Pravilnik o minimalnim tehnickim i sanitarno-higijenskim uslovima za uredenje i opremanje ugostiteljskih
objekata

Pravilnik je objavijen u "Sluzbenom glasniku RS", br. 41/2010. Dana 18.5.2012. godine
prestale su da vaZe odredbe koje se odnose na razvrstavanje ugostiteljskih objekata i na
minimalno tehnicke uslove za uredenje i opremanje ugostiteljskih objekata - vidi: ¢l. 118.

Pravilnika - 48/2012-12.

I. UVODNE ODREDBE

Clan 1.
Ovim pravilnikom propisuju se minimalno tehnicki i sanitarmo-higijenski uslovi za uredenje i opremanje ugostiteljskog objekta u zavisnosti
od nacina usluzivanja i wrste usluga koje se pretezno pruzaju u ugostiteljskom objektu.

Il. MINIMALNI TEHNICKI | SANITARNO-HIGIJENSKI USLOVI ZA UREDEN;E | OPREMAN;E UGOSTITELjSKOG
OBJEKTA

Clan 2.

Ugostiteljski objekat mora da se gradi na mestu na kome je obezbedena:

1) snabdevenost energetskim izvorima;

2) snabdevenost higijenski ispravnom vodom;

3) moguénost odvodenja otpadnih voda i drugih otpadnih materija.

Prilazni putevi ka ugostiteljskom objektu, inteme saobracajnice i platoi oko objekta moraju da budu izgradeni od ¢wstog materijala (beton,
asfalt, kamen), a slobodne powsSine oko ugostiteljskog objekta moraju da budu hortikultumo uredene.

Ugostiteljski objekat mora da ima posebno ureden prilaz do ulaza za goste.

Prilaznim putevima iz stava 2. owog €lana i prilazom do ulaza iz stava 3. owog ¢lana mora da bude obezbedeno nesmetano kretanje
osobama sa invaliditetom, deci i starim osobama.

Prilazi do ulaza, ulaz u ugostiteljski objekat i naziv ugostiteljskog objekta moraju biti oswetljeni u veme rada objekta nocu.

Clan 3.

Ugostiteljski objekat kojem se moze pri¢i motomim vozilom mora da ima parking, osim ugostiteljskih objekata u naselju, u okviru
zasti¢enog prirodnog dobra ili nepokretnog kultumog dobra i njegove zasticene okoline u kojem je parking prostor ureden u okvru jawnih
parking powsina.

Ugostiteljski objekat izvan naseljenog mesta mora da ima parking, a ugostiteljski objekat koji se nalazi u naseljenom mestu, u okviru
zasti¢enog prirodnog dobra, odnosno nepokretnog kultumog dobra i njegove zasticene okoline parking mora da bude ureden u skladu sa
propisima kojim se ureduje bezbednost sacbracaja na putevima.

Clan 4.

Powsine izvan ugostiteljskog objekta koje su namenjene obavjanju ugostiteljske delatnosti i koje su neposredno povezane sa
ugostiteljskim objektom (ugostiteljska basta, terasa) moraju da:

1) imaju podlogu izgradenu od Ewstog materijala;

2) budu uredene i ogradene ili na drugi na€in oznaCene;

3) imaju odvod za atmosferske padavine.

Powsine u ugostiteljskom objektu koje su namenjene za dostaw robe i odvoZenje otpadnih materija moraju da budu odvojene od powsina
izvan ugostiteljskog objekta koje su namenjene za goste, kao i od drugih jawnih pousSina.

Ugostiteljska delatnost na powSinama izvan objekta ne moze da se obauja na ekonomsko - tehni€kim prilazima i putevima za interventna
vozila.

Clan 5.

Spoljni izgled ugostiteljskog objekta, podow, zidow, tavanice, stolarija, uredaji i oprema moraju:

1) se redowno odrzavati;

2) da budu u ispravnom i funkcionalnom stanju.

Ugostiteljski objekat mora da bude opremljen i ureden na nacin kojim se omogu¢ava:

1) racionalno koriSéenje prostora;

2) nesmetano i sigumo kretanje i boravak gostiju i zaposlenog osoblja;

3) nesmetan prenos stvari;

4) odgovarajuce Cuvanje robe, hrane i pi¢a od kvarenja;

5) zadtita zdraja gostiju i osoblja koje podleZe zdravstvenom nadzoru.

Prostorije i oprema u ugostiteljskom objektu moraju redowno da se Ciste i higijenski odrzavaju, a otpaci da se svakodnewno odstranjuju na
higijenski nacin.

Prostorija u ugostiteljskom objektu, u smislu ovog pravilnika, predstavja fizi€ki izdvojenu funkcionalnu celinu koja u organizacionom smislu
moze da se sastqji iz viSe delova - radnih celina koje mogu da budu i vizuelno odwojene.

Prostorije u ugostiteljskom objektu koji su medusobno funkcionalno povezane i €ine fiziCku i tehniCko-tehnoloSku celinu su:

1) ekonomsko - tehnicki blok;

2) jawni blok;

3) smestajni blok u ugostiteljskom objektu za smesta.

Ekonomsko-tehnicki blok ine prostorije u ugostiteljskom objektu koje koristi zaposleno osoblje.

Jawni blok Cine swve prostorije u ugostiteljskom objektu koje su na raspolaganju gostu i u kojima se pruZaju usluge ishrane i pi¢a, kao i
dodatne usluge i sadrzaji.

Smestajni blok ¢ine smestajne jedinice koje koriste gosti.

Clan 6.

Ugostiteljski objekat moze da se snabdeva vodom za picée iz:

1) jawne vodovodne mreze;

2) lokalnih vodnih objekata;

3) sopstvenih bunara iz kojih se obezbeduje dovoljna koli¢ina higijenski ispravne tekuce vode.

Clan7.

Na svim mestima potroSnje vode na kojima postoji mogucénost zagadivanja mreze (slavina sa navojima, drugi prikljucci za pranje, zauSeci

cevi uronjeni u vodu), moraju da se postave ventili protiv powratne sifonaze i to neposredno iza slavine, odnosno druge wste prikljucka.
Clan 8.

Ugostiteljski objekat mora da bude priklju¢en na jawu kanalizacionu mrezu, a u naseljima, odnosno na drugim lokacijama koje nemaju

izgradenu jawu kanalizacionu mrezu, taj objekat mora da bude prikljucen na sopstvenu kanalizaciju sa uredajima za preciS¢avanje
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(taloznici, bioloki filteri), u skladu sa propisima kojima se ureduju sanitamo-higijenski uslov i propisima kojima se ureduje zastita voda i
zivotne sredine ili na sopstvenu septi¢ku jamu sa taloznom komorom izgradenu u skladu sa propisima kojima se ureduju sanitamo-higijenski
uslovi i propisima kojima se ureduje zastita Zivotne sredine.

