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1 BEZ O V MII 
Zaistenie bezpe nosti potravín je samozrejmým a nevyhnutným predpokladom 
zdravej v ivy. V záujme ochrany spotrebi  musia všetky potravinárske 
výrobky sp  prísne predpisy týkajúce sa bezpe ti potravín a prípadných 
ne iaducich dopadov na zdravie spotrebi  Tieto európske i národné predpisy 
z ajú celý potravinový zec „od stola po farmu“. Zvláštny dôraz sa kladie na 
predpisy upravujúce  prídavných látok pri výrobe potravín a pokrmov. 
Technologické procesy vané pri výrobe potravín a pokrmov sú preto 
zamerané na ich minimalizáciu, tzn. len na mno stvo nevyhnutne potrebné na 
vykonanie príslušnej technologickej operácie. 
 
Všetky nové trendy vo výrobe surovín a pri ich následnom spracovaní musia sp
doterajšie, ale i kávané po iadavky na kvalitu a bez  finálneho výrobku 
v kontexte ochrany zdravia a spokojnosti spotreb  a to ako v krátkodobom, tak 
i dlhodobom horizonte. Z tohto  je nevyhnutne potrebné up v  nové 
technológie, ktoré eliminujú, alebo  minimalizujú chemické, fyzikálne 
a mikrobiologické riziká. 
 
Výroba zdravotne neškodných potravín a pokrmov z  proces od pestovania 
plodín, chovu hospodárskych zvierat, výrobu a distribúciu  po ich kone nú 
spotrebu. Východiskovým predpokladom bez ých a kvalitných potravín je 
cielené sledovanie ne iaducich látok nielen v kone ných produktoch, ale  vo 
východiskových sur vaných pre ich výrobu, a to bez rozdielu, i ide o 
potravinu alebo krmivo. Z tohto ka je dôl itá kontrola i tých zlo iek 
ivotného prostredia, ktoré by mohli ovplyv  východiskovú surovinu, a teda 

i finálny výrobok. V rámci systému správnych výrobných praxí sú pre jednotlivé 
 potravinového zca stanovené záväzné pravidlá a u né potrebné 

kontrolné mechanizmy, ktoré eliminujú príslušné riziká. 
 
Aj napriek tomu,  kontrolné mechanizmy majú nastavené vysoké parametre, bola 
v poslednom  dôvera spotre  k bez  potravín otrasená 
niek mi potravinovými krízami, napr. dioxionová kríza, výskyt E, melamín 
v mlieku a pod. 
 
Rovnaké obavy iska bez sti potravín, ale bez príslušného opodstatnenia, 
vyvolávajú potraviny nového typu alebo potraviny obsahujúce geneticky 
modifikované organizmy alebo tie potraviny, ktoré boli z geneticky 
modifikovaných plodín vyrobené. Aj napriek tomu,  etné zdravotné štúdie 
nepotvrdili iadne konkrétne zdravotné kosti priamo súvisiace s konzumáciou 
potravín vyrobených z týchto surovín, reakcie niektorých spotreb v, na základe 
predkladaných poloprávd a pod vplyvom niektorých „pseudoodborníkov“ vedú 
k nezmyselnej hystérii. 
 
Z uvedených potravinových kríz a negatívneho postoja niektorých skupín 
spotreb  je potrebné m  na pamäti,  potraviny a s nimi spojená ochrana 
zdravia spotr  sú obzv  citlivé, zárov  je to ti  ko zneu it  téma. 
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V súvislosti so spomenutými potravinovými krízami je potrebné si uvedomi  e 
bez  potravín mô e by  narušená jednak náhodne a neúmyselne, prípadne 
systematicky a pritom neúmyselne. Pri prevencii mo ného narušenia bez sti 
potravín je potrebné bra  tieto skut nosti do úvahy. Zárov  je potrebné 
vy v  a konkretizov  mo né riziká, a to nielen pri potravinách, ale aj pri 
spotreb och. Takéto riziká mô u by  aj v gastronómii, kde v sú asnom období je 
problematická kontrola vstupných surovín, odborná spôsobilo  personálu ako aj 
nízka ostra spotrebite ov k sortimentu a kvalite jedál a slu ieb. 
 
