

u prostoru za pripremanje jela
osigurano je mehadko
prozr&ivanje

u prostoru za pripremanje jela
osiguran je klima-urdaj s
moguno&u izmjene zraka

u prostoru za pripremanije jela su
pisana upozorenja o zabrani
konzumiranja hrane i puSenja,
izloZena na vidljivom mjestu

u prostoru za pripremanje jela img
vatrootporna tkanina za gasenje
poZara

u prostoru za pripremanje jela img
koS za otpatke pokraj svake radne
povrsine, s poklopcem za nozno
otvaranje

u prostoru za pripremanije jela ima
kutija za prvu poména vidnom i
lako dostupnom mjestu

pod je od vodonepropusnog i
neklizajuteg materijala koji se lakd
Cisti i odrzava, a izljevi su sa
sifonom i zastitnom reSetkom

unutarnja visina u prostoru za
pripremanje jela iznosi 2,80 m

unutarnja visina u prostoru za
pripremanje jela iznosi 2,50 m uz
klima-ureiaj s mogdno&u izmjene
zraka

zidovi prostora za pripremanje i
obradu namirnica i pranje paiay
do visine 1,80 m od poda, oblozZern
Su propisanim vodonepropusnim
materijalom koji se lako s#sti i
odrZzava

54.

blagovaonica je opremljena
namjeStajem prikladnim za
blagovanje

prostorija za usluZivanje ima
namjestaj prikladan za duZi ili kiia
boravak gostiju

prostorija za usluzivanje ima




tocionik sa Sankom, te prostor za
pripremanje jela

prostor za pripremanje jela u
prostoriji za usluzivanje opremljen
je opremom sukladno sloZenosti
pripremanja jela

prostor za UsiZivanje na otvorenof
ima namjestaj prikladan za duzi il
kra¢i boravak gostiju

prostor za usluzivanje na otvoren
ima tasionik sa Sankom, te prosto
za pripremanije jela

prostor za usluzivanje na otvoren
opremljen je opremom sukladno
sloZenosti pripremanja jela

55.

blagovaonica je dovoljno prostran
ima potreban broj stolova i stolac

blagovaonica ima dobro
prozra&ivanje i osvjetljenje

blagovaonica ima dovoljan broj
vjeSalica za odlaganje teZih
odjevnih predmeta gostiju prema
broju konzumnih mjesta

garderoba je odgovardje jecuvana

u garderobi je istaknuta obavijest
gostima da se stvari odloZene u
garderobi n€uvaju

pod u blagovaonici je od
neklizajuteg materijala koji se lakd
secisti i odrzava

prostorija za usluZivanje gostiju je
dovoljno prostrana i ima potreban
broj stolova (niskih ili visokih) i
stolaca (niskih ili visokih) ili klupa i
konzumnih pultova, ovisno o vrsti
ugostiteljskog objekta

prostorija za usluzivanje gostiju in
dobro ozraivanje i osvjetljenje

pod u prostoriji za usluZivanje
gostiju je i neklizajgeg materijala
koji se lako seisti i odrzava

prostorija za usluzivanje ima
dovoljan broj vjeSalica za odlagar
tezih odjevnih predmeta gostiju
prema broju konzumnih mjesta

je

prostorija za usluzivanje na
otvorenom je dovoljno prostran i in
potreban broj stolova (niskih ili

la

visokih) i stolaca (niskih ili visokih)




ili klupa ili konzumnih pultova,
ovisno o vrsti ugostiteljskog objekt
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56.

stol na kojem se usluzuju gosti ima
povrsinu koja se lakdisti i
dezinficira, a stol na kojem se
usluzuju jela ima neo&ten,¢ist
stolnjak ili podloZak za posluzivar]
ispred svakog konzumnog mjesta

ugostiteljski objekt ima papirnate
(od upijajiteg materijala) ili
platneni ubruse

pribor za jelo (Zlice, noZevi, vilice |
dr.) su od nelilajuceg materijala

57.

prostorija zatuvanje hrane i pa je
odvojena od kuhinje ili prostora za
pripremanje jela, dovoljno je zafiaa
i opremljena je odgovarajim

ormarima s pretincima ili policama
za smjestaj hrane i¢a

prostorija zauvanje hrane i jpa je
opremljena rashladnim komorama i
hladnjacima odgovarajeg
kapaciteta, kojima se omogava
odvojenocuvanje razliitin vrsta
hrane

prozori prostorije zguvanje hranel|i
pi¢a zastteni su od mogtnosti
ulaska insekata

prirucni prostor zatuvanje hrane i
pi¢ca smjeSten je neposredno uz
prostoriju za pripremanje jela i
napitaka ili prostoriju za usluzivan
gostiju, ili je odvojen prostor u tim
prostorijama

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pi¢a na odgovarai nacin
ispunjava uvjete za prostoriju za
¢uvanje hrane i pa

priru¢ni prostor zauvanje hrane i
pica odnosno odgovarajurashladn
uraedaj u ugostiteljskim objektima i
skupine »Objekti jednostavnih
usluga« na odgovaraunacin
ispunjava uvjete za priéai prostor
zacuvanje hrane i ga

N

58.

