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UVOD

Uroveti hygieny v potravinarskych a gastronomickych prevadzkach odzrkadluje
zodpovednost’ ich manazmentu nad bezpecnostou potravin a zaroven preukazuje volu
manazmentu ziskat’ si priazen spotrebitel'ov. Bezpecnost’ potravin ako takit méZeme povazovat
za subor nariadeni, zakonov, podmienok a poziadaviek, ktoré je potrebné brat’ do uvahy aj pri
vyrobe, priprave ¢i poddvani pokrmov a napojov v Sirokom spektre stravovacich prevadzok.

Zakladom pre zaistenie zdravotnej bezpecnosti pokrmov a ndpojov vo vsetkych formach
stravovacich sluzieb je zaistenie nevyhnutnych poziadaviek technologickej tpravy potravin,
osobnej hygieny zamestnancov a hygieny prostredia, v ktorom manipuluju s potravinami. Pri
nedodrzani tychto poziadaviek sa vyskytnu problémy, ktoré mézu mat’ negativny vplyv na
zdravie Cloveka, ale aj mikrobiologickt bezpecnost’ potravin.

Vyroba pokrmov musi byt realizovand plynulym chodom, tak aby sa ¢o najviac
eliminovala krizova kontaminécia. Jednotlivé miestnosti musia byt’ vhodne dispozi¢ne ¢lenené
a udrziavané¢ v dobrom hygienickom a technickom stave. VSetci zamestnanci stravovacej
prevadzky musia byt’ oboznameni s principmi osobnej, ale aj prevadzkovej hygieny tykajicej
sa vyrobnych, skladovacich a ostatnych priestorov. Ddlezitym aspektom zabezpecenia hygieny
je Cistenie a dezinfekcia, pricom sanita¢ny program musi byt vhodne implementovany a je
podstatné zamerat’ sa na spravne vykonavanie sanitacie s dostato¢nou frekvenciou.

Vytvorenie vhodnych podmienok ma napomdct’ aj k tomu, aby sa zamestnanci mohli
spravat’ hygienicky, aby procesy pripravy a vydaja pokrmov mohli bezat’ plynulo a vytvorili sa
ucinné zabrany proti Skodcom a neziaducim mikroorganizmom.

Zariadenia spolo¢ného stravovania patria v SirSom slova zmysle do potravinarskeho
sektora ateda ich prevadzkovatelia musia plnit’ rovnaké legislativne poziadavky v oblasti
hygieny a bezpec¢nosti.

Skriptum vo forme ndvodov na cvifenia predstavuje cenny suhrn poznatkov v oblasti
hygieny stravovacich sluzieb a zariadeni. Inovativny spdsob pripravy tohto ucebného textu
umoznuje Citatelovi aktivne pracovat’ s informaciami a problematiku obohacovat’ vlastnymi
poznamkami. Skriptum je urené¢ nielen pre Studentov Slovenskej pol'nohospodarske;j
univerzity v Nitre, ale aj pre Siroku gastronomicku verejnost’.
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