На основу члана 8. става 5., члана 26. става 5., члана 31. става 4., члана 38.става 3. и члана 39. става 2. Закона о угоститељској дјелатности  („Службене новине Федерације БиХ“, број: 32/09) федерални министар околиша и  туризма, доноси
ПРАВИЛНИК
О РАЗВРСТАВАЊУ И МИНИМАЛНИМ УСЛОВИМА УГОСТИТЕЉСКИХ ОБЈЕКАТА ИЗ СКУПИНА »РЕСТОРАНИ«, »БАРОВИ«, »ЦАТЕРИНГ ОБЈЕКТИ« И »ОБЈЕКТИ ЈЕДНОСТАВНИХ УСЛУГА«
I  ОПЋЕ ОДРЕДБЕ
Члан 1.
Овим Правилником уређује се разврставање и минимални услови које морају испуњавати угоститељски објекти из скупина »Ресторани«, »Барови«, »Цатеринг објекти« и »Објекти једноставних услуга« (у даљњем тексту: угоститељски објекти), угоститељске услуге које се морају и могу пружати у појединој врсти угоститељског објекта, врсте угоститељских објеката које могу бити клупског типа, начин утврђивања испуњавања минималних услова за врсту угоститељског објекта, елементи, мјерила  и поступак за категоризацију ресторана. 
Члан 2.

(1) Угоститељски објект у смислу овога Правилника је објект који у пословном и функционалном погледу чини цјелину, те грађевинску цјелину уколико је објект смјештен у грађевини или засебном дијелу грађевине.

(2) Изнимно од става 1. овога члана угоститељски објект врсте сластичарница може имати локацијски одвојене просторије за припремање сластица од просторија у којима се гости услужују.
(3) Постојећим угоститељским објектом у смислу овога Правилника сматрају се угоститељски објекти који послују на дан ступања на снагу овога Правилника и угоститељски објекти који након ступања на снагу овога Правилника започињу пословати у пословном простору у којем је већ пословао угоститељски објект исте врсте.
(4) Постојећим угоститељским објектом у смислу овога Правилника не сматра се угоститељски објект за који је након ступања на снагу овога Правилника затражена измјена врсте.
(5) Једноставна јела у смислу овога Правилника су: наресци, сир, јаја, пржене и слане рибе, пржене лигње,  топли и хладни сендвичи, хреновке, кобасице, разне врсте бургера, хот дог, котлети, ћевапчићи, ражњићи,  пржени кромпир,  палачинке и слична јела која не захтијевају сложенију припрему.

II. РАЗВРСТАВАЊЕ СКУПИНА УГОСТИТЕЉСКИХ ОБЈЕКАТА
Члана 3.

(И) Свака скупина угоститељских објеката из члана 1. овога Правилника разврстава се у врсте угоститељских објеката овисно о претежитости угоститељских услуга које се у њима пружају и начину услуживања.
(2) Поједина врста угоститељског објекта, поред наведеног у ставу 1. овога члана, одређена је и минимумом угоститељских услуга које се у њему обвезно пружају те минималним условима којима мора удовољити угоститељски објект.
Скупина »Ресторани«
Члана 4.

(1) Скупина » Ресторани« разврстава се у врсте угоститељских објеката:
1. Ресторан – угоститељски објект у којем се претежно припремају и услужују топла и хладна јела која захтијевају сложенију припрему, те остала јела и сластице, услужују пића и припремају и услужују напици. Ресторан може бити клупског типа.
2. Салон за посебне прилике - угоститељски објект у коме се претежно припремају за услуживање већ припремљена јела,сластице и пића званица, а може се вршити припрема И услуживање јела и пића власника. Салон за посебне прилике  мора имати музику  која се изводи на одговарајућим уређајима, простор за извођење живе музике  и простор за плес
3. Гостионица – угоститељски објект у којем се претежно припремају и услужују готова уобичајена домаћа топла и хладна јела, те услужују пића, припремају и услужују напици. У гостионици гостима се могу пружати и услуге смјештаја у собама. Гостионица може имати највише 10 соба.
4. Здрављак – угоститељски објект у којем се претежно припремају и услужују млијечна топла и хладна јела, те напици и услужују безалкохолна пића, а могу се припремати и услуживати сластице и јела која не захтијевају сложенију припрему. Изнимно, умјесто назива врсте »здрављак« могу се користити и други комерцијални називи овисно у претежитости јела која се припремају у угоститељском објекту.
5. Залогајница – угоститељски објект у којем се на очиглед гостију припремају и услужују јела и напици, те услужују пића. Изнимно, умјесто назива врсте »залогајница« може се користити и комерцијални назив »снацк«.
6.Ћевабџиница -је угоститељски објект у којем се претежно припремају и услужују ћевапи и друга јела од меса са роштиља , те услужују безалкохолна пића, а могу се припремати и услуживати и напици.

7.Ашчиница -је угоститељски објект у којем се претежито припремају и услужују босанска национална јела (саган долма, босански лонац, паче, шиш-ћевап, бегова чорба, пите и др.) и слаткиши и напици.

8.Бурегџиница је угоститељски објект у којем се претежно припремају и услужују пите, те услужују пића, а могу се  припремати и услуживати и друга јела од тјестенине и напици.

9. Печењарница – угоститељски објект у којем се претежно припремају и услужују печена јела, те услужују пића, а могу се припремати и услуживати и напици. Изнимно, умјесто назива врсте »печењарница« може се користити и комерцијални назив као нпр. »грилл« и сл.
10. Пиззериа – угоститељски објект у којем се претежно припремају и услужују пиззе, те услужују пића, а могу се припремати и услуживати и друга јела од тјестенине и напици.
11. Бистро – угоститељски објект у којем се претежно  припремају и услужују једноставна хладна и топла јела, те услужују пића и припремају и услужују напици.
12. Сластичарница – угоститељски објект у којему се припремају и услужују сластице (колачи, сладолед и сл.), а могу се припремати и услуживати напици, те услуживати безалкохолна пића. Сластичарница је и угоститељски објект у којему се припрема и услужује само сладолед. Изнимно сластичарница је и угоститељски објект у којему се сластице само услужују гостима, а могу се припремати и услуживати напици те услуживати безалкохолна пића.
13. Објект брзе прехране (фаст фоод) – угоститељски објект у којем се припремају једноставна јела која се припремају и услужују на једноставан и брз начин, а користе се за брзу конзумацију (нпр. разне врсте бургера, слане и пржене рибе, пржене лигње, топли и хладни сендвичи, салате, пржени крумпир, хот дог и сл.), а могу се припремати и услуживати пића и напици те сладолед.
(2) Угоститељски објекти из става 1. овога члана могу вршити доставу јела из свог асортимана.
Скупина »Барови«
Члан 5.

(1) Скупина »Барови« разврстава се у врсте угоститељских објеката:
1. Кафана – угоститељски објект у којем се претежно припремају и услужују кахва, остали напици и сластице, те услужују пића, а могу се припремати и услуживати хладна и топла јела. Хладна и топла јела могу се услуживати у дијелу просторије за услуживање или посебној просторији.
2.Босанска кафана -је угоститељски објекат у којем се претежно припрема и услужује: кахва-уз коју се посебно сервира (шечер у коцки и рахатлокум); напици-топли и хладни (чај, салеп, боза,лимунада, смрека, зова и сл. ), те услужују безалкохолна пича, а могу се припремати и услуживати разне босанске посластице.

3.Љетна башта -је сезонски угоститељски објект постављен на отвореном простору. У љетној башти се претежно припремају и услужују топли и хладни сендвићи, наресци и друга једноставна јела са роштиља и друге врсте једноставних јела, које се припремају помоћу апарата, сластице, те топла и хладна пића и напици. 

