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Uvod

Hygienické poziadavky na priestory, v ktorych sa potraviny vyrabaju, skladuju alebo sa
s nimi manipuluje inym spdsobom, su vel'mi dolezitym faktorom pre ich kvalitu
a bezpecnost’. Od stavebnych, technickych, konstrukénych a materidlnych prvkov zalezi
aké hygienické parametre budeme dosahovat’ a ako to ovplyvni naSu ekonomiku.
Poznanie tychto parametrov je najdolezitejSie vtedy, ak pripravujeme projekt novej
prevadzky resp. jeho rekonstrukciu. Na prvy pohl'ad sa nam moze zdat’, Ze su to az prilis
technické poznatky, avSak po ich dokladnom presStudovani zistime, Zze ich suvis
s kazdodennou hygienou a vyrobnymi ¢innostami je viac ako dolezity. Prevadzkovatel’
potravinarskeho podniku musi mat’ aj takéto poznatky, ktoré mu umoznia lahSiu
orientaciu vo vybere materialov na steny, podlahy, stropy, okna, dvere a pod. Tieto
poznatky st zvIast’ dolezité pre pracovnikov zaoberajlicich sa manazérstvom bezpecnosti
potravin, pre ktorych je ich poznanie klI'aicové. Ak ma byt takyto pracovnik partnerom pri
réznych rokovaniach s dodéavatel'skymi firmami, musi poznat' aspon zakladné principy
suvisiace s hygienickymi predpismi a ich aplikéciou do projektovania budov a priestorov.
Dolezitd tlohu tu zohrava prepojenie technickych parametrov na hygienické
a ekonomické parametre, ich ¢asové posobenie, vplyv na tvorbu pracovnych podmienok
vratane mikroklimy. Poznanie v§eobecnych hygienickych principov je vel'mi dolezité aj
pre systém saniticie v podniku. To, Ze existuje priamy vztah medzi povrchmi
a pouzivanymi dezinfekénymi pripravkami nie je potrebné zdoraznovat. Treba vSak
zdoraznit, Ze to ma dopad na kvalitu povrchov — drsnost, porovitost, pripadne
usadzovanie necistot a tvorbu mikrobidlnych biofilmov. Rézne typy potravinarskych
prevadzok maju aj rdézne poziadavky a potreby na materialy, vetranie, odvodiovanie
a pod., preto poznanie zdkladnych principov je dobrym zdkladom pre budicu vyrobu,
dodrziavanie zasad spravnej vyrobnej a hygienickej praxe ako aj pre ostatné procesy,
ktoré maji dopad na ekonomiku vyroby, kvalitu a bezpe¢nost’ produkovanych potravin.
Len ten, kto bude takymito poznatkami disponovat’, dokdze svoju prevadzku efektivne

a ekonomicky riadit’ a byt konkurencieschopny na trhu.

Nitra, februar 2019 autori
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