Ak vezmeme do úvahy tento dôle itý fakt, musíme zákonite  k šej 
neoddiskutov ej skuto   zaistenie bez  potravín je zásadným 
atribútom ako pre výrobcu, tak i spotr  ale i z  dísk. Pre správne 
pochopenie bezpe nosti a zdravotnej bez sti potravín je v mi dôle tá oblas
komunikácie so spotrebi om. A ako sme  uviedli, bez  potravín 
a ochrana spotrebi  je obzv  citlivá téma ko zneu  v konk
boji, preto e potraviny sú ti  „  mediálnou témou“. Potreba komunikácia 
so spotreb mi získava stále viac na dôle itosti, a to nielen  do rozsahu, ale aj 
vo v  miere odbornosti. 
 
Tento fenomén je spojený s globalizáciou spolo sti rovnako ako s globalizáciou 
trhu s potravinami.  konzumná spol  dospela do paradoxnej situácie, 
kedy na jednej strane sú za pomoci nových technológií a vedeckých poznatkov 
vyrábané stále bezpe nejšie potraviny, ale na strane druhej sa neustále zv uje 
odstup spotrebit  od potraviny, ktorého dôvodom sú nedosta né zachovanie 
poznatkov o jej pôvode, o pôvode vstupných surovín, zlo ení  výrobnom postupe. 
Hlavnou úlohou pre udr anie dôvery spotreb  o bez nosti potravín 
a potravinárskych výrobkov musí by  v blízkej budúcnosti nielen zachovanie 
vysokých štandardov bez sti potravín, ale sú asne i zaistenie komunikácie so 
spotreb  na takej úrovni, aby sa vy  klamanie spotrebi  
 
 

1.1 Kvalita potravín vstupujúcich do gastronómie 

Kvalita je súhrn ých vlastností a znakov výrobku, ktoré mu dávajú schopnos
uspokoj  konkrétne potreby spotrebi a. Termín „kvalita potravín“ vo svojej 
podstate  celý rad vzájomne prepojených, alebo na seba  priamo, alebo 
i nepriamo nadväzujúcich aspektov. V ka dom prípade ide o multikriteriálny 
parameter, ktorý pokrýva hygienické, nut né, technologické, senzorické 
a inform  aspekty. Práve tak ide aj o vlastnú ú itkovú hodnotu, ktorá je daná 
jednoducho  kulinárskej prípravy, spotreby, a samozrejme aj o aspekty 
ekonomické. Kvalita potraviny je jedným z k ch parametrov potraviny a je 
tvorená a ovplyv vaná v celom priebehu potravinového  Aj k  je kvalita 
potravín mnohorozmerným pojmom, je potrebné si uvedom   najzákladnejšími 
podmienkami kvality potravín je ich bez  a kvalita. Je to dané tým, 
potravinársky výrobok, ktorý nesp a tieto dva základné predpoklady, nemá 
legislatívne oprávnenie by  uvádzaný do obehu. i  by mal m  istotu,  
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to,  si pri nákupe dáva do košíka, mo no bez  konzumov  Rovnako tak by 
mal m  istotu,  zakúpený tovar zodpovedá i vynalo eným fi
prostriedkom. Ak sa zamyslíme nad týmito základnými podmienkami, prídeme 
k záveru,  kvalita potravín úzko súvisí ako s o  v ivy 
a ovplyv ovaním zdravia spotrebite a, tak s jeho preferenciami a stravovacími 
návykmi. 
 