4. Ноћни клуб – угоститељски објект у којем се претежно услужују пића и припремају и услужују напици, а могу се припремати и услуживати једноставна јела. Ноћни клуб може бити клупског типа.
5. Ноћни бар – угоститељски објект у којем се претежно услужују пића и припремају и услужују напици, а могу се припремати и услуживати једноставна јела. Ноћни бар може бити клупског типа.
6. Дисцо клуб – угоститељски објект у којем се претежно услужују пића и припремају и услужују напици, а могу се припремати и услуживати топли и хладни сендвичи и услуживати сластице. Изнимно, умјесто назива дисцо клуб може се користити комерцијални назив дисцо бар.
7. Цаффе бар – угоститељски објект у којем се претежно припрема и услужује кафа и други напици, услужују пића, а могу се припремати и услуживати или само услуживати топли и хладни сендвичи, сластице и воће. Цаффе бар може бити клупског типа. Изнимно, умјесто назива врсте »цаффе бар« могу се користити комерцијални називи нпр. »цоцтаил бар«, »лоунге бар«, »цоффy бар«, »цаффе бар – пуб«, »интернет бар« и сл.
8. Пивница – угоститељски објект у којем се претежно услужује точено пиво, а могу се припремати и услуживати топла и хладна јела уобичајена за ту врсту угоститељског објекта, услуживати пића и припремати и услуживати напици. Изнимно, умјесто назива врсте »пивница« може се користити комерцијални назив »пуб«.
9. Буффет – угоститељски објект у којем се претежно услужују пића и припремају и услужују напици и хладна јела, а могу се припремати и услуживати и једноставна топла јела.
10 Крчма – угоститељски објект у којем се претежно услужују пића, припремају и услужују напици, те хладна јела, а могу се припремати и услуживати топла јела уобичајена за крај у којем је угоститељски објект.
11. Коноба – угоститељски објект у којем се претежито услужују вино и ракија из краја у којем је угоститељски објект, те припремају и услужују карактеристична јела приморског краја, а могу се услуживати и друга пића и припремати и услуживати напици.
12. Клет – угоститељски објект у којему се претежито услужују вино и ракија из краја у којем је угоститељски објект, те припремају и услужују карактеристична јела према обичајима краја, а могу се услуживати и друга пића.
(2) Врсте угоститељских објеката: ноћни клуб, ноћни бар и дисцо клуб су, у смислу овога Правилника, врсте које раде ноћу.
(3) Угоститељски објекти врсте кафана, пивница, буффет, крчма, коноба и клет могу вршити доставу јела из свог асортимана.

Скупина »цатеринг објекти«
Члан 6.

Скупину »Цатеринг објекти« чини врста угоститељског објекта:
1. Припремница оброка (цатеринг) – угоститељски објект у којем се припремају јела, а могу се припремати сластице и напици, који се достављају или достављају и услужују на другим мјестима као што су: превозна средства, одговарајуће просторије за прехрану упосленика  правних и физичких лица, станови и сл., те просторије и простори гдје су организиране свадбе, пријеми, банкети и други слични догађаји.
Скупина »Објекти једноставних услуга«
Члан 7.

(1) Скупина »Објекти једноставних услуга« разврстава се у врсте:
1. Објект једноставних услуга у киоску – угоститељски објект у којем се могу припремати и услуживати једноставна јела, пића и напици, те услуживати једноставна јела у конфекционираном облику, пића у оригиналном паковању, те сластице и сладолед.
2. Објект једноставних брзих услуга – угоститељски објект у којем се могу припремати једноставна јела која се припремају и услужују на једноставан и брз начин, а користе се за брзу конзумацију и то: разне врсте бургера, топли и хладни сендвичи, пржени крумпир и хот дог, а могу се услуживати безалкохолна пића и напици, те сладолед у оригиналном паковању.
3. Објект једноставних услуга у непокретном возилу (или прикључном возилу) – угоститељски објект у којем се могу припремати и услуживати једноставна јела, пића и напици, услуживати једноставна јела у конфекционираном облику, пића у оригиналном паковању, те сластице и сладолед.
4. Објект једноставних услуга у шатору – угоститељски објект у којем се могу припремати и услуживати једноставна јела, пића и напици, а могу се услуживати јела у конфекционираном облику и пића у оригиналном паковању.
5. Објект једноставних услуга на клупи – угоститељски објект у којем се могу припремати и услуживати слиједећа једноставна јела: топли и хладни сендвичи, хреновке, кобасице, хот дог, котлети, ћевапчићи, ражњићи, пржени крумпир, палачинке и слична јела, те једноставна јела у конфекционираном стању и пића у оригиналном паковању.
6. Објект једноставних услуга на колицима (или сличним направама) – угоститељски објект у којем се могу припремати и услуживати слиједећа једноставна јела: хот дог, хреновке, кобасице, палачинке и слична јела, те услуживати једноставна јела у конфекционираном облику.
(2) У објектима једноставних услуга могу се припремати и услуживати врсте и количине једноставних јела, пића, напитака, те сладоледа за чију припрему и услуживање објект испуњава прописане минималне услове, размјерно величини простора објекта.
(3) У објектима једноставних услуга услуживање се у правилу врши кроз отвор за услуживање ради конзумирања у ходу или на другом мјесту.
(4) Угоститељски објекти из става 1. тачке 1., 2. и 3. овога члана могу бити опремљени само с високим столовима без столаца, а угоститељски објекти из става 1. тачке 5. и 6. не могу имати столове и столце.
(5) У објектима једноставних услуга јела и пића услужују се с прибором за једнократну употребу.

III. МИНИМАЛНИ УСЛОВИ КОЈЕ МОРАЈУ ИСПУЊАВАТИ УГОСТИТЕЉСКИ ОБЈЕКТИ

Члан 8.

(1) Угоститељски објекти морају испуњавати минималне услове и то: минималне услове за врсту угоститељског објекта и опће минималне услове, у складу са  овим Правилником.
(2) Изнимно од става 1. овога члана, угоститељски објекти из скупина: »Ресторани«, »Барови« и »Цатеринг објекти« те објект једноставних брзих услуга из скупине »Објекти једноставних услуга« уколико је у згради, могу одговарајуће одступити од минималних услова, ако су смјештени у згради која је регистрована као хисторијско-културни објект или у објекту од посебне амбијенталне вриједности односно у заштићеној споменичкој цјелини, уз претходно прибављене дозволе у складу са  прописима о заштити и очувању културних добара.

1. МИНИМАЛНИ УСЛОВИ ЗА ВРСТУ УГОСТИТЕЉСКОГ ОБЈЕКТА

1.1. Скупина »Ресторани«
Ресторан
Члан 9.

(1) Ресторан мора имати ресторан или просторију за услуживање с намјештајем прикладним за дужи боравак гостију с могућношћу кориштења високих столаца за малу дјецу, кухињу, точионик, те приручни простор за чување хране и пића.
(2) Ресторан капацитета већег од 100 конзумних мјеста мора имати конобарску припремницу (оффице). Ресторан са самопослуживањем гостију не мора имати конобарску припремницу.
Салон за посебне прилике
Члан 10
(1)Салон за посебне прилике је угоститељски објект у коме се претежно припремају за
услуживање већ припремљена јела,сластице и пића званица, а може се вршити припрема и
услуживање јела и пића власника.

(2)Салон за посебне прилике мора имати музику која се изводи на одговарајућим
уређајима, простор за извођење живе музике  и простор за плес.