U prostorijama u kojima se koristi voda, odvod vode mora da bude izgraden tako da spre€ava izlivanje otpadnih voda po podnoj powSini i
mora da bude postavjen odgovarajuci broj slivnika koji imaju sistem za spreCavanje powatka neprijatnih mirisa i ulaska glodara iz
kanalizacije (sifoni, metalne resetke).

Kanalizacione cevi ne mogu da se instaliraju i provode kroz radne prostorije u kojima se wSi obrada, prerada i Cuvanje zivotnih namimica i
u tim prostorijama ne mogu da se postavjaju Sahtovi za reviziju mreze.

Otpadne vode, koje su zagadene agresivnim hemijskim supstancama, pre ispustanja u kanalizacioni sistem moraju se neutralisati.

Clan 9.

U ugostiteljskom objektu ¢urste otpadne materije moraju da se prikupljaju u higijenske posude od nerdajuceg materijala sa poklopcima
istog kvaliteta.

Cwste otpadne materije moraju da se odlaZu u specijalne kontejnere ili kante sa poklopcima istog kvaliteta, koje su postaviene na
posebno odredenim prostorima.

Prostori na koje se postavjaju kontejneri ili kante, higijenske posude, kontejneri i kante moraju svakodnewo da se prazne, peru i
dezinfikuju i ne mogu da se koriste u druge swhe.

Clan 10.

Ugostiteljski objekat mora da bude prikljucen na jawnu elektri€nu mrezu, a ako ne postoji mogucnost prikljucenja ugostiteljskog objekta na
jawnu elektri¢nu mrezu mora da se obezbedi njegovo stalno snabdevanje dovoljnom koli¢inom elektriCne energije.

Elektricno oswetljenje mora da bude uvedeno u sve prostorije ugostiteljskog objekta.

Prostorije u kgjima se krecu ili zadrzavaju gosti, nocu moraju da budu potpuno os\etljeni ili oswetljeni orijentacionim swetlom.

Clan 11.
U ugostiteljskom objektu mora da bude obezbedena temperatura od najmanje 18,5°C.

Clan 12.
Ugostiteljski objekat mora da bude prikljucen na jamnu telefonsku mrezu, osim ako ne postoje tehnicke moguénosti za prikljuenje.
Ugostiteljski objekat mora da ima najmanje jedan telefon na raspolaganju gostima (fiksni ili mobilni telefon).

Clan 13.

Ekonomsko-tehnicki blok u ugostiteljskom objektu sastoji se od:

1) kuhinjskog bloka;

2) pomoc¢nih prostorija;

3) senisno-tehnickih prostorija.

Kuhinjski blok sastgji se od:

1) prostorija u kojima se obraduju zivotne namimice i priprema hrana (u daljem tekstu: kuhinja);

2) prostorija ili delova prostorija za to€enje alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a i pripremanje toplih i hladnih napitaka (u daljem tekstu: toCionica
picay,

3) prostorija ili delova prostorija u kojem se skladiSte Zivotne namimice, predmeti opSte upotrebe i powatna ambalaza (u daljem tekstu:
magacini).

Pomocéne prostorije sastoje se od prostorija ili delova prostorija koje sluze za sanitame, higijenske i druge potrebe zaposlenog osoblja,
kao Sto su garderoba, kupatilo, toalet i prostorije za odmor zaposlenih.

Senisno-tehnicke prostorije sastoje se od prostorija ili delova prostorija koje sluze za senisiranje i odrzavanje uredaja i opreme.

Clan 14.

Veli¢ina, raspored i broj prostorija za obradu Zivotnih namimica i pripremu hrane mora da odgovara tehnoloSkom procesu koji se u njima
odvija i wsti usluge koja se pruza gostu.

Radne celine u okviru prostorija za obradu Zivotnih namimica i pripremu hrane, moraju da budu rasporedene tako da ne moze doCi do
ukrStanja Cistih i necistih postupaka.

Cisti postupci, u smislu ovog pravilnika, su: priprema hrane (hladna jela, topla jela, poslastice) i izdavanje jela.

Necisti postupci, u smislu ovog pravilnika, su: prijem Zivotnih namimica i drugih neprehrambenih proizvoda; skladiStenje namimica; obrada
i priprema namimica; pranje kuhinjskog i restoranskog posuda; pribora, uredaja i opreme i kratkotrajno odlaganje otpadaka na higijenski
nacin.

Ukoliko je prostorija za obradu zivotnih namimica i pripremu hrane smeStena ispod nivoa terena (okolnog zemljiSta), ta prostorija mora da
bude zasti¢ena od:

1) podzemnih i powSinskih voda;

2) manipulacija kojima se ugrozava higijenska ispravnost Zivotnih namimica.

Clan 15.

Podovi u prostorijama za obradu Zivotnih namimica i pripremu hrane:

1) moraju da budu izgradeni od &wstog nepropusnog materijala, koji je otporan na sredstva za pranje, dezinfekciju i druge agresivne
materije;

2) moraju da budu rawni, glatki, bez oSte¢enja, otpomi na habanje;

3) ne mogu da budu klizav;

4) moraju da imaju odgovarajuci pad prema slivnicima ili odlivnim otvorima.

Uglov izmedu zidova i poda moraju da budu zaobljeni.

Clan 16.

Zdovi i tavanice prostorija za obradu Zivotnih namimica i pripremu hrane moraju da budu:

1) rawni;

2) bez pukotina i udubljenja;

3) bele ili druge swetle boje.

Zdovi prostorija za obradu Zivotnih namimica i pripremu hrane moraju, do visine 1,50 m od poda, da budu oblozZeni kerami¢kim ploCicama
ili drugim vodonepropusnim materijalom koji se lako Cisti, odrzava i koji je otporan na dezinfekciona sredstva.

Zdovi i tavanice prostorija za obradu Zivotnih namimica i pripremu hrane moraju da se izgraduju od ¢wstog materijala tako da se na njima
ne stvara kondenzovana Maga i ne zadrzava prasina i druge Stetne materije.

Cevovodi i instalacije moraju da se postavjaju tako da sa zidnom powsSinom ne stvaraju skrivene uglove nepristupacne za CiS¢enje, pranje i
tehnicko odrzavanje.

Clan 17.

Prostorija za obradu Zivotnih namimica i pripremu hrane mora da bude os\etljena prirodnim ili veStackim osvetljenjem.

Ukoliko je prostorija oswetljena prirodnim osetljenjem, raspored, powsSina i broj otvora za prirodno osvetljavanje prostorije moraju da budu
uredeni tako da svi delovi prostorije budu ravnomerno os\etljeni i da odgovaraju wsti tehni¢ko-tehnoloSkog procesa koji se u njoj obavja.

