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ÚVOD 

Prevádzkovateľ zariadenia spoločného stravovania je povinný postupovať pri výrobe 
pokrmov a nápojov podľa zásad správnej výrobnej praxe a dodržiavať požiadavky na výrobu, 
prípravu a podávanie pokrmov a nápojov. Vstupom do EÚ sa v predpisoch platných pre oblasť 
potravín a stravovacích služieb uskutočnilo veľa zmien. Ide o systémové zmeny, ktoré 
znamenali prechod od priameho riadenia štátnymi kontrolnými orgánmi, cez riadenie pomocou 
detailných predpisov, na tzv. manažovanie – riadenie rizík. Princípom zabezpečenia kvality 
a bezpečnosti pokrmov v zariadeniach spoločného stravovania je aplikácia vlastných kontrol 
prevádzkovateľa založená na zásadách systému HACCP. Hlavnými kritériami sú pritom 
hygiena procesu výroby pokrmov a hygiena bezpečnosti pokrmov.  

V súčasnom období má väčšina stredných a veľkých potravinárskych podnikov, ale aj 
Regionálnych úradov verejného zdravotníctva svoje vlastné laboratóriá, do ktorých potrebuje 
vzdelanú pracovnú silu, ktorá bude ovládať predovšetkým jednotlivé metodiky vyšetrovania 
potravín a pokrmov, spôsoby ich vzorkovania, vyhodnocovania laboratórnych výsledkov, ich 
interpretácie, ako aj ovládanie metód autentifikácie potravín, pokrmov a nápojov, určenie ich 
čerstvosti a pod. Pre prípravu takýchto odborníkov je priestor najmä z pohľadu zmien 
stravovacích zvyklostí obyvateľov a preferovania nutrične vyvážených a zdravotne bezpečných 
potravín a pokrmov. 

Aktuálny technický rozvoj, zmeny legislatívy a spôsobu života si vyžadujú aj zmeny 
prístupu k vyučovaciemu procesu. Úlohou kvalitného školského systému je poskytnúť 
študentom také vzdelanie, ktoré im umožní teoretické znalosti aplikovať v praxi.  

Cieľom návodov na cvičenia je inovácia metodologického zázemia v zmysle aplikácie 
laboratórnych analýz a informačno-komunikačných technológií do praktickej časti výučby 
predmetov Hygiena výživy a stravovania a Hygiena stravovacích služieb a zariadení. Uvedené 
povinné, resp. povinne voliteľné predmety sú primárne určené pre študentov SPU v študijných 
programoch Výživa ľudí, Bezpečnosť a kontrola potravín, Potraviny a technológie 
v gastronómii, ale aj pre všetkých študentov, ktorí majú o túto problematiku záujem. 

Inováciou praktickej laboratórnej výučby chceme docieliť rozvoj manuálnych 
a laboratórnych zručností študentov v kontexte ich prípravy pre prevádzkovú potravinársku 
a gastronomickú prax. Laboratórne cvičenia budú zamerané na analýzu potravín a pokrmov 
z hľadiska nutričného, technologického a hygienického, vrátane kontroly prevádzkovej 
a osobnej hygieny. 

Návody na cvičenia ponúkajú aj aplikáciu informačno-komunikačných technológií – 
špeciálnych softvérov do programovo podporovanej výučby. Jej súčasťou bude tvorba 
prehľadných a schematických nákresov dispozičného riešenia gastronomických prevádzok 
v súlade s hygienickými a technologickými požiadavkami podľa zadaných kritérií či tvorba 
plánov HACCP, ktoré musí v bežnej praxi vypracovať každý prevádzkovateľ. 

Sme presvedčení, že praktické cvičenia umožnia rozvíjať laboratórne a pracovné zručnosti, 
ale aj logické, analytické a manažérske myslenie študentov pri riešení konkrétnych problémov 
potravinársko-gastronomickej praxe so zameraním na posúdenie kvality a bezpečnosti potravín, 
pokrmov či nápojov. 
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