ugostiteljski objekt ima tonik
odgovarajde povrSine

tocionik je funkcionalna cjelina u
zasebnoj prostoriji ili prostoru u
neposrednoj blizini blagovaonice,




prostorije ili prostora za usluiivanﬁe
gostiju na otvorenom

tocionik je samostalna funkcionalfa
cjelina u prostoriji, prostoru za

usluzivanje gostiju ili prostoru za
usluZivanje gostiju na otvorenom

tocionik ima mjesalicu s toplom i
hladnom vodom i odvodom, wt&je
i opremu za odlaganjeda i
napitaka, rashladne uige za pta,
odgovarajdi Sank s radnom ploho
od nehrdajéeg materijala koji se
lako ¢isti i dvodjelni sudoper ili
jednodjelni sudoper i stroj za prarjje
¢asa

suduper i stroj za pranf@Sa su
smjesteni izvan onika u
neposrednoj blizini koja s
toc¢ionikom ¢ini funkcionalnu
cjelinu

tocionik ima radnu povrSinu za
obradu hrane, dvodjelni sudoper za
pranje posda s tekdom toplom i
hladnom vodom, rashladni ui& za
hladna jela i slastice, za zaposleno
osoblje poseban umivaonik s
tekutom hladnom i toplom vodom
tekui sapun, papirnate €aike ili
aparat za susenje ruku, tethii
blok, uretaj za odvdenje pare,
dima i mirisa, dovoljnog kapacitet
prodzra&ivanja ili djelotvorno
prirodno odzréivanje,

D

Tocionik ima terméki blok i uredaj
za odvdalenje pare, dima i mirisa
(napa) dovoljnog kapaciteta
prozr&ivanja ili djelotvorno
prirodno prozréivanje

tocionik ima Sank sa ili bez visokil
stolica

Sank je od materijala koji se lako
Cisti

tocionik ima espresso aparat

59.

ugostiteljski objekt na svakom stdlu
ima jelovnik i kartu pta

ugostiteljski objekt ima dovoljan
broj jelovnika i karti pta, sukladan
ucestalosti narudzbi

ugostiteljski objekt ima istaknut
jelovnik i kartu pta na Sanku




jelovnik i karta p¢a izloZeni su na
ulazu ugostiteljskog objekta na
prikladan nain

u jelovniku su navedena jela i
slastice, a u karti pa, pia i napici,
te njihove cijene s porezom

jelovnik i karta pta ispisani su na
hrvatskom i najmanje jednom
svjetskom jeziku

60.

ugostiteljski objekt ima vlastita
dostavna vozila koja udovoljavaju
propisima o higijeni hrane

61.

Osoblje zaposleno u ugostiteljska
objektu je prema gostu
profesionalno

m

osoblje ugostiteljskog objekta je
urednogisto i primjereno odjeven
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osoblje zaposleno na poslovima
usluzivanja u ugostiteljskim
objektima iz skupina »Restorani«
»Barovi« poznaje najmanje jedan
strani jezik

ugostiteljski objekt za zaposleno
osoblje ima: garderobu te
odgovarajdi broj prostorija za
osobnu higijenu osoblja (zahoda,
tus-kupaonica).

u garderobi ili odgovarajoj
prostoriji za svaku zaposlenu 0so
ima garderobni ormatis kljutem

za osoblje koje radi na pripreman
usluzivanju jela osiguran je
dvodijelni garderobni ormati

ugostiteljski objekt ima zahod za
zaposleno osoblje s jednom
zahodskom kabinom i
predprostorom s umivaonikom s
tekucom toplom i hladnom vodom
(5 zaposlenih osoba)

62.

ugostiteljski objekt ima jedan zah
za Zene s predprostorom s
umivaonikom s tekéom toplom i
hladnom vodom i jedan zahod za
muskarce s pisoarom i
predprostorom s umivaonikom s
tekutom toplom i hladnom vodom
te jednu tus-kupaonicu (6-15
zaposlenih osoba u jednoj smjeni

ugostiteljski objekt ima jedan zah

za zene s predprostorom s




umivaonikom s tekéom toplom i
hladnom vodom i jedan zahod za
muskarce s pisoarom i
predprostorom s umivaonikom s
tekutom toplom i hladnom vodom
te jednu tus-kupaonicu za Zene i
jednu tus-kupaonicu za muskarce
(viSe od 15 zaposlenih osoba u
jednoj smjeni)

zahodi za zaposleno osoblje su
smjesteni tako da im osoblje moz
pri¢i ne prolazéi prostorijama i
prostorima namijenjenim gostima
ugostiteljskog objekta

D

ugostiteljski objekt ima
blagovaonicu za blagovanje
zaposlenog osoblja (preko 20
zaposlenih osoba u jednoj smjeni

koriStenje zahoda za zaposleno
osoblje osigurano sukladno
posebnom propisu

* Rubrike se ispunjavaju ovisno o vrsti ugostitietig objekta i uslugama koje se u njemu pruzajusikab>utvideno«
ispunjava se s DA ili NE, a ako se minimalni uvjetodnosi na ugostiteljski objekt upisuje se znak» a u rubriku
»primjedbe« moze se ukratko precizirati demo stanje, odnosno osoblje ugostiteljskog objgktaednogisto i
primjereno odjeveno $to je potrebno za ispunjavpnjedinog minimalnog uvjeta.



