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 ÚVOD 

Hygienické požiadavky na potraviny sú dnes takmer výhradne stanovené legislatívou. 

Ide nielen o priame legislatívne akty ako sú nariadenia EÚ alebo naše domáce zákony, ale aj 

o súbor noriem, ktoré sú špecifickou legislatívou. Normy môžu mať taktiež charakter

domácich alebo medzinárodných predpisov, podľa ktorých výrobcovia potravín v podstate 

postupujú dobrovoľne. V podstate môžeme konštatovať, že problematika hygieny potravín je 

oveľa komplexnejšie stanovená legislatívou ako je tomu v prípade kvality potravín. Má to 

samozrejme aj svoje logické vysvetlenie predovšetkým v tom, že kvalita je charakterizovaná 

rôznymi parametrami a u jednotlivých potravín sa jedná o iné parametre. V niektorých 

prípadoch však parametre kvality a hygieny danej  potraviny veľmi úzko súvisia a je ich 

potrebné hodnotiť a analyzovať spoločne. Laboratórne vyšetrenie potravín je z každého uhla 

pohľadu veľmi dôležité na to, aby sme spoznali vlastnosti potraviny a odchýlky, ktoré sa 

môžu vyskytovať. Súčasťou laboratórneho vyšetrenia je senzorické, fyzikálno-chemické 

a mikrobiologické vyšetrenie, ktoré môže byť podľa potreby doplnené aj ďalšími 

vyšetreniami resp. špeciálnymi vyšetreniami. 

Hygiena potravín ako samostatný vedný odbor si našla trvalé uplatnenie všade tam, 

kde sa akýmkoľvek spôsobom manipuluje s potravinami. Jej význam neustále narastá najmä 

s pribúdajúcim počtom rizík z potravín, ktoré môžu rôznym spôsobom ohroziť zdravie 

človeka. Preto je nevyhnutné poznať aj metódy akými je možné jednotlivé riziká stanoviť. 

Predkladané Návody na cvičenia z Hygieny potravín podávajú komplexnejší pohľad 

na hygienické vyšetrovanie surovín a potravín u nás. Uvádzajú sa metodiky laboratórneho 

vyšetrenia potravín, ktoré v rámci úradnej kontroly potravín vykonávajú orgány kontroly 

potravín a tiež pracovníci zodpovední za kontrolu potravín v potravinárskych podnikoch.   

Autor 

Nitra, august 2012 
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