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UVOD

Urovent hygieny v zariadeniach spolo¢ného stravovania patri medzi hlavné aspekty
ovplyviiujiice kvalitu a bezpecnost podavanych pokrmov. V Europskej unii je jednou
zo zadkladnych poziadaviek na skladovanie a pripravu bezpecnych potravin, na zavedenie
postupov zaloZenych na zasadach analyzy rizik a kritickych kontrolnych bodov (HACCP).
Tieto zasady boli povodne vyvinuté pre potravinarsky priemysel. Funguji vSak aj ako navod
na osvedCené postupy pre resStaurdcie, bary akaviarne a vSetky zariadenia spolo¢ného
stravovania, ktoré chcu dodrziavat’ vSetky predpisy o hygiene potravin. Dolezitym aspektom
su poziadavky na zamestnancov v zariadeniach spolo¢ného stravovania. VSetci pracovnici,
ktori manipuluju s potravinami, musia poznat’ predpisy o hygiene potravin, svoje individualne
povinnosti v oblasti osobnej hygieny a osvedcené postupy v oblasti prevadzkovej hygieny,
ktoré mozu uplatinovat’, aby splnili normy bezpecnosti potravin.

Akakol'vek kontaminédcia v kuchyniach predstavuje obrovské riziko pre zdkaznikov,
zamestnancov, ktori tam pracuji, a pre verejné ohrozenie zdravia. Ochorenia prendSané
potravinami mézu byt v najhorSom pripade smrtelné a v najlepSom pripade poskodzuju
zdravie konzumentov, pretoze sposobuji nevolnost’ a zvracanie, horucku, hnacky a iné.
Jednym z hlavnych dévodov, preco sa v reStauracii prenasaji choroby z potravin, je krizova
kontaminécia a to zo surovych potravin na tepelne upravené pokrmy (napr. z ruk, dosiek na
krajanie alebo pomoécok). Preto je potrebné reSpektovat zakonné poziadavky na vnatorné
Clenenie prevadzky, ktoré¢ musi byt rieSené tak, aby nedochadzalo ku krizeniu Ccistych
a necistych Cinnosti, aby sa zabranovala alebo minimalizovala kontaminacia, aby bola
zabezpeCend ochrana vnlitorného prostredia pred vytvaranim sa kondenzacie alebo
neziaducich mikroskopickych vldknitych hub. Pre elimindciu zdravotnych nebezpecenstiev je
dolezité¢ dodrziavat' technologické postupy, priCom vécSina potravin, najmd méso, hydina,
ryby a vajcia, by sa mali dokladne tepelne spracovat’, aby sa znicili najmé patogénne baktérie
sposobujuce alimentdrne ochorenia. Nadvédznost prijmu, skladovania, pripravy a tepelného
spracovania pokrmov az po ich bezchybny vydaj spolu s dokonalym systémom osobnej
hygieny zamestnancov, tvori nevyhnutnu sucast’ zabranenia krizovej kontaminacie pokrmov.

Predkladand publikacia reflektuje aktudlne poziadavky legislativy v oblasti hygieny
v zariadeniach spolo¢ného stravovania asvojou Struktirou umozni rychle pochopenie
problematiky  pripravy  zdravotne = bezpe¢nych  pokrmov,  syst¢tmu  HACCP,
osobnej prevadzkovej hygieny, ako aj nadvédznosti jednotlivych Cinnosti v zariadeniach
spolo¢ného stravovania. Svojou formou je vhodnym materidlom na aktivne zapdjanie
Studentov do rieSenej problematiky a rozvijanie vlastnych myslienok vo forme poznamok
k rieSenym témam. Tento uclebny text je urCeny najmid pre Studentov Slovenskej
pol'nohospodarskej univerzity v Nitre v Studijnych programoch Vyziva l'udi a Bezpecnost
a kontrola potravin, ale aj pre d’alSich Studentov, ktori si tento predmet vyberu.
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