Vestackim oswetlienjem mora da se obezbedi potreban intenzitet swetlosti, koja je difuzna, ujednacena i emitovana na nacin kojim se
onemogucava stvaranje senki, treperenja, bleska i dodatne toplote i koja se uvodi se u sve prostorije objekta.

Prozori i otvori u prostoriji za obradu i pripremu zivotnih namimica moraju da imaju mehani¢ku zastitu od insekata i glodara.



Clan 18.

U prostoriji za obradu zivotnih namimica i pripremu hrane moraju da se obezbede:

1) prirodna ili veStacka ventilacija;

2) uredaji za preciscavanje i odvod dima, otpadnih gasova, pare i neprijatnih mirisa.

Otwvori za dowod swezeg vazduha moraju da:

1) budu zasti¢eni od prodora insekata zastitnom mrezom;

2) spre¢avaju kontaminaciju vazduha prasinom, $tetnim gasovimaili neprijatnim mirisima.

Clan 19.

U prostoriji za obradu zivotnih namimica i pripremu hrane mora da se obezbedi:

1) nesmetan transport i manipulacija;

2) prolaz osoblja i opsluzivanje;

3) odrzavanje higijene prostorija, uredaja i opreme.

Prostorija za obradu zivotnih namimica i pripremu hrane mora da se redowno Cisti, pere i dezinfikuje, a otpaci moraju da se svakodnewno
odstranjuju na higijenski nacin.

Clan 20.

U ugostiteljskom objektu magacin za skladistenje i Cuvanje zivotnih namimica mora da bude odwojen od prostorije za obradu Zivotnih
namirica i pripremu hrane.

Magacin za skladistenje i Cuvanje zivotnih namimica mora da bude organizovan u zavisnosti od wste i koli€ine zivotnih namimica koje se
skladiste u njemu.

U jednom magacinu moze da se skladisti viSe wsta Zivotnih namimica u originalnom pakovanju, ako:

1) se skladiste pod istim uslovima;

2) jedna wsta ne utiCe Stetno na higijensku isprawnost ili kvalitet drugih wsta namimica.

Lako kvarljive namimice moraju da se ¢uvaju u hladnjacama ili rashladnim uredajima odgovarajuceg kapaciteta koji su odvojeni prema wrsti
i poreklu namimica (meso, proizvodi od mesa, riba, mle¢ni proizvodi i dr.).

U magacinu namenjenom za skladiStenje i Cuvanje zivotnih namimica ne moze da se skladisti upotrebljena ambalaza, proizvodi, predmeti
i materijali koji svojim mirisom, ne€istotom, patogenim klicama i parazitima mogu da zagade zivotne namimice i koji mogu da prenesu
otrowne materije ili materije Stetne po zdravije.

Magacin mora da bude suv i prozracan, a u pogledu odrzavanja, izrade podova i zidova, oswetljavanja, entilacije i prostora mora da
ispunjava uslove propisane oMm pravilnikom osim uslova iz ¢lana 15. stav 2. ovog pravilnika.

Magacin mora da bude zasticen od prodora glodara i insekata mehaniCkim sredstima (mreza na prozorima, reSetka na slivnicima,
metalna maska na donjem delu vrata).

Clan 21.

Zivotne namimice moraju da se skladiste i uvaju na podmetacima, policama, paletama i u rashladnim uredajima.

Podmetaci, police i palete postavjaju se u odnosu na zid na udaljenosti koja omogué¢ava nesmetan prolaz i CiSéenje, a izmedu redova
mora da se obezbedi dowoljno slobodnog prostora za manipulaciju i cirkulaciju vazduha.

Razli¢ite wste zivotnih namimica moraju da se:

1) skladiSte i uvaju odvojeno, prema wrsti i poreklu;

2) izdignu od podne powSine najmanje 30 cm.

Clan 22,

Ugostiteljski objekat mora da ima prostoriju ili deo prostorije za smeStaj pribora, sredstava i uredaja za odrzavanje higijene.

Ugostiteljski objekat mora da raspolaze dowljnim koli¢inama higijenskih sredstava koja su potrebna za svakodnewno pranje, CiScenje i
dezinfekciju prostora, opreme i pribora.

Ugostiteljski objekat za smestaj wste hotel, motel, turisticko naselje i pansion mora da ima jednu ostaw za sobarice na svakih zapo€etih
30 smestajnih jedinica ili na svakom spratu.

Ostava mora da ima:

1) umivaonik ili trokadero sa teku¢om toplom i hladnom vodom;

2) police za odlaganje rublja, pribora i sredstava za CiSc¢enje i odrzavanje smeStajnog bloka.

Clan 23.

Pomoéne prostorije za zaposleno osoblje (garderoba, kupatilo, toalet, prostor za odmor zaposlenih) moraju da budu smeStene u
posebnom delu objekta ili uz prostore za Cuvanje, obradu i pripremu Zivotnih namimica ili uz magacinske prostorije tako da ne ometaju
tehnoloSki proces u ugostiteljskom objektu.

Clan 24.

Pomocne prostorije u pogledu, odrzavanja, izrade podova i zidova, naCina os\etljavanja i ventilacije prostora, moraju da ispunjavaju uslove
propisane oMm pravilnikom osim uslova iz €lana 15. stav 2. ovog pravilnika.

Broj i weli¢ina pomoc¢nih prostorija odreduje se u zavisnosti od broja i pola zaposlenog osoblja u ugostiteljskom objektu.

Clan 25.

Ugostiteljski objekat u kojem se priprema i usluzuje hrana i ugostiteljski objekat za smeStaj u kojem se priprema i usluzuje hrana mora da
ima za zaposleno osoblje odvojene muske garderobe, od Zenskih garderoba.

Ugostiteljski objekat koji ima do pet zaposlenih u smeni moze da ima za zaposleno osoblje obezbedenu zajedni¢ku prostoriju za
presMacenje za Zene i muskarce koja je vizuelno podeljena na deo za Zene i deo za muskarce.

Ugostiteljski objekat u kojem se pruzaju usluge toCenja i sluzenja pi¢a i usluge pripremanja i usluzivanja toplih i hladnih napitaka za
zaposleno osoblje mora da ima obezbedenu zajedni¢ku prostoriju ili deo prostorije za presMacenje za zene i muSkarce koja je vizuelno
podeljena na deo za Zene i deo za muskarce.

U garderobi iz stava 1. owog ¢lana mora da bude obezbeden za svakog zaposlenog profesionalni dvodelni garderobni ormari¢ sa otvorom
za \entilaciju.

Garderoba za zaposleno osoblje koje radi na obradi Zivotnih namimica, pripremi i usluzivanju hrane, mora da bude odwojena od garderobe
drugog zaposlenog osoblja.

Clan 26.

