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Úvod 

Hygienické požiadavky na priestory, v ktorých sa potraviny vyrábajú, skladujú alebo sa 

s nimi manipuluje iným spôsobom, sú veľmi dôležitým faktorom pre ich kvalitu  

a bezpečnosť. Od stavebných, technických, konštrukčných a materiálnych prvkov záleží 

aké hygienické parametre budeme dosahovať a ako to ovplyvní našu ekonomiku. 

Poznanie týchto parametrov je najdôležitejšie vtedy, ak pripravujeme projekt novej 

prevádzky resp. jeho rekonštrukciu. Na prvý pohľad sa nám môže zdať, že sú to až príliš 

technické poznatky, avšak po ich dôkladnom preštudovaní zistíme, že  ich súvis 

s každodennou hygienou a výrobnými činnosťami je viac ako dôležitý. Prevádzkovateľ 

potravinárskeho podniku musí mať aj takéto poznatky, ktoré mu umožnia ľahšiu 

orientáciu vo výbere materiálov na steny, podlahy, stropy, okná, dvere a pod. Tieto 

poznatky sú zvlášť dôležité pre pracovníkov zaoberajúcich sa manažérstvom bezpečnosti 

potravín, pre ktorých je ich poznanie kľúčové. Ak má byť takýto pracovník partnerom pri 

rôznych rokovaniach s dodávateľskými firmami, musí poznať aspoň základné princípy 

súvisiace s hygienickými predpismi a ich aplikáciou do projektovania budov a priestorov. 

Dôležitú úlohu tu zohráva prepojenie technických parametrov na hygienické 

a ekonomické parametre, ich časové pôsobenie, vplyv na tvorbu pracovných podmienok 

vrátane mikroklímy. Poznanie všeobecných hygienických princípov je veľmi dôležité aj 

pre systém sanitácie v podniku. To, že existuje priamy vzťah medzi povrchmi 

a používanými dezinfekčnými prípravkami nie je potrebné zdôrazňovať. Treba však 

zdôrazniť, že to má dopad na kvalitu povrchov – drsnosť, pórovitosť, prípadne 

usadzovanie nečistôt a tvorbu mikrobiálnych biofilmov. Rôzne typy potravinárskych 

prevádzok majú aj rôzne požiadavky a potreby na materiály, vetranie, odvodňovanie 

a pod., preto poznanie základných princípov je dobrým základom pre  budúcu výrobu, 

dodržiavanie zásad správnej výrobnej a hygienickej praxe ako aj pre ostatné procesy, 

ktoré majú dopad na ekonomiku výroby, kvalitu a bezpečnosť produkovaných potravín. 

Len ten, kto bude takýmito poznatkami disponovať, dokáže svoju prevádzku efektívne 

a ekonomicky riadiť a byť konkurencieschopný na trhu. 

Nitra, február 2019 autori
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