Kvalita potravín vstupujúcich do gastronómie musí by  rozhodujúca pre kvalitu 
vyrábaných a podávaných pokrmov a jedál. Avšak praktické skúsenosti poukazujú 

 na mierne  záva né nedostatky, ktoré sa vyskytujú najmä pri nakupovaní 
surovín, ich kontrole, nutri nej hodnote a následne spôsoboch ich kulinárskej 
úpravy. Za najzáva nejšie nedostatky mô eme pova  

 neznámy pôvod surovín, 
 

 nedostat  kontrola pri príjme surovín do stravovacej prevádzky, 

  šetrných spôsobov tepelnej úpravy pokrmov, 

 zámena surovín pri príprave 

pokrmov,  falšovanie zlo ek 

pokrmov, 

 nízka stv rovín a hotových pokrmov, 

 vysoká spotreba tukov a olejov pri príprave 

pokrmov,  nevýraz vé vlastnosti pokrmov, 

 nesprávna kombinácia surovín v pokrmoch, 
 
Pri hodnotení kvality sú dôle ité tieto hlavné aspekty: 

a)  respektíve fyziologická hodnota, ktorá z a nut  iaduce 
z ky potravín, ako sú iviny – proteíny, sacharidy a tuky, obsah vitamínov 
a minerálnych látok, antioxidantov, sušiny a vlákniny. Zaistenie fyziologicky 
adekvátnej stravy pre obyv tvo je zv  dôle ité pri zmene votného štýlu, 
aká v ej dobe prebieha. 
 
b) Senzorická kvalita, ktorá je daná vzh adom, t.j. farbou, tvarom, v  ou, 
arómou a konzistenciou. 

c) F ná vhodno , ktorá u uje,  je produkt vhodný pre kom  domáce 
alebo priemyselné ely. Medzi dôle  kritériá funk ej kvality patrí varenie, 
sma enie, vlastnosti p enia, cena a doba prípravy. Dnes je vo vz  k zmene 
ivotného štýlu a v súlade s celospo enskými záujmami zvláš  dôle ité vyrába

dodáv  na trh a ponúk  potraviny s  hodnotou zodpovedajúcou 
sú asným vedeckým poznatkom o vý ive a reagujúcou na aktuálny stav be nej 
populácie ako celku. emo no pritom však vynecháv  potreby u ších 
popula ých skupín, ako sú napr. deti,  trpiaci celiakiou, cukrovkou  
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alergiami. Jedným z predpokladov vedúcich k riešeniu tohto problému je výroba 
tzv. „f ých potravín“ alebo potravín vyrábaných „na mieru“. 
 
d) Kvalita spracovania, ktorá z  mno stvo prídavných látok pri výrobe 
potraviny, napríklad ide o prídavné látky, enzýmy, mikroorganizmy, GMO, 
ioniz né iarenie. 
 
e) Právna kvalita, je daná štandardmi kvality, ktoré musia potraviny sp  ktoré 
sú dané legislatívnymi predpismi a reguláciami na národnej a európskej úrovni. 
 
f) Kvalita celého procesu, ktorá hodnotí vplyv produkcie potraviny na ivotné 
prostredie od podárskej produkcie po spracovanie. Z a tieto 
kom  vyu itie zdrojov, funkciu pôdy, kvalitu vody, eutrofikáciu, 
acidifikáciu, emisie a globálne vanie, ochranu a chov zvierat, toxicitu, 
diverzitu druhov a biotopov, tvorbu krajiny a etické témy, ako je napr. práca detí. 

g) Vnútorná kvalita popisuje atribúty, ktoré nemô u by  zmerané vedeckými 
metódami. Hodnotia potravinu ak v šieho celku. 

h) Cenu nemo no z  medzi hlavné aspekty,  nemusí by  v dy 
v súlade s kvalitou. Ak porovnáme vývoj pojmu „kvalita potravín“ v priebehu 
posledných esiatich rokov v európskom regióne, zistíme,  pojem 
„dos  potravín“ (food security) bol nahradený pojmom „bez o
potravín“ (food safety), ktorý je v úzkom kontexte s „kvalitou potravín“. Problém 
dostupnosti potravín, ktorý bol v Európe aktuálny v povojnovom období a v dobe 
sú asnej je problémom, ktorý je riešený v krajinách tretieho sveta, má vo v
európskych krajín celkom  charakter. Ide o prebytok potravinárskych 
výrobkov s takmer neobmedzeným výberom potravín za dostupnú cenu,  vedie 
k vá nemu problému, ktorým je zvýšená vý iva a s  spojený celý rad 
zdravotných problémov. 
 