Ugostiteljski objekat u kojem se priprema i usluzuje hrana i ugostiteljski objekat za smesStaj u kojem se priprema i usluzuje hrana mora da
ima za zaposleno osoblje odvojene muske toalete od Zenskih toaleta.

Ugostiteljski objekat iz stava 1. ovog ¢lana koji ima do pet zaposlenih u smeni, mora da ima za zaposleno osoblje zajednicki toalet za
Zene i muskarce.

Ugostiteljski objekat iz stava 1. ovog €lana koji ima od 6 do 20 zaposlenih u smeni mora da ima odvojen toalet za Zene i muskarce koji se
sastoji od jedne WC kabine sa umivaonikom za Zene i jedne WC kabine sa umivaonikom za muskarce, a na svakih narednih 20 zaposlenih
u smeni mora da ima po jo$ jednu WC kabina posebno za Zene i muskarce.

U predprostoru toaleta mora da se izgradi slivnik i obezbedi najmanje jedan umivaonik sa teku¢om toplom i hladnom vodom za pranje ruku
sa potrebnim priborom za li¢nu higijenu, drzacem papimog ubrusa i papimim ubrusom ili uredajem za suSenje ruku i ogledalom.

Ukoliko je obezbedena WC kabina umesto pisoara, nije potrebno da broj umivaonika bude jednak broju WC kabina.

U toaletu mora da se obezbedi prirodna ili veStacka ventilacija.



Podow i zidovi u toaletima ne moraju da ispunjavaju uslowe iz ¢lana 15. stav 2. ovog pravilnika.

Ugostiteljski objekat u kojem se pruzaju usluge to€enja i sluzenja pi¢a i usluge pripremanja i usluzivanja toplih i hladnih napitaka mora da
ima za zaposleno osoblje zajednicki toalet za Zene i muskarce koji se sastoji od jedne WC kabine sa umivaonikom.

Clan 27.

Ugostiteljski objekat u kojem se priprema i usluzuje hrana, kao i ugostiteljski objekat za smeStaj u kojem se priprema i usluzuje hrana
mora da ima za zaposleno osoblje odwojena kupatila za Zene i muskarce.

Ugostiteljski objekat koji ima do pet zaposlenih u smeni mora da ima za zaposleno osoblje zajednicko kupatilo za zene i muSkarce koje
se sastoji od jedne tus kabine sa predprostorom.

Ugostiteljski objekat za smeStaj koji ima od 6 do 20 zaposlenih u smeni mora da ima odvojena kupatila za zene i muSkarce koja se
sastoje od jedne tu$ kabine sa predprostorom za Zene i jedne tuS kabine sa predprostorom za muskarce, a na svakih slede¢ih 20
zaposlenih u smeni mora da se obezbedi po joS jedna tus kabina posebno za Zene i za muskarce.

Zidovi tus kabine moraju da budu oblozeni keramickim plo€icama ili drugim vodootpomim materijalom swetle boje.

Kabina mora da ima tus, tekucu toplu i hladnu vodu, drza¢ za sapun i peskir, poseban slivnik i zastitnu plasti¢nu zavesu.

Podov u kupatilu moraju da budu oblozeni keramickim ploCicama ili drugim vodootpomim materijalom pogodnim za lako CiS¢enje i
odrzavanje.

Clan 28.
Za zaposleno osoblje mora da se obezbedi posebna prostorija ili deo prostorije za odmor sa prirodnom ili veStackom ventilacijom.
Clan 29.

Ugostiteljski objekat mora da ima ureden i opremljen toalet za goste, i to:

1) toalet za zene, koji se sastqji od predprostora sa umivaonikom i WC kabinom;

2) toalet za muskarce, koji se sastqji od predprostora sa umivaonikom i pisoarom koji je odvojen pregradom i WC kabinom.

lzuzetno od stava 1. owoga Clana, ugostiteljski objekat za pruzanje usluga ishrane i pi¢a do 30 konzumnih mesta mora da ima najmanje
jedan zajednicki toalet za Zene i muskarce koji se sastoji od jedne WC kabine i predprostora sa umivaonikom.

Ugostiteljski objekat za pruzanje usluge smeStaja koji nema kupatilo u okviru smestajne jedinice mora da ima zajednicko kupatilo sa
toaletom za goste koji koriste usluge smeStaja, a za goste koji koriste samo usluge ishrane i pica mora da ima poseban toalet.

Ugostiteljski objekat na aerodromu, Zelezni¢koj i autobuskoj stanici i trznom centru i ugostiteljski objekat koji se nalazi na uredenoj obali
reke ili jezera ne mora da ima toalet za goste ako je:

1) obezbedeno koriS¢enje janog toaleta u tim objektima;

2) prilaz do tih objekata betoniran ili poplo€an i oswetlien nocu.

lzuzetno od stava 1. owog €lana, toalet za goste ne mora da ima ugostiteljski objekat za usluzivanje hrane preko natkrivenog Saltera ili
pulta u ambalazi za jednokratnu upotrebu.

Toaleti moraju da se redowno Ciste i dezinfikuju.

Clan 30.

Broj WC kabina i pisoara u toaletima za goste mora da bude srazmeran broju konzumnih mesta u prostoriji za usluzivanje, i to najmanje:

1) do 80 mesta, jedna WC kabina u toaletu za Zene i jedna WC kabina i jedan pisoar u toaletu za muskarce;

2) do 170 mesta, dve WC kabine u toaletu za Zene i jedna WC kabina i dva pisoara u toaletu za muskarce;

3) do 550 mesta, tri WC kabine u toaletu za Zene i dve WC kabine i tri pisoara u toaletu za muskarce;

4) viSe od 550 mesta, Cetiri WC kabine u toaletu za Zene i tri WC kabine i Cetiri pisoara u toaletu za muskarce.

lzuzetno od stava 1. owoga ¢lana, propisani broj pisoara u toaletu za muSkarce moze da bude zamenjen odgovaraju¢im brojem WC
kabina.

Clan 31.

Na ulazu u toalet za goste mora da bude istaknuta prepoznatljiva oznaka namene tih prostorija za Zene i za musSkarce.

Toalet mora imati WC Solju:

1) sa daskom za sedenje;

2) sa ispiranjem teku¢om vodom;

3) koja mora biti postavjena tako da ne dolazi do razlivanja vode.

Pisoar u toaletu za muSkarce je zidna Skoljka na ispiranje tekuéom vodom, postavjena ili ogradena tako da se ne vidi izvan prostorije u
kojoj se nalazi.

Clan 32.

Toalet za goste u predprostoru mora imati:

1) umivaonik sa teku¢om toplom i hladnom vodom;

2) ogledalo;

3) tecni sapun;

4) korpu za otpatke;

5) drza¢ papimog ubrusa;

6) papimi ubrus ili aparat za suSenje ruku.