(3) Салон за посебне прилике, у погледу просторија, мора имати: просторију за услуживање
гостију и плес површине најмање 150 м2, од чега је најмање 20% предвиђено за
плес, а остали дио предвиђен за услуживање гостију, точионик у простору за услуживање или
у посебном простору, простор за пријем и чување пића и намирница, простор за
припрему за услуживање готових јела и сластица, простор за пријем и боравак младенаца,

те гардеробу за госте.

(4) Простор за услуживање мора бити опремљен угоститељским намјештајем прикладним за
дужи боравак гостију.Простор за услуживање мора имати, у складу са  прописима,

одговарајућу изолацију од буке према околишу.

(5) Простор за припрему за услуживање готових јела мора бити опремљен одговарајућим
витринама и уређајима за хигијенско чување топлих и хладних јела, сластица и свјежих
намирница.

(6) Простор за припрему готових јела мора имати одговарајућу кухињску опрему ако се у истом врши производња хране.

(7) Точионик мора имати простор за држање пића и напитака,одговарајуће расхладне
уређаје и цаффе апарат.

(8) Салон за посебне прилике мора осигурати у непосредној близини објекта паркинг
простор за одговарајући број возила сразмјерно броју столова у салону.
Гостионица
Члан 11.

(1) Гостионица мора имати ресторан или просторију за услуживање с намјештајем прикладним за дужи боравак гостију, кухињу, точионик и приручни простор за чување хране и пића.
(2) Гостионица у којој се пружају услуге смјештаја мора испод назива »гостионица« имати и додатак »с пружањем услуга смјештаја«
(3) Собе из члана 4. става 3. овога Правилника морају на одговарајући начин испуњавати минималне услове  за врсту угоститељског објекта »Соба за изнајмљивање« из скупине »Кампови и друге врсте угоститељских објеката за смјештај«, у складу са  посебном прописима.

Здрављак
Члан 12.

Здрављак мора имати просторију за услуживање гостију, точионик, расхладну витрину за сластице ако их услужује, кухињу или простор за припремање јела и сластица с одговарајућим термичким блоком, те приручни простор за чување хране и безалкохолних пића.
Залогајница
Члан 13.

Залогајница мора имати просторију за услуживање или за самопослуживање гостију и у тој просторији простор за припремање јела, точионик у којему се могу припремати јела, конзумни пулт и приручни простор за чување хране и пића.
Ћевабџиница
Члан 14.

Ћевабџиница мора имати просторију за услуживање гостију, точионик који мора бити у тој просторији, простор за припремање јела и приручни простор за чување намирница и безалкохолних пића.
Ашчиница
Члан 15.

Ашчиница   мора имати просторију за услуживање гостију, точионик, простор за припремање јела и приручни простор за чување намирница и безалкохолних пића.
Бурегџиница 

Члан 16.

Бурегџиница мора имати просторију за услуживање гостију, точионик, простор за припремање јела и приручни простор за чување намирница и безалкохолних пића.
Печењарница
Члан 17.

(1) Печењарница мора имати просторију за услуживање гостију с точионичком, простор за припремање јела и приручни простор за чување хране и пића.

(2)  Изнимно од става 1. овога члана печењарница не мора имати просторију за услуживање гостију ако се услуживање врши ради конзумације изван угоститељског објекта тј. на другом мјесту или у ходу.

(3)  Ако печењарница има просторију за услуживање до 15 м˛ не мора имати заход, осим уколико има простор за услуживање на отвореном с ниском столовима и намјештајем за сједење.

(4)  Печењарница може бити и у киоску.
Пиззериа
Члан 18.

Пиззериа мора имати просторију за услуживање гостију, точионик, простор за припремање јела и приручни простор за чување хране и пића.
 

Бистро
Члан 19.

Бистро мора имати просторију за услуживање гостију, точионик, простор за припремање јела и приручни простор за чување хране и пића.
Сластичарница
Члан 20.

(1) Сластичарница мора имати просторију за услуживање, с ниским столовима и намјештајем за сједење (столицама или клупама) или засебним пултовима или с високим столовима са или без високих барских столаца, точионик с расхладним витринама за сластице односно сладолед, приручни простор за чување хране и пића, те кухињу или простор за припремање сластица с одговарајућим термичким блоком.

(2) Уколико су просторије за припремање сластица локацијски одвојене од просторија у којима се гости услужују транспорт сластица мора се вршити уз испуњавање прописаних услова о хигијени хране.

(3) (Изнимно од става 1 овога члана сластичарница не мора имати просторију за услуживање ако се услуживање врши унутар угоститељског објекта или преко пулта госту изван објекта, ради конзумације изван угоститељског објекта тј. на другом мјесту или у ходу.

(4)  Ако сластичарница има просторију за услуживање до 15 м2 не мора имати заход, осим уколико има простор за услуживање на отвореном с ниском столовима и намјештај за сједење.

(5) Сластичарница може бити и у киоску.
Објект брзе прехране
Члан 21.

(1) Објект брзе прехране мора имати просторију за услуживање, с ниским столовима и намјештајем за сједење (столцима или клупама) или засебним пултовима или с високим столовима са или без високих барских столаца, простор за припремање јела, точионик, те приручни простор за чување хране и пића.
(2) Изнимно од ставка 1. овога чланка објект брзе прехране не мора имати просторију за услуживање ако се услуживање врши унутар угоститељског објекта или преко пулта госту изван објекта, ради конзумације изван угоститељског објекта тј. на другом мјесту или у ходу.
(3) У објекту брзе прехране гости се у правилу услужују на јед​ноставан начин – самопослуживањем.
(4) Објект брзе прехране може бити и у киоску.
1.2. Скупина »Барови«

Кафана
Члан 22.

Кафана мора имати просторију за услуживање гостију, кухињу или уколико припрема само сластице, хладна и топла једноставна јела простор за припремање јела, точионик с изложбеном расхладном витрином за сластице и хладна јела ако се услужују, приручни простор за чување хране и пића, те намјештај прилагођен дужем боравку гостију.
Босанска кафана
Члан  23.

Босанска кафана мора имати најмање једну просторију за услуживање гостију и у тој, или издвојеној просторији обављати припрему кафе и напитака.

Просторија или простор гдје се врши припрема кафе и напитака поред прописаних минималних услова уре|аја и опреме, мора имати и одговарајучи расхладни уре|ај (хладњак или расхладна витрина), ако се у објекту услужују посластице
Љетна башта
Члан 24.

Љетна башта мора имати простор за услуживање који је најмање 50% наткривен тендом, са одговарајућим угоститељским намјештајем за дужи боравак гостију. Љетна башта мора да има простор за припрему хране, тоћионик испод наткривеног простора са одговарајућим расхладним уређајима и простором за оставу пића и намирница. Љетна башта мора обезбиједити, овисно од велићине, најмање један заход за госте, као привремени властити објект или у неком сталном објекту удаљеном највише 30 м од љетне баште. Љетна башта се може поставити на отвореном простору уз сугласност надлежног опћинског органа за урбанизам и просторно уређење.
Ноћни клуб
Члан 25.

(1) Ноћни клуб има живу музику, а у њему се могу изводити и артистички и слични забавни програми.

(2)  Ноћни клуб мора имати просторију за услуживање гостију с точиоником, а уколико се припремају и услужују једноставна јела мора имати простор за припремање јела у склопу точионика и изложбену расхладну витрину, приручни простор за чување хране и пића, простор за плес у складу са  капацитетом  угоститељског објекта, гардеробу за госте, гардеробу за извођаче програма с умиваоником и туш-купаоницом ако се у клубу изводе артистички и слични забавни програми, те намјештај прилагођен дужем боравку  гостију.