V posledných des ach sa strava a potraviny stali pre v inu obyv va 
cenovo dostupnými, sú stále spojované s o  kom a zdravím. 
Obzv  sa dnes kvalita potravín spája s ich zdravotným prínosom. Uplatnenie 
princípov zdravej vý ivy v praxi zále í do z ej miery na opatreniach v oblasti 
výroby a distribúcie potravín. To,  sa dia zdravo stravujú, je dôsledkom 
zabez  kvality potravín a ich zdravotnej neškodnosti, zaistenia dosta ného 
sortimentu zdravotne prospešných potravín na trhu. V neposlednom rade je 
potrebné podporov záujem spotr v. 
 
Výroba tzv. „funk ých potravín“ alebo potravín vyrábaných „na mieru“ by mala 
vychádz  z presného a objektívneho zmapovania po adovaných vlastností, a to 
ako štruktúrnych, tak i senzorických.  základe týchto zistení a spolu 
s najnovšími vedeckými zisteniami o nut ých vlastnostiach potravinárskych 
zlo iek je potom mo né  potravinu, ktorá bude sp  nut nú potrebu 
charakteristickej skupiny populácie. Ako príklad mo no  receptúry 
a technologické postupy na výrobu doj enskej náhradnej m ej v ivy alebo 
špeciálnej vý ivy pre rekonvalescentov. Výroba takýchto potravín však vy aduje 
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nevyhnutné vedomosti o pou itých surovinách, a tie mo no získ  len pri pou tí 
 citlivých analytických metód rovnako ako výrobných technológií, ktoré 

z ujú,  sa pri finálnych výrobkoch dosiahnu po adované vlastnosti. Takéto 
potravinárske výrobky znamenajú vysoké zhodnotenie dárskych 
surovín pri zachovaní  najvyššej kvality spolu s i  respektíve ich 
zdravotnej neškodnosti. Tento ci  však mo no dosi  len za predpokladu,  
sa budú upla v  nové alebo modernizované technológie v vanom 
rozsahu. 
 

ím trendom, ktorý úzko nadväzuje na kvalitu potravín a obdobne i na 
spokoj  v, je inovácia potravinárskych výrobkov. Inovácia 
neznamená len zavádzanie nových výrobkov na trh. Mala by by  i ukazov
zlepšenia kvality, atraktívnejšej chuti a vzh adu, zjednodušenia prípravy a pod. 
Mala by  k zvýšeniu produktivity a ekonomického rastu,  by sa ti  malo 
prejav  aj na cene výrobku. Dnes sa však v  stretávame s vyššími cenami. 
Inovácia je neoddeli  z kou kej po iadavky, ktorá je v mnohých 
prípadoch zatienená masívnou, mnohokrát  klamlivou reklamou. Inovácia však 
musí by  zalo ená na racionálnom podklade a nie na iracionálnych obavách 
a dezinformáciách, preto e tie by mali na inovácie neblahý vplyv. Inovácie 
a zavádzanie nových výrobkov do praxe je v šinou spojené s upla vaním 
nových výrobných technológií. Toto sa však musí dosahov  odbornou osvetou 
a následne dôverou spotr  v tieto nové výrobky. V opa  prípade sa 
dostaneme do situácie, v ktorej sa nachádzajú potraviny vyrobené z geneticky 
modifikovaných plodín. 

Z vykonaného prieskumu vyplýva,  v porovnaní s  spomenutou reklamou bola 
a je silno po vaná seriózna komunikácia so spotrebit  týkajúca sa 
správnej vo by potraviny, kde by bolo mo né upl  princípy zdravej vý ivy. 
K tomu, aby spot  ocenil ponúkanú kvalitu potravín,  sa následne premieta 
do jej výberu pri nákupe, a teda i do úspešnosti tej  onej potraviny na trhu 
a v spotrebe, je potrebná cielená a dlhodobá výchova na o vanie tejto kvality. 
Takáto výchova musí by  sú ou celkového ovplyv vania správnych postojov 
k zdraviu a zodpovednosti z Výchova alebo vzdelávacie programy by mali by

ko dostupnými a zrozumi mi dokumentmi v otázkach týkajúcich 
sa podpory zdravia a v ivy. Iba vzdelávaním a dostatkom informácií je mo né 
zamedz máciám. 
 