Broj umivaonika mora da ogovara broju WC kabina iz ¢lana 30. stav 1. owog pravilnika, osim ako je obezbedena WC kabina umesto
pisoara.

Clan 33.

U toaletu za goste mora da bude obezbedena prirodna ili veStacka ventilacija.

Podow u toaletu:

1) moraju da budu od éwstog nepropusnog materijala, otpomog na sredstva za pranje, dezinfekciju i druge agresivne materije;

2) moraju da budu rawni, glatki, bez oSte¢enja, otpomi na habanje;

3) ne mogu da budu klizav;

4) moraju da imaju odgovarajuci pad prema slivnicima ili odlivnim otvorima.

Zdov u toaletu moraju da budu obloZeni do \visine od 1,50 m od poda keramic¢kim plo€icama ili vodonepropusnim materijalom koji se lako
Cisti, odrzava i kaji je otporan na dezinfekciona sredstva.

Ako je u toaletu obezbedena prirodna ventilacija prozori mogu da budu od neprozimog stakla ili sa moguéno$¢u zastite od pogleda spolja.

WC kabina mora da ima veSalicu za odecu, napraw za zakljucavanje wata, korpu za otpatke u toaletu za muskarce, a u toaletu za Zene
higijensku posudu za otpatke.

U WC kabini mora da bude obezbeden toaletni papir i pribor za ¢iSéenje WC Solje.

Vrata toaleta moraju da budu od ¢wstog neprovidnog materijala bezbednog za gosta.

Toaleti moraju da se redowno Ciste i dezinfikuju.

lll. POSEBNI MINIMALNI TEHNICKI | SANITARNO - HIGIJENSKI USLOVI ZA UREDEN]E | OPREMANjE
UGOSTITELjSKOG OBJEKTA U ZAVISNOSTI OD NACINA USLUZIVANjA | VRSTE USLUGA

1. Posebni uslovi za ugostiteljske objekte za ishranu i pic¢e
Clan 34.



Ugostiteljski objekat za ishranu i pi¢ée mora da ima prostoriju za usluzivanje i toalete za goste u okviru jawnog bloka i kuhinjski blok u
okviru ekonomsko - tehni¢kog bloka.
Kuhinjski blok, u smislu owog pravilnika, jeste funkcionalna celina koja se sastoji iz ViSe delova - radnih celina u kojima se odvja
tehnoloSki proces obrade zivotnih namimica i pripreme hrane u zatvorenom prostoru.
Radne celine u kuhinji moraju da budu povezane na nacin kojim se obezbeduje da osoblje ne prolazi prostorijama u okviru janog bloka
koje su namenjene gostima.
Kuhinjski blok u ugostiteljskom objektu powsSinom, uredenjem, opremom i uredajima mora da odgovara potrebama ponude, odnosno
asortimanu jela, pica i napitaka, kao i broju konzumnih mesta.
Kuhinjski blok i prostorija za usluZivanje gostiju hranom moraju da budu povezane na nacin kojim se obezbeduje da ne dolazi do meSanja
jela sa upotrebljenim posudem.
Clan 35.
Ugostiteljski objekat za smesStaj wste hotel, motel, turisticko naselje i pansion kgji pruza i usluge ishrane i pi¢a, mora da ima kuhinju koja
odgovara potrebama ponude, odnosno asortimanu jela i napitaka, kao i broju konzumnih mesta.
Kuhinja se oprema profesionalnom ugostiteljskom opremom i mora da ima:
1) termicke uredaje i aparate;
2) radne powrsine, pribor i uredaje za CiScenje, merenje i obradu namimica i pripremu hrane u zavisnosti od ponude i jednodelne sudopere
sa toplom i hladnom teku¢om vodom, posebno za voce i pour¢e i posebno za meso i ribu;
3) kuhinjsko i restoransko posude i pribor;
4) rashladne uredaje u kojima se omogucava odwojeno Cuvanje razli€itih wsta namimica i jela koji se nalaze u kuhinjskom prostoru;
5) odwojene prostore sa dvodelnim sudoperama posebno za pranje kuhinjskog i restoranskog posuda sa teku¢om toplom i hladnom vodom
ili jednodelnu sudoperu i masSinu za pranje kuhinjskog posuda i jednodelnu sudoperu i masinu za pranje restoranskog posuda;
6) uredaj za odvod dima, pare i mirisa koji onemogucava Sirenje dima, pare i mirisa u prostorima u kojima se zadrzavaju gosti;
7) prirodno ili mehanicko provetravanje sa mogucnoS¢u izmene vazduha;
8) higijensku posudu za otpatke pored svake radne powsine.
Raspored radnih celina u kuhinji mora da bude ureden tako da ne dolazi do ukrStanja namimica i jela sa upotrebljenim posudem.
Radne powsine u kuhinji moraju da imaju gomju plo€u od materijala koji se lako Cisti, pere i dezinfikuje, a pousine koje su u dodiru sa
vodom moraju da budu izradene od nerdajuceg materijala.
Za potrebe zaposlenog osoblja u kuhinji mora da se obezbedi poseban umivaonik sa teku¢om hladnom i toplom vodom kaji je opremljen
priborom i sredstvima za pranje, dezinfekciju i suSenje ruku na higijenski nacin, i to:
1) tecni sapun;
2) Cetkica;
3) drza€ papimog ubrusa i papimi ubrus ili aparat za suSenje ruku.
lzuzetno od stava 1. owog Clana, ugostiteljski objekti za smestaj koji pruzaju samo usluge dorucka i ugostiteljski objekti koji pruzaju
usluge ishrane i pi¢a moraju da imaju kuhinju koja odgovara potrebama ponude, odnosno asortimanu jela i napitaka i broju konzumnih
mesta.
Clan 36.
Kuhinja se oprema profesionalnom ugostiteljskom opremom i mora da ima:
1) termicke uredaje i aparate;
2) radne powSine, uredaje za CiS¢enje, merenje i obradu namimica i pripremu hrane u zavisnosti od ponude i jednodelne sudopere sa
toplom i hladnom teku¢om vodom posebno za voce i pour¢e i posebno za meso i ribu;
3) kuhinjsko i restoransko posude i pribor;
4) rashladne uredaje za Cuvanje namimica i jela u kuhinji;
5) prostor sa dvodelnom sudoperom za pranje posuda, s teku¢om toplom i hladnom vodom ili jednodelnu sudoperu i masinu za pranje
posuda;
6) uredaj za odvod dima, pare i mirisa koji onemoguéavaju Sirenje dima, pare i mirisa u prostorije u kojima se zadrzavaju gosti;
7) prirodno ili mehanic¢ko provetravanje sa mogucnoS¢u izmene vazduha;
8) higijensku posudu za otpatke.
Raspored radnih celina u kuhinji ureduje se tako da ne dolazi do meSanja namimica i jela sa upotrebljenim posudem.
lzuzetno od stava 1. taka 2) owg ¢lana, u kuhinji ugostiteljskog objekta u kome se pripremaju hladna i/ili jednostawna topla jela
specifiénog asortimana (jela sa rostilja, jela od testa i testenina), a koji ima do 50 konzumnih mesta, propisani broj jednodelnih sudopera
moze da bude zamenjen jednom dvodelnom sudoperom sa teku¢om toplom i hladnom vodom.
Radne powsine moraju da imaju gomju plo€u od materijala koji se lako Cisti, pere i dezinfikuje, a pouSine koje su u dodiru sa vodom
moraju da budu od nerdaju¢eg materijala.
Za potrebe zaposlenog osoblja u kuhinji mora da se obezbedi poseban umivaonik sa teku¢om hladnom i toplom vodom opremljen priborom
i sredstvima za pranje, dezinfekciju i suSenje ruku na higijenski nacin, i to:
1) te€ni sapun;
2) Cetkica;
3) drza¢ papimog ubrusa i papimi ubrus ili aparat za suSenje ruku.
Ugostiteljski objekat za ishranu i piée wste restoran koji je specijalizovan za odredenu wstu kuhinje (nacionalni, lovacki, riblji,
vegetarijanski) mora da bude opremljen uredajima i opremom koja odgovara asortimanu jela i napitaka kaji se nude gostu.
Ugostiteljski objekat za ishranu i pi¢e wste picerija mora da bude opremljen pe¢nicom za pe€enje pica.
Ugostiteljski objekat za ishranu i pi¢e wste pe€enjara mora da bude opremljen posebnom radnom celinom za pripremu mesa sa uredajima
za pe€enje mesa.
Ugostiteljski objekat za ishranu i pi¢e wste kafe poslasti€amica mora da bude opremljen radnom celinom za pripremu poslastica i
rashladnom izloZzbenom \itrinom za poslastice.
Clan 37.
Ugostiteljski objekat za ishranu i pi¢e mora da ima to€ionicu pi¢a.
ToCionica pi¢a, u smislu ovog pravilnika, je funkcionalna celina koja se nalazi:
1) u sastaw prostorije za usluzivanje;
2) u posebnoj prostoriji;
3) na otvorenom (terasa, basta).
Ugostiteljski objekat za ishranu i pi¢e wste pivnica mora da bude opremljen uredajem za toCenje piva u okviru to€ionice pi¢a.
Clan 38.
Togionica pi¢a mora da ima:
1) pult za izdavanje pi¢a i napitaka;
2) radnu powsinu i dvodelnu sudoperu sa teku¢om toplom i hladnom vodom sa ocedivatem ili maSinu za pranje ¢asa i jednodelnu
sudoperu sa ocedivatem,
3) priru¢ni prostor za odlaganje ambalaze kaji je fizicki i vidno odvojen od prostora u kojem se usluzuju gosti;
4) rashladne uredaje;
5) termicki uredaj ukoliko se usluzuju topli napici;