(3) Ноћни клуб мора имати површину најмање 100 м.
Ноћни бар

Члан 26.

(1) Ноћни бар има анимир музику, која се може изводити и у живо.
(2) Ноћни бар мора имати просторију за услуживање гостију с точиоником, а уколико се припремају и услужују једноставна јела мора имати простор за припремање јела у склопу точионика и изложбену расхладну витрину, приручни простор за чување хране и пића, гардеробу за госте, те намјештај прилагођен дужем боравку гостију.
(3) Ноћни бар мора имати површину најмање 100 м.

Дисцо клуб

Члан 27.

(1) Дисцо клуб мора имати музику  која се изводи одговарајућим уређајима, а може повремено имати и живу музику.
(2) Дисцо клуб мора имати просторију за услуживање гостију с точиоником, а уколико се припремају и услужују сендвичи мора имати простор за припремање јела у склопу точионика и изложбену расхладну витрину односно расхладну витрину ако се услужују само сластице, приручни простор за чување хране и пића, гардеробу за госте, простор за плес, те намјештај прилагођен дужем боравку гостију.
(3) Дисцо клуб мора имати површину најмање 100 м.
(4) Изван насељеног подручја насеља дисцо клуб може бити и на отвореном простору, уз на одговарајући начин испуњавање услова из става 2. овога члана и испуњавање услове заштите од буке у складу са  посебним прописом.

Цаффе бар

Члан 28.

Цаффе бар мора имати просторију за услуживање гостију с точиоником, простор за припремање и услуживање сендвича и услуживање сластица који може бити у склопу точионика уколико се такве услуге пружају у угоститељском објекту, простор за припремање сластица ако се сластице припремају у том угоститељском објекту, изложбеном расхладном витрином за сластице ако се сластице услужују, те приручни простор за чување хране и пића који може бити у склопу точионика.
Пивница

Члан 29.

Пивница мора имати просторију за услуживање гостију, точионик с уређајем за точење пива на кригле, простор за припремање јела ако се јела припремају и приручни простор за чување хране и пића.
Буффет

Члан 30.

Буффет мора имати просторију за услуживање гостију с точиоником, простор за припремање јела ако се јела припремају и приручни простор за чување хране и пића.
Крчма

Члан 31.

Крчма мора имати просторију за услуживање гостију с точиоником, простор за припремање јела ако се јела припремају и приручни простор за чување хране и пића.
Коноба

Члан 32.

(1) Коноба мора имати просторију за услуживање гостију с точиоником, простор за припремање јела, приручни простор за чување хране и пића, те намјештај уобичајен за приморски крај.
(2) У коноби се јела могу припремати и на огњишту.
Клет

Члан 33.

(1) Клет мора имати просторију за услуживање гостију с точиоником, простор за припремање јела уколико се јела припремају у угоститељском објекту, те приручни простор за чување хране и пића те изворни намјештај из краја у којем се угоститељски објект налази.
(2) У клети се јела могу припремати и на огњишту.
1.3. Скупина »Цатеринг објекти«

Припремница оброка (цатеринг)

Члан 34.

Припремница оброка (цатеринг) мора имати кухињу и просторију за чување хране и пића, опрему потребну за доставу и послуживање јела и пића на мјесту доставе те одговарајућа властита доставна возила која удовољавају прописима о хигијени хране, те особље за послуживање на мјесту доставе.

1.4. Скупина »Објекти једноставних услуга«

Објект једноставних услуга у киоску
Члан 35.

(1) Објект једноставних услуга у киоску мора имати точионик, простор за припремање јела у точионику, приручни простор за чување хране и пића, довољан број кошева за отпатке с поклопцем за ножно отварање, а може имати и просторију за услуживање с точиоником са или без високих столова без столаца.

(2)  Изнимно од става 1. овога члана  објект једноставних услуга у киоску не мора имати простор за припремање јела у точионику уколико само припрема и услужују пића и напитке.

(3)  Објект једноставних услуга у киоску који нема простор за услуживање мора имати надстрешницу и отвор за услуживање са руб​ном даском.

(4)  Под условима за пружање услуга у киоску могу се пружати услуге и из контејнера.
Објект једноставних брзих услуга

Члан 36.

Објект једноставних брзих услуга мора имати точионик, простор за припремање јела у точионику, те приручни простор за чување хране и пића, а може имати и просторију за услуживање с точиоником са или без високих столова без столаца.
Објект једноставних услуга у непокретном возилу (или прикључном возилу)

Члан 37.

(1) Непокретно возило (или прикључно возило) у смислу овога Правилника се сматра возило (или прикључно возило) које је заустављено (стоји) на мјесту у сврху пружања угоститељских услуга, које је регистровано и у возном стању.
(2) Објект једноставних услуга у непокретном возилу мора имати точионик, простор за припремање јела у точионику, приручни простор за чување хране и пића, спремник с довољно здравствено исправне воде за пиће, те довољан број кошева за отпатке с поклоп​цем за ножно отварање, а може имати и просторију за услуживање с точиоником са или без високих столова без столаца.
Објект једноставних услуга у шатору

Члан 38.

(1) Објект једноставних услуга у шатору мора у дијелу шатора имати простор за услуживање, точионик, простор за припремање јела у точионику, приручни простор за чување намирница и пића, спремник с довољно здравствено исправне воде за пиће, те довољан број кошева за отпатке с поклопцем за ножно отварање.
(2) Шатор треба бити од водонепропусног материјала, стабилан и простран, те мора имати довољан број стабилних столова, клупа за сједење или столаца.
Објект једноставних услуга на клупи

Члан 39.

Објект једноставних услуга на клупи мора имати радну површину од нехрђајућег материјала који се лако чисти и пере, величине довољне за припрему врста и количина јела и пића која се услужују, одговарајући термички блок и одговарајући расхладни уређај, спремник с довољно здравствено исправне воде за пиће, довољан број кошева за отпатке с поклопцем за ножно отварање, те мора бити наткривен надстрешницом од лаког материјала.
Објект једноставних услуга на колицима (или сличним направама)

Члан 40.

Објект једноставних услуга на колицима мора имати радну површину од нехрђајућег материјала који се лако чисти и пере величине довољне за врсте и количину јела која се услужују, одговарајући термички блок и одговарајући расхладни уређај, спремник с довољно здравствено исправне воде за пиће, те кош за отпатке с поклопцем за ножно отварање.
2. ОПЋИ МИНИМАЛНИ УСЛОВИ
Члан 41.

(1) Минимални услови  примјењују се на све врсте угоститељских објеката.

 (2) Изнимно од става 1. овога члана, угоститељски објекти из скупина: »Ресторани«, »Барови« и »Цатеринг објекти« те објект једноставних брзих услуга из скупине »Објекти једноставних услуга« уколико је у згради, могу одговарајуће одступити од минималних услова, ако су смјештени у згради која је регистрована као хисторијско-културни објект или у објекту од посебне амбијенталне вриједности односно у заштићеној споменичкој цјелини, уз претходно прибављене дозволе у складу са  прописима о заштити и очувању културних добара.
Опћи минимални увјети уређења и опремљености
Члан  42.

Угоститељски објекти морају бити уређени и опремљени, те имати одговарајуће особље, тако да омогућују рационално кориштење простора, несметано и сигурно кретање и боравак гостију и запосленог особља, несметан пријенос ствари, одговарајуће чување робе, хране и пића, заштиту здравља гостију и запосленог особља, те стручно услуживање гостију.
Означавање угоститељског објекта
Члан 43.