Potraviny a zdravie v kontexte stravovania 

Základným zdrojom vý ivy veka sú potraviny. Ich zlo enie, prijímané 
mno stvo, kvalita, stravovacie návyky, rovnako ako votný štýl majú významný 
vplyv na zdrav lovek tavením vhodných kombinácií týchto vplyvov mo
výrazne ovply  optimálne podmienky pre dobré zdravie loveka. V o nom 
prípade však disharmónia týchto vplyvov mô  by  záva nou nou ochorení. 
Pri výbere potraviny a zostavovaní jedáln ka, ktorý maximalizuje zdravotné 
prínosy, je potrebné si uvedomi   v priebehu dského ivota sa menia nároky 
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na vý ivu. Rovnako t  je potrebné si uvedom   nároky na vý ivu sa líšia 
vzh adom na rôzny votný štýl a pracovné i mimopracovné aktivity veka, a iné 
sú pre zdravého a iné pre chorého jedinca. 
 
Predpokladá sa, e v iva loveka sa bude m  stále viac optimalizov  pod a 
špeciálnych po iadaviek jednotlivých vekových, pracovných a mimopracovných 
skupín obyv  a bude sa predovšetkým prispôsobov  aj jednotlivým 
skupinám obyv  s ými zdravotnými diagnózami, alebo skupinám 
obyv  s predispozíciami k nim. káva sa tot  navyše, e výskyt ochorení 
súvisiacich so votným štýlom by mohol v budúcich d o iach st  To by si 
vy iadalo okrem oslabenia zdravia populácie, a teda jej výkonnosti, i zna né 
spolo ké fina  náklady spojené s lie ním týchto chorôb. 
 
Tomuto trendu je potrebné l  jefektívnejším spôsobom je prevencia. Jej 
sú ou by mala by  zdravá a optimalizovaná vý iva obsahujúca prvky 
zdravotných benefitov. 

ká republika patrí medzi krajiny s najvyššou mortalitou na 
kardiovaskulárne choroby. Úm  na srdcové a cievne ochorenia je na 

ku vyššia  vo v  krajín západnej Európy. Medzi na stejšími 
nádormi, ktoré mo no pozitívne ovplyv  vhodnou skladbou stravy, patria nádory 
hrubého reva a k íka (vo výskyte ktorého esko i ko zaujíma jedno 
z prvých miest na svete), prsníkov a alúdka. 
 
V p te výskytu obezity sa ko dostáva medzi európskymi krajinami 
rovnako na popredné miesto. Z posledných prieskumov vyplýva,  pribli ne 52 % 
dospelej populácie sa p  hodnôt BMI pohybuje nad hranicou normálnej 
hmotnosti, z ktorej 35 % spadá do kategórie nadváhy a 17 % je obéznych. Preto je 
z vaný význam primárnej prevencie, pri om vý iva zaujíma medzi 
preventívnymi nástrojmi popredné miesto. Prostredníctvom cieleného 
ovplyv vania vý ivových návykov a podporou zdravého ivotného štýlu mo no 
nepriaznivú zdravotnú bilanciu pozitívne usmerni  Prevencia zameraná na zmeny 
v stravovacích návykoch a votnom štýle spolu s podporou pohybových aktivít 
mô u m  pozitívny dopad na verejné zdravie a vý  slovenskej populácie 
a celkovú kvalitu jej ivota. 
 
