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UVOD

Sanitacia v potravinarskom odvetvi predstavuje zdkladni potrebu spravnej
vyrobnej/pol'nohospodarskej praxe a rozvoj analyzy kritickych rizik kritického kontrolného
bodu (HACCP), ako aj sucast’ vSetkych Standardov bezpecnosti potravin. Dolezita ulohu
v oblasti sanitdcie a vyroby bezpecnych potravin zohrava verejna sprava, priemysel a tiez
spotrebitelia.

Znaéné percento pripadov alimentarnych ochoreni mozno pripisat’ nedostatocnej
sanitacii vratane zlej hygieny a kontaminacie zariadeni alebo prostredia.

Na zabezpecenie produkcie bezpecnych potravin, je dolezité urcit’ zakladné zasady sanitacie,
ktoré sa uplatiiuju v celom potravinovom ret'azci (vratane primarnej vyroby az po kone¢ného
spotrebitela).

Pri navrhovani programu sanitacie v potravinarstve je rozhodujuci pristup celého
dodavatel'ského retazca. Medzi hlavné oblasti, ktoré je potrebné pokryt’ patria zariadenia
prevadzok, vyrobné prostredie, ovzduSie a voda. Saniticia v potravinarstve zahfila vSetky
postupy, ktoré sa tykaju ochrany potravin pred rizikom mikrobidlnej, chemickej
a mechanickej kontaminacie v procesoch ziskavania surovin, spracovania, balenia
a skladovania.

Hlavnym principom sanitacie je dosiahnutie vysokej Urovne Ccistoty. Zaclina sa
osobnou hygienou, bezpetnou manipuldciou s potravinami pocas pripravy a cCistymi
zariadeniami, spotrebi¢mi, skladom, kuchynou a jedaliou.
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