(1) На улазу у угоститељски објект мора бити видно истакнут натпис с ознаком врсте угоститељског објекта, називом под којим послује угоститељски објект и фирмом угоститеља, према рјешењу над​лежног органа управе.
(2) Изнимно, на угоститељске објекте из скупине »Објекти јед​ноставних услуга« на одговарајући се начин примјењује одредба става 1. овога члана.
Исправност и функционалност уређаја и опреме

Члан 44.

Уређаји и опрема морају бити стално у исправном и функционалном стању.
Заштита од буке

Члан 45.

У угоститељском објекту морају бити проведене мјере за заштиту од буке у складу са  посебним прописима.
Снабдијевање водом и збрињавање отпадних твари

Члан 46.

(1) Угоститељски објект мора стално располагати довољним количинама здравствено исправне воде за пиће која се осигурава прикључ​ком објекта на јавни водоводни систем, а гдје те могућности нема на други начин у складу са  посебним прописима.

(2)  Одводња отпадних вода из објекта мора се осигурати прикључком на јавну канализацијску мрежу, а гдје те могућности нема на други начин у складу са посебним прописима.

(3) Комунални отпад мора се редовито одлагати у одговарајуће затворене посуде за отпатке, те се у складу са  посебним прописима редовно одстрањивати из угоститељског објекта.

(4) Изнимно од става 1. овога члана угоститељски објект на пловном или плутајућем објекту, објект једноставних услуга у непокретном, прикључном возилу, под шатором, на клупи, на колицима и сличним направама мора имати спремник за воду с довољном количином здравствено исправне воде за пиће.
Снабдијевање  електричном енергијом
Члан 47.

(1) Угоститељски објект мора бити прикључен на јавну електричну мрежу или на други одговарајући начин бити  снабдјевен  електричном енергијом.

(2)  Електрично освјетљење мора бити обезбјеђено  у свим просторијама угоститељског објекта.
(3) У угоститељском објекту ноћу морају бити освијетљене, пот​пуно или оријентацијским свјетлом, све просторије и простори гдје се крећу и бораве гости.
Телефонски прикључак
Члан 48.

(1) Угоститељски објект смјештен у згради мора имати осигурану телефонску везу.

(2) Угоститељски објект врсте ресторан мора имати осигуран најмање један телефонски апарат (фиксни или мобилни) за потребе гостију.
Гријање просторија

Члан 49.

(1) У свим заједничким просторијама угоститељског објекта у којима бораве гости, мора бити осигуран одговарајући начин гријања просторија до температуре од најмање 18,50 Ц, уз могућност прозрачивања.

(2) Угоститељски објект који послује само љети не мора имати осигурано гријање просторија.
Унутрашње  висине просторија
Члан 50.

(1) У угоститељском објекту висина од пода до стропа (даље у тексту: унутрашња висина) у просторијама за боравак, ресторану, просторијама за услуживање гостију, мора износити најмање 2,80м.
(2) Изнимно од одредбе става 1. овога члана, унутрашња висина у просторијама за боравак, ресторан и услуживање гостију у угоститељским објектима врсте ноћни клуб, ноћни бар и дисцо клуб може износити најмање 2,60 м, а у осталим врстама угоститељских објеката најмање 2,50 м, ако је у угоститељском објекту или тим просторијама објекта уграђен клима-уређај који омогућује измјену зрака.

(3) У просторијама угоститељског објекта с косо изведеним стропом или стропом различитих разина, просјечна унутарња висина мора бити  у складу са  одредбама става 1. овога члана.
Заштита од прашине
Члан 51.

Опрема и прибор за припрему и услуживање јела и пића морају у вријеме када нису у упораби бити заштићени од прашине.
Заход
Члан  52.

(1) Угоститељски објект мора имати уређен и опремљен заход за жене и заход за мушкарце,  и то:

1. заход за жене који се састоји од просторије у којој је заходска шкољка (заходска кабина) и пред просторије у којој је умиваоник,
2. заход за мушкарце који се састоји од просторије у којој је заходска шкољка (заходска кабина) и пред просторије у којој је умиваоник и писоар који је од заходске кабине и умиваоника дијелом одвојен одговарајућом визуалном преградом.
(2) Изнимно од става 1. овога члана, у постојећем угоститељском објекту у којем је површина за услуживање до 50 м, осим у врстама ресторан, гостионица, бистро, кафана, ноћни клуб, ноћни бар, дисцо клуб, дисцо бар и пивница, заход се може састојати од једне заходске кабине, пред простора с умиваоником, те писоара који је од заходске кабине и умиваоника дијелом одвојен одговарајућом визуалном преградом.
(3) У заходима мора бити беспријекоран ред и чистоћа, просторије се морају редовито дезинфицирати те се мора осигурати природна и/или умјетна вентилација која омогућује измјену зрака.
(4) Изнимно од одредбе става 1. овога члана угоститељски објекти који су смјештени на плажи, у зрачној луци, жељезничком и аутобусном колодвору, пословном центру, тржници и сл. или се налазе у непокретном или прикључном возилу не морају имати заход, ако је у непосредној близини таквог угоститељског објекта осигурано кориштење јавног захода.
(5) Изнимно од става 1. овога члана угоститељски објекти смјештени на пловном објекту којим се обавља пријевоз путника и у жељезничком вагону не мора имати заход уколико је осигурано кориштење захода на том пловном објекту односно у возу.
(6) Изнимно од става 1. овога члана заход не морају имати угоститељски објекти из врсте објект брзе прехране и угоститељски објекти из скупине »Објекти једноставних услуга«, који имају просторију за услуживање до 15 м˛, а немају простор за услуживање на отвореном с ниском столовима и намјештајем за сједење.
Члан  53.
Број заходских кабина и писоара,  мора бити размјеран броју конзумних мјеста у ресторану  и/или просторији за услуживање (сједећих и стајаћих) и то:
– до 80 мјеста, једна заходска кабина у заходу за жене, те једна заходска кабина у заходу за мушкарце и једним писоар у заходу за мушкарце,
– до 160 мјеста, двије заходске кабине у заходу за жене и једна заходска кабина у заходу за мушкарце, с пред простором у којој су два писоара,
– до 550 мјеста, три заходске кабине у заходу за жене и двије заходске кабине у заходу за мушкарце, с просторијом у којој су три писоара,
– више од 550 мјеста, четири заходске кабине у заходу за жене и три заходске кабине у заходу за мушкарце, с просторијом у којој су четири писоара.
Члан  54.

(1) На улазу у заход морају бити истакнуте ознаке којима се уобичајено означавају заход за жене и заход за мушкарце.
(2) Сви заходи морају имати високу заходску шкољку (шкољку са сједалом) на испирање текућом водом.
(3) Писоар у заходу за мушкарце мора бити зидна шкољка с испирањем текућом водом, те треба бити постављен или ограђен тако да се не види изван просторије у којој се налази.

Члан  55.

(1) У пред просторији захода мора бити умиваоник с текућом топ​лом и хладном водом.

(2) Број умиваоника из става 1. овог члана мора бити размјеран броју конзумних мјеста у ресторану  и/или просторији за услуживање (сједећих и стајаћих) и то:
– до 160 мјеста – један умиваоник у свакој пред просторији (посебно за жене и посебно за мушкарце),
– до 350 мјеста – два умиваоника у свакој пред просторији (посебно за жене и посебно за мушкарце),
– од 350 мјеста на више – три умиваоника у свакој пред просторији (посебно за жене и посебно за мушкарце).
(3) Изнимно од одредбе става 2. овога члана, у постојећим угоститељским објектима може се у заход за жене и заход за мушкарце улазити кроз заједничку просторију. Тада се у тој заједничкој просторији могу налазити умиваоници. Број умиваоника мора бити размјеран броју конзумних мјеста у благоваоници и/или просторији за услуживање (сједећих и стајаћих) и то:
– до 80 мјеста два умиваоника,
– до 170 мјеста три умиваоника,
– до 350 мјеста четири умиваоника,
– од 350 на више пет умиваоника.
Члан 56.