Základné zásady bez nosti potravín 

Európska potravinová legislatíva sa vyvíjala s  na rôzne spol ké, 
politické a ekonomické ciele spojené predovšetkým so spol

rskou politikou, alebo s rozvojom vnútorného trhu. šina 
nských štátov k tomu mala vlastné právne predpisy regulujúce potraviny, 

respektíve naopak, zodpovedajúca právna úprava na národnej úrovni chýbala. 
Jedinou mo  ako vni  poriadok do potravinového práva a prijímaných 
opatrení v rámci zaistenia bez nosti potravín, bolo prijatie všeobecných 
princípov potravinového práva na európskej úrovni, ktoré našli svoje miesto 
v ustanoveniach nariadení  bez osti potravín. 
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Vysoká  ochrany sa prelína ako základný  celým právom Európskych 
spolo stiev. V súvislosti s n  potravín neustále ide o dosahovanie 
vysokej úrovne ochrany  ivota a zdravia, ochrany spotrebit  a jeho 
záujmov,  ide ruka v ruke so všeobecným ci om dosiahnutia v  pohybu 
bez ých a zdravých potravín, ako dôle itým om vnútorného trhu. 
 
Zásady, na ktorých je vystavené  právo bez sti potravín, m
formulo kt  

 zásada „od farmy k spotrebi vi“, alebo t  zásada 
komplexného a jednotného prístupu, 

 
 zásada vedeckého základu potravinového práva – analýza rizika, 

 zásada predbe nej opatrnosti, 

 zásada spätnej vysledovate  potravín, 

 zásada primárnej zodpovednosti prevádzkov  potravinárskeho podniku za 
bez otravín, 

 zásada transparentnosti. 
 
Tieto zásady je potrebné dodr iav  aj v stravovacích prevádzkach, kde 
naj astejšie je problémom vy o  surovín ako primárna zodpove
prevádzkov  stravovacích prevádzok. 
 
Komplexný a jednotný prístup k bez sti potravín 

Od vidiel po vidli ku, z farmy na stôl, takto by sa dala charakterizov  zásada 
a vôbec dnešný celkový  na právnu úpravu bez sti potravín. Znamená 
to,  hlavný ci  – vysoká úrov  ochrany  zdravia a záujmu 
spotreb  – je z ovaný napri  celým potravinovým zcom, napr
celým potravinárskym sektorom. Pri zaistení bez nosti potravín je teda potrebné 
vz  do úvahy všetky h iská zca výroby potravín ako celok, a to od 
prvovýroby a výroby krmív  po predaj alebo dodanie potravín spotrebi ovi, 
preto  ka dý  mô e m iálny dopad na bez ravín. 
 
Bez  potravín z ína na farmách, kde sa pestujú rastliny a chovajú sa 
zvieratá. Je potrebné, aby u  v rámci prvovýroby bola dodr vaná potrebná 
hygiena, udr ovaný vysoký štandard ivotných podmienok zvierat, boli vané 
ekologicky šetrné metódy produkcie. Krmivá ur né na vý ivu zvierat, z ktorých 
majú by  získavané potraviny iv íšneho pôvodu, mô u znam  riziko 
kontaminácie potravín, preto na ne musia by  kladené po adavky na kvalitu 
a zdravotnú bezpe  rozsahu, ako pri potravinách. 

  sa potravina dostane do rúk k mu vi, mô e pre
niek mi fázami prípravy, ktoré ovplyv jú jej bez  teda musia by
po iadavky na n  potravín z vané nielen p as spracovania 
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a výroby, ale  pri distribúcii, skladovaní, predaji  akejk vek inej 
manipulácii. 

 koniec spotreb  má právo vedi   si kupuje,  je, jeho rozhodovanie 
a po ínanie má bezprostredný vplyv na jeho zdravie, preto musí m  dostatok 
neklamlivých informácií, hlavne o zlo ení produktu, výrobcovi, spôsobu 
skladovania a prípravy. 

