
Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre 
Fakulta biotechnológie a potravinárstva                     

Ústav potravinárstva 

MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD., prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 

VŠEOBECNÁ HYGIENA POTRAVÍN 
Druhé nezmenené vydanie 

Nitra 2023 
Vydala Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre 

vo Vydavateľstve SPU  



Autori:  MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. (7 AH) 

prof. Ing. Jozef Golian, Dr. (4,42 AH) 
Ústav potravinárstva 
FBP, SPU v Nitre 

Recenzenti: doc. MVDr. Pavel Maľa, PhD. 
Ing. Branislav Šiška, PhD. 

Schválila rektorka Slovenskej poľnohospodárskej univerzity v Nitre dňa 19. 10. 2023 
ako skriptá pre študentov SPU. 

Táto publikácia bola vytlačená na ekologickom papieri. 

©  Ľ. Lopašovský, J. Golian, Nitra 2023 

ISBN 978-80-552-2654-5 



 ÚVOD 

      Všeobecná hygiena potravín  popisuje 
všeobecné zásady a zákonitosti, ktoré sa 
musia akceptovať, ak chceme dosiahnuť 
vytvorenie optimálnych podmienok pre 
získavanie bezpečných surovín živočíšneho 
i rastlinného pôvodu a  z nich vyrobiť 
bezpečné potraviny. Súčasná legislatíva, 
týkajúca sa hygieny potravín, presne 
definuje podmienky výroby surovín a z nich 
vyrábaných potravín. Zákon o potravinách  
č. 152/1995 v znení neskorších predpisov 
definuje potraviny ako látky alebo výrobky, 
ktoré sú spracované, čiastočne spracované 
alebo nespracované a sú určené na ľudskú 
spotrebu alebo pri ktorých sa odôvodnene 
predpokladá, že budú použité ľuďmi vrátane 
nápojov a žuvačiek, všetkých látok vrátane 
pitnej vody, ktoré sú zámerne pridávané do 
potravín počas ich výroby, prípravy alebo 
úpravy, prídavných látok určených na predaj 
spotrebiteľom a potravín na osobitné 
výživové účely vrátane dietetických potravín 
na osobitné medicínske účely.  

     Hygiena potravín zohráva veľmi dôležitú 
úlohu v potravinárskom priemysle i vo sfére 
výživy obyvateľstva, lebo predstavuje súhrn 
zásad a opatrení vo výrobnom procese 
i počas akejkoľvek manipulácie so 
surovinami i s potravinami, to znamená  
počas skladovania, distribúcie a samotného 
predaja. 

       Proces umiestňovania potravinárskych 
výrobkov na trh a manipulácia s nimi 
v distribučnej sieti niekedy vedie 
k znižovaniu ich biologickej hodnoty, 
prípadne k dosiahnutiu takého stupňa 
mikrobiálnej kontaminácie, že potraviny sa 
stávajú  pre konzumenta nebezpečné. 

     Aby boli potraviny bezpečné, musia 
byť vyrobené zo surovín, ktoré spĺňajú 
kritériá Potravinového kódexu Slovenskej 
republiky. Orgány štátnej veterinárnej 
a potravinovej správy kontrolujú 
i podmienky výroby týchto surovín. Pri 
získavaní surovín živočíšneho pôvodu sa 

zameriavajú na kontrolu všeobecných  
i  osobitných hygienických podmienok pre 
jednotlivé druhy prevádzkarní a zariadení na 
výrobu a na skladovanie živočíšnych 
produktov, hygienu budov a zariadení 
a hygienu práce a pracovného prostredia 
jednak v prvovýrobe a  jednak pri samotnom 
spracúvaní týchto surovín v rámci výroby 
potravín z nich.  Pojem prvovýroba zahŕňa 
výrobu, chov alebo pestovanie primárnych 
produktov vrátane zberu, dojenia 
a produkcie hospodárskych zvierat pred 
zabitím. Prvovýroba zahŕňa tiež lov, rybolov 
a zber divorastúcich produktov.    
     Neoddeliteľnou súčasťou laboratórnej 
kontroly je i zisťovanie hladiny rezíduí  
určených chemických prvkov, zlúčenín 
a farmakologicky účinných látok pri 
surovinách živočíšneho pôvodu  (mlieko, 
mäso, vajcia a med) a post mortem pri 
jatočných  a hospodárskych zvieratách 
produkujúcich mäso určené na výživu ľudí. 
Pri surovinách a potravinách rastlinného 
pôvodu sa zisťujú rezíduá toxických 
chemických prvkov a zlúčenín, zložiek 
anorganických hnojív a pesticídov.  

       Prevádzkovatelia potravinárskych 
prevádzok  musia dodržiavať  hygienické 
požiadavky pri výrobe potravín, ale i pri  
výstavbe a rekonštrukcii potravinárskych 
prevádzok, aplikovať ich v záujme ochrany  
prevádzky a vyrábaných potravín pred 
mikroorganizmami, hmyzom a ostatnými 
škodcami a dodržiavať zásady hygieny vody, 
prídavných látok a kontaminantov 
v potravinách.  

      Veľmi dôležitú úlohu pri zachovaní 
bezpečnosti potravín zohrávajú i materiály 
a obaly, ktoré prichádzajú priamo do 
kontaktu so surovinami a s potravinami. 
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