(1) Подови у заходу не смију бити клизави, морају бити од водонепропусног материјала који се лако чисти и одржава.
(2)  Зидови у заходу морају, до висине 1,60 м од пода, бити обложени водонепропусним материјалом који се лако се чисти и одржава (керамичке и камене плочице и разне врсте пластичних и других облога, али не и водонепропусном бојом оличен зид).

(3)  Прозори захода морају бити од непрозирног стакла или с могућношћу заштите од погледа извана. Врата не смију бити остакљена.

(4)  У заходској кабини мора бити: кука за вјешање одјеће, направа за закључавање врата, а у заходу за жене мора бити и кош за отпатке с поклопцем и полица за одлагање торбице.

(5)  У заходској кабини стално мора бити тоалетни папир, четка за чишћење заходске шкољке и средство за освјежавање простора.
Члан  57.

(1) Заход, у правилу, мора бити под заједничким кровом с угоститељским објектом и мора се налазити у непосредној близини просторије или простора за услуживање гостију.
(2) У случају када се заход налази изван зграде угоститељског објекта, приступ мора бити бетониран или поплочен, ноћу освијетљен и заштићен од временских оборина.
Кухиња

Члан 58.

(1) Кухиња у угоститељском објекту простором, уређењем, опремом и уређајима мора одговарати потребама понуде, однос​но асортимана јела, напитака, пића и сластица, и броју конзумних мјеста.
(2) Кухиња мора имати:
– одговарајуће уређаје за термичку обраду хране, пића и напитака,
– одговарајуће радне површине, просторе и уређаје за припрему (чишћење и обраду) хране засебно за рибу, месо, поврће и воће, овисно о понуди јела, који се могу налазити и у непосредној близини кухиње,
– расхладне уређаје одговарајућег капацитета с показивачем температуре у којима се омогућава одвојено чување различитих врста хране, који се могу налазити и у непосредној близини кухиње,
– кухињско посуђе одговарајуће намјене и квалитете,
– одвојене просторе са судоперима за прање црног и бијелог посуђа, с текућом топлом и хладном водом. Судопер за прање бијелог посуђа мора имати тродијелно, а за прање црног посуђа дводијелно корито. Ако се прање посуђа обавља стројно достатни су једнодијелни судопери за сваку од наведених врста посуђа.
– одвојене манипулативне путове црног и бијелог посуђа,
– уређаје за одвод дима, паре и мириса који омогућавају да се у осталим просторијама и просторима угоститељског објекта не шире имисије (напа с механичким одсисом),
– природно или механичко прозрачивање или клима-уређај с могућношћу измјене зрака,
– писана упозорења о забрани конзумирања хране и пушења, изложена на видљивом мјесту,
– ватроотпорну тканину за гашење пожара,
– кош за отпатке покрај сваке радне површине с поклопцем за ножно отварање,
– кутију за прву помоћ на видном и лако доступном мјесту.
(3) Све радне површине у кухињи морају имати горњу плоху од материјала који се лако чисти, а површине које су у додиру с водом морају бити од нехрђајућег материјала.
(4) За потребе особља у кухињи мора бити посебан умиваоник с текућом хладном и топлом водом, текући сапун, папирнати ручници или апарат за сушење руку.
(5) У кухињи мора бити беспријекоран ред и чистоћа, отпаци се морају редовито одстрањивати.
(6) Под у кухињи мора бити од водонепропусног и неклизајућег материјала који се лако чисти и одржава. У поду морају бити изљеви са сифоном и заштитном решетком.
(7) Унутарња висина у кухињи мора износити најмање 2,80 м, а уколико је уграђен клима-уређај који има могућност измјене зрака унутрашња висина кухиње може износити најмање 2,50 м.
(8) Зидови кухиње и простора за припремање и обраду хране и прање посуђа, до висине л,80м од пода, морају бити обложени водонепропусним материјалом који се лако чисти и одржава (керамичке и камене плочице и разне врсте пластичних и других облога, али не и водонепропусном бојом оличен зид).
(9) Прозори и отвори у кухињи морају бити заштићени од уласка инсеката.
Простор за припремање јела

Члан 59.

(1) Угоститељски објект који нема кухињу, а госте услужује топ​лим јелима, мора имати простор за припремање јела.
(2) Простор за припремање јела мора имати:
– одговарајући термички блок,
– радну површину за припрему (чишћење и обраду) хране засеб​но за рибу, месо, поврће и воће, овисно о понуди јела,
– дводијелни судопер за прање посуђа, с текућом топлом и хладном водом. Ако се прање посуђа обавља стројно достатан је једнодијелни судопер за прање посуђа с топлом и хладном водом,
– кухињско посуђе одговарајуће намјене и квалитете,
– одвод дима, паре и мириса довољног капацитета озрачивања (напа с механичким одсисом) изведен изнад термичког блока,
– природно или механичко прозрачивање или клима-уређај с могућношћу измјене зрака,
– писана упозорења о забрани конзумирања хране и пушења, изложена на видљивом мјесту,
– ватроотпорну тканину за гашење пожара,
– кош за отпатке с поклопцем за ножно отварање код сваке радне површине,
– кутију за прву помоћ на видном и лако доступном мјесту.
(3) За потребе особља у простору за припремање јела мора бити посебан умиваоник с текућом хладном и топлом водом, текући сапун, папирнати ручници или апарат за сушење руку.
(4) Радне површине морају имати горњу плоху од материјала који се лако чисти, а површине које су у додиру с водом морају бити од нехрђајућег материјала.
(5) У простору за припрему јела мора бити беспријекоран ред и чистоћа, отпаци се морају редовито одстрањивати.
(6) Под у простору за припремање јела мора бити од водонепропусног и неклизајућег материјала који лако се чисти и одржава. У поду морају бити изљеви са сифоном и заштитном решетком.
(7) Унутрашња висина у простору за припрему јела мора износити најмање 2,80 м, а уколико је уграђен клима-уређај који има могућност измјене зрака унутрашња висина у простору за припремање јела може износити најмање 2,50 м.
(8) Зидови простора за припремање и обраду хране и прање посуђа, до висине л,80 м од пода, морају бити обложени водонепропус​ним материјалом који се лако чисти и одржава (керамичке и камене плочице и разне врсте пластичних и других облога, али не и водонепропусном бојом оличен зид).
(9) На простор за припремање сластица на одговарајући се начин примјењују одредбе овога чланка.

Просторије и простори за услуживање гостију

Члан 60.