6) dozatore pica;
7) police za ¢ase, Sodlje i pica;
8) korpu za otpatke.
Clan 39.
Usluzivanje gostiju hranom, pi¢em i napicima moze da se obawja u okviru jawog bloka, u zatvorenoj prostoriji ili prostoru za usluzivanje na
otvorenom (terase, baste).
U delu prostorije odnosno prostora za usluzivanje pred gostima mogu da se pripremaju jednostavna hladna i topla jela i napici.
Prostorija ili deo prostorije u kojoj se priprema jelo mora da bude usluznim pultom odwojena od prostorije u kojoj je gost, a neCisti radni
postupci moraju da se obawjaju izvan ovog prostora.
Ugostiteljski objekat za ishranu i pice wste restoran sa samoposluzivanjem mora da bude opremljen samousluznom linijom i izlozbenim
toplim i hladnim vitrinama za jela, pi¢a i napitke.
Clan 40.
Prostorija za usluzivanje gostiju mora da bude prowetrena, oswetljena i opremljena nameStajem (stolou, stolice) prikladnim za usluzivanje
jela, pica i napitaka.
Prostorija iz stava 1. ovog ¢lana mora da ima garderobu za goste ili dowoljan broj veSalica za odlaganje odewnih predmeta gostiju.
Garderoba za goste moze da bude smeStena i izvan prostorije za usluzivanje i mora da bude obezbedeno njeno Cuvanje.
Pod u prostoriji za usluzivanje gostiju mora da bude izraden od materijala koji ne sme da bude klizavi koji se lako €isti i odrzava.
U ugostiteljskom objektu za ishranu i pi¢e wste restoran u prostoriji za usluzivanje za svako konzumno mesto mora da bude obezbedena
povsina od najmanje 1,50 m2.
Ugostiteljski objekat za ishranu i pi¢e wste bar, u kojem se u okviru prostorije za usluzivanje pruzaju i usluge zabavwe, mora da bude
opremljen podijumom za ples odnosno podijumom za izvodenje umetni¢kog programa.
Objekat iz stava 6. ovog €lana u kojem se prireduje artisticki, kabare i muzi¢ki program mora da ima:
1) posebnu garderobu za izvodace koja se oprema umivaonikom i tuSem sa toplom vodom;
2) prostoriju za smeStaj muzickih uredaja i artistickih rekvizita.
Clan 41.
Sto na kojem se usluzuju gosti mora da ima powsinu koja se lako Cisti i dezinfikuje.
Za usluzivanje jela sto mora da bude prekriven neoSte¢enim i Cistim stolnjakom ili pojedinanim podmetacima ispred svakog gosta, sa
papirom ili platnenom salvetom.
Pribor za jelo (kaSike, nozew, viljuSke) mora da bude od nerdajuceg materijala.
Clan 42,
Ugostiteljski objekat u kojem se pripremaju topla i hladna jela, pica i napici, a usluzivanje se uSi u originalnoj ambalazi ili u ambalazi za
jednokratnu upotrebu preko natkrivenog Saltera ili pulta mora da ima:
1) prostor, opremu i pribor za pripremu jela;
2) termicke uredaje;
3) radne powsine za obradu namimica i pripremu jela sa jednodelnom sudoperom sa teku¢om toplom i hladnom vodom i higijensku
posudu za otpatke;
4) rashladne uredaje za ¢uvanje namimica i jela;
5) uredaje za odvod dima, pare i mirisa;
6) prostor sa jednodelnom sudoperom sa teku¢om toplom i hladnom vodom za €iS¢enje i pranje opreme i pribora za pripremu jela;
7) police i rashladne uredaje za Cuvanje alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a;
8) toalet za zaposleno osoblje sa umivaonikom sa teku¢om toplom i hladnom vodom za pranje ruku;
9) odwvojen prostor za presvacenje zaposlenog osoblja;
10) prostor za drzanje pribora i sredstava za higijenu;
11) higijenske posude za otpatke pored objekta.
Izuzetno od stava 1. ta¢. 3) i 6) ovog €lana, propisani broj jednodelnih sudopera moze da bude zamenjen jednom dvodelnom sudoperom
sa tekuc¢om toplom i hladnom vodom.
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2. Posebni uslovi za ugostiteljske objekte za smestaj

Clan 43.
Smestajni blok u ugostiteljskom objektu za smestaj sastoji se od:
1) prostorije za prijem gostiju;
2) horizontalnih i vertikalnih komunikacija;
3) smestajnih jedinica.
Horizontalne i vertikalne komunikacije, u smislu ovog pravilnika, su:

1) hodnici;

2) stepenista;

3) liftoui.
Clan 44.

