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ÚVOD 

Úroveň hygieny v zariadeniach spoločného stravovania patrí medzi hlavné aspekty 
ovplyvňujúce kvalitu a bezpečnosť podávaných pokrmov. V Európskej únii je jednou 
zo základných požiadaviek na skladovanie a prípravu bezpečných potravín, na zavedenie 
postupov založených na zásadách analýzy rizík a kritických kontrolných bodov (HACCP). 
Tieto zásady boli pôvodne vyvinuté pre potravinársky priemysel. Fungujú však  aj ako návod 
na osvedčené postupy pre reštaurácie, bary a kaviarne a všetky zariadenia spoločného 
stravovania, ktoré chcú dodržiavať všetky predpisy o hygiene potravín. Dôležitým aspektom 
sú požiadavky na zamestnancov v zariadeniach spoločného stravovania. Všetci pracovníci, 
ktorí manipulujú s potravinami, musia poznať predpisy o hygiene potravín, svoje individuálne 
povinnosti v oblasti osobnej hygieny a osvedčené postupy v oblasti prevádzkovej hygieny, 
ktoré môžu uplatňovať, aby splnili normy bezpečnosti potravín. 

Akákoľvek kontaminácia v kuchyniach predstavuje obrovské riziko pre zákazníkov, 
zamestnancov, ktorí tam pracujú, a pre verejné ohrozenie zdravia. Ochorenia prenášané 
potravinami môžu byť v najhoršom prípade smrteľné a v najlepšom prípade poškodzujú 
zdravie konzumentov, pretože spôsobujú nevoľnosť a zvracanie, horúčku, hnačky a iné. 
Jedným z hlavných dôvodov, prečo sa v reštaurácii prenášajú choroby z potravín, je krížová 
kontaminácia a to zo surových potravín na tepelne upravené pokrmy (napr. z rúk, dosiek na 
krájanie alebo pomôcok). Preto je potrebné rešpektovať zákonné požiadavky na vnútorné 
členenie prevádzky, ktoré musí byť riešené tak, aby nedochádzalo ku kríženiu čistých
a nečistých činnosti, aby sa zabraňovala alebo minimalizovala kontaminácia, aby bola 
zabezpečená ochrana vnútorného prostredia pred vytváraním sa kondenzácie alebo 
nežiaducich mikroskopických vláknitých húb.  Pre elimináciu zdravotných nebezpečenstiev je 
dôležité dodržiavať technologické postupy, pričom väčšina potravín, najmä mäso, hydina, 
ryby a vajcia, by sa mali dôkladne tepelne spracovať, aby sa zničili najmä patogénne baktérie 
spôsobujúce alimentárne ochorenia. Nadväznosť príjmu, skladovania, prípravy a tepelného 
spracovania pokrmov až po ich bezchybný výdaj spolu s dokonalým systémom osobnej 
hygieny zamestnancov, tvorí nevyhnutnú súčasť zabránenia krížovej kontaminácie pokrmov. 

Predkladaná publikácia reflektuje aktuálne požiadavky legislatívy v oblasti hygieny 
v zariadeniach spoločného stravovania a svojou štruktúrou umožní rýchle pochopenie 
problematiky prípravy zdravotne bezpečných pokrmov, systému HACCP, 
osobnej prevádzkovej hygieny, ako aj nadväznosti jednotlivých činností v zariadeniach 
spoločného stravovania. Svojou formou je vhodným materiálom na aktívne zapájanie 
študentov do riešenej problematiky a rozvíjanie vlastných myšlienok vo forme poznámok 
k riešeným témam. Tento učebný text je určený najmä pre študentov Slovenskej 
poľnohospodárskej univerzity v Nitre v študijných programoch Výživa ľudí a Bezpečnosť 
a kontrola potravín, ale aj pre ďalších študentov, ktorí si tento predmet vyberú. 
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