(1) У угоститељском објекту услуживање гостију јелом, напицима и пићем обавља се у благоваоници, просторији за услуживање и простору за услуживање на отвореном.
(2) Благоваоница је просторија која служи само за благовање, а опремљена је намјештајем прикладним за благовање.
(3) Просторија за услуживање је просторија у којој се услужују гости, а у дијелу те просторије могу се наочиглед гостију припремати напици, хладна и топла јела.
(4) Просторија за услуживање мора имати намјештај прикладан за дужи или краћи боравак гостију, може имати точионик са шанком, те простор за припремање јела. 
(5) Ако се у просторији за услуживање обавља припремање јела простор за припремање мора бити опремљен опремом у складу са  сложености припремања јела. У просторији за услуживање не може се обављати чишћење и обрада намирница.
(6) Простор за услуживање на отвореном је дио простора врта, терасе и сл. или јавна површина којом управља јединица локалне самоуправе, у којем се услужују гости, а у једном дијелу тог простора, могу се наочиглед гостију припремати напици, хладна и топла јела. На простор за услуживање на отвореном одговарајуће се примјењују одредбе става 4. и 5. овога члана.
(7) Изнимно од става 3. овога члана, у угоститељским објек​тима који послују сезонски или повремено (на плажи, купалишту, на мјестима пригодних приредби, на сајмовима, излетиштима и сл.), а немају просторију за услуживање, просторијом за услуживање сматра се и наткривен простор на отвореном.

Члан 61.

(1) Ресторан мора бити довољно простран и имати потребан број столова и столаца.
(2) Просторија за услуживање гостију и простор за услуживање на отвореном, морају бити довољно пространи и имати потребан број столова (ниских или високих), столаца (ниских или високих) или клупа или конзумних пултова, овисно о врсти угоститељског објекта.
(3) Ресторан и просторија за услуживање гостију мора имати добро прозрачивање и освјетљење.
(4) Ресторан  и просторија за услуживање гостију морају имати довољан број вјешалица за одлагање тежих одјевних предмета гостију према броју конзумних мјеста. Гардероба смјештена изван тих просторија мора бити одговарајуће чувана или у њој истакнута обавијест гостима да се ствари одложене у гардероби не чувају.
(5) Одредба става 4. овога члана не примјењује се на простор за услуживање на отвореном.
(6) Под у благоваоници и просторији за услуживање гостију мора бити од неклизајућег материјала који се лако се чисти и одржава.
Члан 62.

(1) Стол на којем се услужују гости мора имати површину која се лако чисти и дезинфицира, а ако се услужују јела стол мора бити прекривен неоштећеним, чистим столњаком или подлошком за послуживање испред сваког конзумног мјеста.
(2) Када се услужују јела на столу мора бити папирнати или платнени убрус. Папирнати убрус мора бити од упијајућег материјала.
(3) Прибор за јело (жлице, ножеви, вилице и др.) морају бити од нехрђајућег материјала.
Просторија и приручни простор за чување хране и пића

Члан  63.

(1) У угоститељском објекту просторија за чување хране и пића мора бити одвојена од кухиње или простора за припремање јела, довољно зрачна и мора бити опремљена одговарајућим ормарима с претинцима или полицама за смјештај хране и пића.
(2) Просторија из ставка 1. овога члана за чување и одржавање лако покварљиве хране и пића мора бити опремљена расхладним коморама или хладњацима одговарајућег капацитета, којима се омогућава одвојено чување различитих врста хране (месо, риба, поврће и воће, млијечни производи и др.).
(3) Прозори просторије за чување хране и пића морају бити заштићени од могућности уласка инсеката.
(4) Приручни простор за чување хране и пића смјештен је непосредно уз просторију за припремање јела и напитака или просторију за услуживање гостију, а може бити одвојен простор у тим просторијама. На приручни простор за чување хране и пића одговарајуће се примјењују одредбе става 1., 2. и 3. овога члана.
(5) На приручни простор за чување хране и пића односно одговарајући расхладни уређај у угоститељским објектима из скупине »Објекти једноставних услуга« на одговарајући се начин примјењују одредбе става 4. овога члана.

Точионик
Члан  64.

(1) Угоститељски објект у којем се услужују пића и напици мора имати точионик одговарајуће површине.
(2) Точиоником се сматра уређен и опремљен простор у којем се припремају, издају или услужују напици и издају или услужују пића, а могу се припремати, издавати или услуживати и хладна и топла једностав​на јела и сластице.
(3) Точионик је функционална цјелина у засебној просторији или простору у непосредној близини ресторана, просторије или простора за услуживање гостију на отвореном. Точионик може бити и самостална функционална цјелина у просторији, простору за услуживање гостију или простору за услуживање гостију на отвореном.
(4) Точионик мора имати мјешалицу с топлом и хладном водом и одводом, уређаје и опрему за одлагање пића и напитака, расхладне уређаје за пића, одговарајући шанк с радном плохом од нехрђајућег материјала који се лако чисти и дводијелни судопер или једнодијелни судопер и строј за прање чаша.
(5) Судопери и строј за прање чаша могу бити смјештени и изван точионика у непосредној близини која с точиоником чини функционалну цјелину.
(6) Ако се у точионику припремају и услужују само хладна јед​ноставна јела точионик мора имати радну површину за обраду хране, дводијелни судопер за прање посуђа с текућом топлом и хладном водом, расхладни уређај за хладна јела и сластице, за потребе особља посебан умиваоник с текућом хладном и топлом водом, текући сапун, папирнати ручници или апарат за сушење руку, а ако се припремају и услужују и топла једноставна јела точионик мора имати и термички блок и уређај за одвођење паре, дима и мириса (напа) довољног капацитета прозрачивања или дјелотворно природно прозрачивање.
(7) Ако се из точионика непосредно услужују гости точионик мора имати шанк са или без високих столица.
(8) Шанк мора бити од материјала који се лако чисти.
(9) Ако се у угоститељском објекту услужују напици точионик мора имати еспрессо апарат.
Јеловник и карта пића

Члан 65.

(1) Угоститељски објекти из скупина »Ресторани«, »Барови« и »Објекти једноставних услуга« морају на сваком столу имати јелов​ник и карту пића ако се гости услужују за столом.
(2) Изнимно од става 1. овога члана угоститељски објект врста ресторан и гостионица може имати довољан број јеловника и карти пића, у складу са  учесталости наруџби или на сваком столу мора бити јеловник и карта пића.
(3) Угоститељски објекти у којима се гости услужују за шанком точионика, морају имати истакнут јеловник и карту пића на шанку.
(4) Угоститељским објектима из скупине »Ресторани« и »Барови« у којима се гостима нуде топла и хладна јела, јеловници и карте пића морају бити изложени на улазу угоститељског објекта на прикладан начин.
(5) У јеловнику се наводе јела и сластице, а у карти пића, пића и напици, те њихове цијене с порезом.
(6) Јеловник и карта пића исписују се на службеним језима Федерације БиХ  и најмање једном свјетском језику.
(7) Јеловник и карта пића обвезно се стављају на увид госту прије преузимања наруџбе.
(8) Јела, сластице, пића и напици наведени у јеловнику и карти пића морају се услужити ако их гост захтијева.
(9) Примјерак норматива јела, пића и напитака обвезно се стављају на увид госту на његов захтјев.
Услови  за доставу јела

Члан 66.

Достава јела из угоститељског објекта може се вршити властитим доставним возилима која морају удовољавати прописима о хигијени хране.
Услови у погледу  особља запосленог у угоститељском објекту
Члан 67.

(1) Особље запослено у угоститељском објекту мора се према госту односити професионално.
(2) Особље запослено на пословима услуживања у угоститељским објектима из скупина »Ресторани« и »Барови« мора познавати најмање један страни језик.
(3) Особље мора бити уредно, чисто и примјерено одјевено.
Члан 68.

