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 ÚVOD 

Sanitácia v potravinárskom odvetví predstavuje základnú potrebu správnej 
výrobnej/poľnohospodárskej praxe a rozvoj analýzy kritických rizík kritického kontrolného 
bodu (HACCP), ako aj súčasť všetkých štandardov bezpečnosti potravín. Dôležitú úlohu  
v oblasti sanitácie a výroby bezpečných potravín zohráva verejná správa, priemysel a tiež 
spotrebitelia.  

Značné percento prípadov alimentárnych ochorení možno pripísať nedostatočnej 
sanitácii vrátane zlej hygieny a kontaminácie zariadení alebo prostredia. 
Na zabezpečenie produkcie bezpečných potravín, je dôležité určiť základné zásady sanitácie, 
ktoré sa uplatňujú v celom potravinovom reťazci (vrátane primárnej výroby až po konečného 
spotrebiteľa). 

Pri navrhovaní programu sanitácie v potravinárstve je rozhodujúci prístup celého 
dodávateľského reťazca. Medzi hlavné oblasti, ktoré je potrebné pokryť patria  zariadenia 
prevádzok, výrobné prostredie, ovzdušie a voda. Sanitácia v potravinárstve zahŕňa všetky 
postupy, ktoré sa týkajú ochrany potravín pred rizikom mikrobiálnej, chemickej 
a mechanickej kontaminácie v procesoch získavania surovín, spracovania, balenia 
a skladovania. 

Hlavným princípom sanitácie je dosiahnutie vysokej úrovne čistoty. Začína sa 
osobnou hygienou, bezpečnou manipuláciou s potravinami počas prípravy a čistými 
zariadeniami, spotrebičmi, skladom, kuchyňou a jedálňou.  
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