Ugostiteljski objekat za smeStaj mora da ima poseban prostor za prijem gostiju - recepciju sa recepcijskim pultom i prostorom za goste.
Clan 45.

Hodnik i stepeniSni prostor moraju da budu os\etljeni i provetreni.

Podovi horizontalnih i vertikalnih komunikacija koje su namenjene gostima, moraju da budu zasti¢eni podnim oblogama jednostawnim za
CiS€enje, pranje i dezinfekciju.

Ugostiteljski objekat za smestaj sa viSe od pet nivoa mora da ima lift za goste.

Clan 46.

Svaka soba u smestajnom bloku mora da ima:

1) krevet minimalnih dimenzija 90x190 cm ili francuski lezaj dimenzija 140x190 cm za jednu osobu ili krevet minimalnih dimenzija 160x190
cm za dve osobe;

2) madrac odgovarajuce lezajne powsine u odnosu na dimenzije kreweta;

3) dva CarSava, ¢ebe (pokrivac) i jastuk po krewetu;

4) no¢ni ormari¢ ili policu uz svaki krevet;

5) oswetljenje uz svaki krewet;

6) prostirku pored svakog kreveta ukoliko pod nije u celini prekriven mekom tekstilnom podnom oblogom;

7) orman s policama i odeljkom za veSanje odece s najmanje Cetiri veSalice po krevetu;

8) sobni sto;
9) stolicu po krewetu;
10) korpu za otpatke;
11) uputstvo u sluCaju opasnosti od pozara;
12) pepeljaru, osim u sobama u kojima je istaknuta zabrana pusenja.