(1) Угоститељски објект мора за запослено особље имати: гардеробу, одговарајући број просторија за особну хигијену особља (захода, туш-купаоница).
(2) У гардероби или одговарајућој просторији, за сваку запослену особу мора бити гардеробни ормарић с кључем. За особље које ради на припремању и услуживању јела мора бити обезбјеђен  дводијелни гардеробни ормарић.
(3) Изнимно од става 1. и 2. овога члана угоститељски објекти из скупине »Објекти једноставних услуга« не морају имати туш-купаоницу, а угоститељски објект врсте објект једноставних услуга на клупи и врсте објект једноставних услуга на колицима или сличним направама не морају имати гардеробни ормарић.
(4) Угоститељски објект у којем је запослено до пет особа мора имати заход за запослено особље с једном заходском кабином и пред простором с умиваоником с текућом топлом и хладном водом.
(5) Угоститељски објект у којем у једној смјени ради 6 до 15 особа мора имати један заход за жене с пред простором с умиваоником с текућом топлом и хладном водом и један заход за мушкарце с писоаром и пред простором с умиваоником с текућом топлом и хладном водом, те једну туш-купаоницу.
(6) Угоститељски објект у којем у једној смјени ради више од 15 особа мора имати заходе у складу са  ставом  4. овога члана, те једну туш-купаоницу за жене и једну туш-купаоницу за мушкарце.
(7) Заходи за запослено особље морају бити смјештени тако да им особље може причи не пролазећи просторијама и просторима намијењеним гостима угоститељског објекта.
(8) Угоститељски објект у којем у једној смјени ради више од 20 лица мора имати ресторан  или посебан простор за исхрану  запосленог особља.
(9) Изнимно од одредбе става 3. овога члана, заход за запослено особље с једном заходском кабином и пред простором с умиваоником с текућом топлом и хладном водом не морају имати угоститељски објекти ако имају до пет запослених лица ии ако је кориштење захода за запослено особље осигурано  у складу са  другим прописом, сљедећи угоститељски објекти:
– постојећи угоститељски објекти који немају заход за запослено особље у складу са  ранијим прописима,
– угоститељски објекти врсте: здрављак, залогајница, печењарница, пиззериа, сластичарница, објект брзе прехране, цаффе бар, буффет, крчма, коноба и клет, ако имају површину просторије за услуживање гостију до 15 м,
– угоститељски објекти из скупине »Објекти једноставних услуга« који немају просторију за услуживање, односно имају просторију за услуживање до 15 м2.

IV. ПОСТУПАК УТВРЂИВАЊА МИНИМАЛНИХ УСЛОВА  И КАТЕГОРИЈЕ

Члан 69.
(1) Поступак којим се утврђује да ли су испуњени минимални услови прописани овим Правилником проводи комисија опћинског, односно градског органа управе надлежног за послове угоститељства, према мјесту сједишта објекта  (у даљњем тексту: надлежни орган) која се састоји од најмање два члана који су  стручни упосленици надлежног органа, а именује их руководилац надлежног органа.

(2) Поступак којим се утврђује да ли су испуњени минимални услови и категорија  ресторана  којег се категорија означава златном кухарском капом проводи Комисија Федералног министарства околиша и туризма, ( у даљем тексту: Министарство) која се састоји  од најмање 3  члана, а именује је Министар.  
 (3)Комисију  из става 2. овога члана чине стручњаци  Министарства. 
(4) Записник Комисије  о обављеном очевиду у угоститељском објекту мора садржавати и опће податке о угоститељу и угоститељском објекту:
– фирму  и сједиште угоститеља
– врсту назив и адресу угоститељског објекта
– услуге које ће се пружати у угоститељском објекту
– капацитет угоститељског објекта (број сједећих и број стајаћих конзумних мјеста у благоваоници, просторији за услуживање и на простору за услуживање на отвореном, број соба и постеља у гостионици уколико се у гостионици пружају услуге смјештаја
– опис просторија и простора угоститељског објекта (број, врста, квадратура, намјештај за боравак гостију и др.)
(5) Минимални услови  угоститељских објеката из скупина »Ресторани«, »Барови«, »Цатеринг објекти« и »Објекти једноставних услуга« приказани су и у табели, која је саставни  дио овог Правилника (Прилог И.).

(6) Минимални услови угоститељских објеката из скупина »Ресторани“ и услови за категорију приказани су и у табели, која је саставни је дио овог Правилника (Прилог ИИ.).

V. Начин означавања категорије угоститељског објекта РЕСТОРАН
Члан  70. 

      (1) Категорија угоститељског објекта РЕСТОРАН чије  су ознаке за категорију брончана, сребрена или златна кухарска капа  означавају се стандардизираном плочом. 

       (2) Графичка рјешења за стандардизиране плоче из става 1. овог члана приказана  су у прилогу који је саставни дио овога Правилника. (Прилог ИИИ).
     (3) Стандардизиране плоче из става 1. овог члана, могу производити сва физичка и правна лица – произвођачи (обртници, фирме), који за ту производњу прибаве претходну сагласност Министарства.
     (4) Министарство ће сагласност из претходног става издати произвођачу који уз захтјев за издавање сагласности достави примјерак стандардизиране плоче атестиран од акредитираног лабораторија у погледу истовјетности с графичким рјешењима и техничким условима прописаним у Прилогу ИИИ. овог Правилника. Примјерак стандардизиране плоче потребно је доставити за сваку категорију Ресторана коју произвођач жели производити. 
    (5) Изнимно, сагласност из става 4. овог члана, није дужан прибавити произвођач стандардизираних плоча који плоче производи на основу раније склопљених уговора са  Министарством.
     (6) Надлежност над издавањем стандардизираних плоча из става 1. овога члана има Министарство.
Захтјев за издавање стандардизиране плоче угоститељ  подноси Министарству.
Уз захтјев  угоститељ прилаже  копију рјешења којим је утврђена категорија објекта.  
Министарство  на основу запримљеног захтјева обавјештава угоститеља  о одабраном произвођачу стандардизиране плоче, те трошковима израде и доставе наручене плоче.
Угоститељ стандардизирану плочу наручује изравно од произвођача, те сноси трошкове израде и доставе наручене плоче. 

Члан  71.

 (1) Угостититељ сноси трошкове поступка из члана 69. став 2. овог Правилника,  које чине:  дневница,  трошкови  пријевоза, трошкови смјештаја  и  накнада за рад, која припада члановима Комисије .

 (2) Члану Комисије   дневно припада накнада за рад у висини износа дневнице.

 (3) Угоститељ је дужан измирити трошкове поступка,  на начин што ће укупне трошкове   из става 1. овог члана уплатити на депозитни рачун Буџета Федерације БиХ.
VI. ПРИЈЕЛАЗНЕ И ЗАВРШНЕ ОДРЕДБЕ
Члан  72.

Угоститељи који обављају угоститељску дјелатност у објектима из скупине Рресторани,

обавезни  су у року од једне године од дана ступања на снагу овог правилника, ускладити своје пословање с одредбама овог  Правилника. 

Члан  73.

Даном ступања на снагу овога Правилника престају важити одредбе Правилника о разврставању минималним условима и категоризацији угоститељских објеката (“Службене новине Федерације БиХ” бр. 23/96, 46/98, 27/00 и 36/02), којима су прописане врсте угоститељских објеката из скупине Ресторани, минимални услови за те врсте објеката, те елементи и мјерила за категоризацију  Ресторана.
Члан 74.

Захтјеви угоститеља за утврђивање минималних услова и услова за категорију, те упис у Уписник угоститељских објеката, који су у поступку управног рјешавања на дан ступања на снагу овог Правилника, ријешит ће се у складу с овим Правилником. 
Члан 75.

Овај Правилник ступа на снагу осмог дана од дана објављивања  у "Службеним новинама Федерације БиХ".


Број: 06/1-22-4-1119/10
Сарајево,21.6.2010.године                                                                  Министар

                                                                                                    др.сц. Невенко Херцег