Soba koja u svom sastaws nema kupatilo mora da ima:
1) najmanje dva peskira;
2) ¢asy;
3) sapun po osobi.
Soba koja u svom sastaws nema kupatilo, a ima umivaonik sa teku¢om toplom i hladnom vodom mora da ima:
1) prostirku ispred umivaonika;
2) ogledalo sa oswetljenjem;
3) policu za toaletni pribor;
4) drza¢ peskira.
Pomocni lezaj moze da se postavi u sobu i koristi samo uz pristanak gosta.
Svaka soba mora da ima wata od ¢wstog materijala bezbednog za gosta sa moguéno$éu zakljucavanja.
Sobe moraju da budu direktno oswetljene dnevnom swetloS¢u preko prozorskih otvora.
Prozor u sobi mora da:
1) zauzima najmanje 1/10 pousSine sobe;
2) ima zavesu i neproziran zastor ili drugu wstu zamraCenja i zastite od pogleda spolja.
Soba mora da ima centralno (plafonsko ili zidno) oswetljenje i uti€nicu za elektri¢nu energiju sa oznakom napona struje.
Pod u sobi mora da bude izraden od materijala koji se lako Cisti i odrzava.
lzuzetno, hostel i sli¢ni objekti sa viSe krewveta u sobi i krevetima na sprat ne moraju da ispunjavaju uslowe iz stava 2. tac. 1), 4), 5), 7), 8) i
9) owog Clana.
Objekti iz stava 10. ovog ¢lana mogu da imaju krevet za jednu osobu dimenzija 190x80 cm i po svakom krevetu najmanje dve vesSalice za
odeCu.
Stacionami objekti (bungalovi) u ugostiteljskom objektu za smestaj na otvorenom prostoru ne moraju da ispunjavaju uslove propisane ovim
¢lanom.
Clan 47.
Kupatilo u sastaws sobe mora da ima:
1) obezbedenu prirodnu ili veStacku ventilaciju;
2) toplu i hladnu tekucu vody;
3) lezetuili tu$ kadu sa zastitom od prskanja vode;
4) umivaonik;
5) policu za toaletni pribor;
6) ogledalo sa oswetljenjem;
7) utiCnicu za elektri¢ne aparate sa oznakom napona struje;
8) os\etljenje koje se ukljucuje kod ulaza u kupatilo;
9) WC Solju sa daskom za sedenje;
10) drzac peskira;
1) dva peskira po osobi;
2) ¢adu u higijenskoj foliji po osobi;
3) sapun po osobi ili te¢ni sapun;
14) toalet papir na drzacu;
5) posudu za otpatke;
6) veSalicu za odedu;
17) pribor za CiScenje WC Solje.
Podovi u kupatilu moraju da budu izradeni od keramickih plocica ili drugog vodootporog materijala kaji se lako Cisti i odrzava, a u podu
mora da bude ugraden slivnik sa zastitnom reSetkom.
Zdov u kupatilu do visine od najmanje 1,50 m moraju da budu obloZeni keramickim plo€icama ili drugim vodootpomim materijalom koji se
lako Cisti.
Ako je u kupatilu obezbedena prirodna ventilacija prozori mogu da budu su od neprovidnog stakla ili izradeni na drugi nacin kojim se
obezbeduje zastita od pogleda spolja.
Vrata kupatila moraju da budu od éwstog materijala bezbednog za gosta.
Stacionami objekti (bungalovi) u ugostiteljskom objektu za smestaj na otvorenom prostoru ne moraju da ispunjavaju uslowe iz stava 1. ovog
¢lana.
Clan 48.
U smestajnim objektima sa sobama bez kupatila i toaleta odnosno WC kabina do deset kreveta mora da bude obezbedeno najmanje
jedno zajedni¢ko kupatilo.
Zajedniéko kupatilo mora da ima:
1) prirodnu ili veStacku ventilaciju;
2) tekucu toplu i hladnu vodu;
3) lezecu ili tus kady;
4) umivaonik;
5) WC Solju sa daskom za sedenje;
6) utiCnicu za elektri¢ne aparate sa oznakom napona struje;
7) veSalicu za odlaganje odece;
8) drzace sapuna i peskira;
9) ogledalo;
10) policu za toaletni pribor;
11) toalet papir na drzacu;
12) pribor za CiS¢enje WC Solje.
Izuzetno od stava 2. owog €lana, zajednicko kupatilo ne mora da ima WC $olju sa daskom za sedenje i umivaonik ako je obezbeden
poseban toalet, odnosno WC kabina sa:
1) prirodnom ili veStackom entilacijom;
2) umivaonikom sa toplom i hladnom teku¢om vodom;
) ogledalom;
) policom za toaletni pribor;
) drzatem sapuna i peskira;
) toalet papirom na drzacu;
7) veSalicom za odecu i pribor za ¢iS¢enje WC Solje.
Ako smeStajni objekat raspolaze sa vise od deset kreweta taj objekat mora da ima odwojena i obelezena kupatila i toalete odnosno WC
kabine za Zene i za muskarce.
Podovi u kupatilu i toaletu odnosno WC kabini moraju da budu izradeni od keramickih plo€ica ili drugog vodootpomog materijala koji se
lako Cisti i odrzava, a u podu mora da bude ugraden slivnik sa zastitnom reSetkom.
Zidovi u kupatilu i toaletu odnosno WC kabini do visine od najmanje 1,50 m moraju da budu obloZeni kerami€kim ploCicama ili drugim
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vodootpomim materijalom kgji se lako Cisti.
Ako je u kupatilu obezbedena prirodna ventilacija prozori prozori u toaletu odnosno WC kabini mogu da budu su od neprovidnog stakla ili
izradeni na drugi nacin kojim se obezbeduje zastita od pogleda spolja
Vrata kupatila, toaleta odnosno WC kabine su od éwstog materijala sa napravom za zaklju¢avanje wata.
Clan 49.
U ugostiteljskom objektu za smestaj posteljina mora da se menja najmanje svaki sedmi dan, peSkiri najmanje svaki tre¢i dan, kao i posle
svake promene gosta.
Sobe moraju da se Ciste i spremaju, a sanitami uredaji da se Ciste, peru i dezinfikuju svakodnewno.
Clan 50.
Ugostiteljski objekat za smesStaj koji pruza usluge osobama sa invaliditetom mora da ima wata, opremu i prostor za manipulaciju u sobi i
kupatilu koji su dimenzionisani i uredeni u skladu sa potrebama osoba sa invaliditetom.
Ulazna wata smestajne jedinice moraju da budu oznaena odgovarajuéim reljefnim oznakama.
Clan 51.
Ugostiteljski objekat za smestaj na otvorenom prostoru mora da bude ograden prirodnom ili veStackom ogradom i hortikultumo ureden.
Ukoliko je predvidena mogucnost paljenja vatre na otvorenom, ognjiSte mora da bude oznaceno i obezbedeno u skladu sa propisima
kojima se ureduje protivoozama zastita.
U ugostiteljskom objektu za smeStaj na otvorenom prostoru (kamp, kampiraliSte, SatoriSte), moze da se pruza i usluga smeStaja u
stacioniranom objektu za smestaj (kamp prikolica, kamp kucica, bungalov) ako je opremljen krevetom minimalnih dimenzija 80x190 cm.
Clan 52.
Ugostiteljski objekat za smesStaj na otvorenom prostoru mora da ima:
1) ulaznu kapiju i protivpozami izlaz;
2) kontrolisan ulaz i Cuvarsku sluzbu;
3) orijentacioni plan (oswetlien no¢u) na ulazu sa ucrtanim intemim komunikacijama, numerisanim kamp mestima, objektima i ostalim
sadrzajima;
4) prostor (prostorija) za prijem gostiju oswetljen nocu;
5) vidno istaknut kucni red, cenownik usluga i opreme za iznajmljivanje na srpskom i najmanje jednom stranom jeziku;
6) pribor za prwu pomog;
7) jednu pumpu ili ¢esmu za snabdevanje pitkom vodom sa fieksibilnim crevom, odvodom i istaknutom oznakom namene na svakih 50
smestajnih jedinica;
8) jednu WC kabinu za Zene i jednu WC kabinu za muskarce sa teku¢om vodom na svakih 15 smestajnih jedinica, oswetljene nocy;
9) priklju€ak za elektri€nu energiju za najmanje 25% smestajnih jedinica;
10) jednu slavinu nad umivaonikom sa teku¢om toplom i hladnom vodom na svakih 15 smeStajnih jedinica;
11) jedan tus sa teku¢om toplom i hladnom vodom na svakih 15 smeStajnih jedinica;
12) jedan praonik za posude sa teku¢om toplom i hladnom vodom na svakih 15 smestajnih jedinica;
13) jedan praonik za ve$ sa teku¢om toplom i hladnom vodom na svakih 15 smeStajnih jedinica;
14) kabinu za praznjenje prenosivih hemijskih toaleta sa istaknutom oznakom namene na srpskom i najmanje jednom stranom jeziku na
svakih 100 smestajnih jedinica, vizuelno odvojenu od toaleta za goste, sa obezbedenim pristupom za vozila za praznjenje i odvoz otpada;
15) minimalnu powsinu 30 m? za kamp mesto;

16) minimalne powsine 50 m2, najmanje 5 m Sirine oznaCen brojem ili drugom oznakom, sa uredenim granicama (omeden zelenilom) za
kamp parcelu.

3. Posebni uslovi za ketering objekat

Clan 53.
Ketering objekat mora da ima:
1) opremu potrebnu za dostaw jela i napitaka;
2) opremu potrebnu za posluzivanje jela i napitaka na mestu dostawe;
3) dostawno vozilo.
Ketering objekat moze da ima i zaposleno osoblje koje pruza uslugu pripreme, seniranja i usluzivanja hrane i pica na mestu dostave.
Ketering objekat mora da ima posebne sudopere za pranje kuhinjskog posuda i transportnih posuda.
Clan 54.
Objekat za powemeno pruzanje ugostiteljskih usluga van ugostiteljskog objekta na sajmovima, vaSarima i drugim javnim manifestacijama
u kojem se pruzaju ugostiteljske usluge mora da ima:
1) obezbeden odgovarajuci prostor koji nije izlozen zagadivanju koje moze da ugrozi higijensku ispravnost namimica;
2) termicke i rashladne uredaje, Cuvanje jela, pica i napitaka u skladu sa ponudom;
3) radne powsine koje se lako Ciste i odrzavaju, pribor i uredaje za CiS¢enje i obradu namimica ako ih ima u ponudi i jednodelnu sudoperu
sa teku¢om toplom i hladnom vodom;
4) jednodelnu sudoperu sa tekuéom hladnom i toplom vodom, ukoliko se jela, pi¢a i napici usluzuju u posudu i priboru za viSekratnu
upotrebu;
5) dowljan broj higijenskih posuda za otpatke za otklanjanje ¢wstih otpadnih materija.

IV.ZAVRSNA ODREDBA

Clan 55.
Ovagj pravlnik stupa na snagu osmog dana od dana objaujivanja u "Sluzbenom glasniku Republike Srbije".