 
 Princíp „od farmy  na stôl“ zakotvuje l. 1 odst. 3 v spojení  3 odst. 7, 16 

a 17 nariadenia  o bez sti potravín (Anonym 5, 2002) tým,  do 
pôsobnosti nariadení z uje všetky fázy výroby, spracovania a distribúcie 
potravín a krmív, ím sa rozumie akék vek lánok potravinového zca, 
vrátane dovozu, od prvovýroby potravín  ich skladovanie, prepravu, predaj 
alebo dodávanie k nému spotr vi, a v prípade potreby dovoz, 
produkcia, výroba, skladovanie, preprava, distribúcia, predaj a dodávanie krmív. 
To znamená,  je podchytené nielen pestovanie rastlín a chov zvierat, ale i také 

osti ako podávanie jedla v závodných jedál ach alebo manipulácia 
s potravinami v distrib ých termináloch. 

 
n  

Trh s potravinami sa lho neobmedzuje len na miestnu alebo regionálnu úrov
ide o zlo to prepojený systém s mno stvom rôznorodých relácií. Fungovanie 
vnútorného trhu s potravinami mô e by  ohrozené v prípadoch, kedy nie je m
z  pôvod potravín. Je preto nevyhnutné vytvori  komplexný systém 
sledovat sti potravín a krmív, ktoré musia by  za  v ka dom stupni 
potravinového r zca. lánok 3, bod 15 nariadenia  o bez osti potravín 
(Anonym 5, 2002) definuje vy  (ang. traceability), ako mo
z vod potraviny, krmiva, hospodárskeho zviera a alebo látky, ktorá je u ná 
na zapracovanie do potraviny, alebo sa to u nej o káva, vo všetkých fázach 
výroby, spracovania a distribúcie. Vysledov o  má pln  funkciu nástroja, 
ktorý zaistí,  bude mo né sti  z trhu presne špecifikované produkty, 
spotreb m, ostatným prevádzkov  potravinárskych podnikov 
a kontrolným orgánom budú poskytnuté nále  informácie, a tak nebude 

 k zby  rozsiahlemu narušeniu obchodu. V širšom atí m
o  plni  navyše funkciu kontrolnú a optim  v  postupom, 

 u jednotlivých prevádzkov v rámci celého r zca. 

Vysledovat  má dve úrovne, potravinový azec a jednotlivý podnik. 
úrovni podniku musí systém vysledo sti zais ov  dostato  informácie 
o lokalizácii a priebehu spracovania produktu. Pre druhú úrov  je ur ujúci popri 
lokalizácii produktu hlavne jeho pôvod, resp. vznik. 
 

a systém vysledovate nosti potravinového zca sa kladú nasledujúce 
po iadavky  
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 schopno  identifikácie, odlíšenie jednotlivých produktov a látok 
výrobného procesu vo všetkých fázach potravinového zca prostredníctvom 
jed ých súborov dát v podobe etikiet, farie ových kódov a podobne, 

 vysledovanie (angl. tracking) jednotlivých produktov, t.j. nie existujúceho 
umiestnenia produktu prostredníctvom monitorovania jeho pohybu v rámci 
dodáv kého zca, 

 sondovanie (angl. tracing) jednotlivých produktov v rámci potravinového 
zca. Tohto sa dosiahne pomocou vymedzenia zlo enia produktu 

a zachádzania, ktoré sa mu dostalo po  jednotlivých fáz výrobného cyklu. 
Metódou „ zcom proti prúdu (spä )“ je zis vaná história produktu 
a vyu íva sa pre nájdenie prí in problému poškodeného produktu. Metódou 
„re zcom po prúde (nahor)“ sa z uje umiestnenie produktov, ktoré boli 
vyrobené napr. s  kontaminovanej suroviny. 

 
 
10.2 davky na osobnú a prevádzkovú hygienu v zariadeniach 

stravovacích  a zariadení 

Pre výkon epidemiologicky záva ných inností pri prevádzkovaní stravovacích 
slu ieb, sa stanovujú tieto zásady prevádzkovej hyg  
 

 vanie hygienických a sanitárnych zariadení, hlavne WC v 
a prevádzkyschopnom stave, vrátane ich zariadenia, 

 neprechovávanie potravín, produktov a predmetov nesúvisiacich s výkonom 
pracovnej innosti v prevádzke vrátane iného zariadenia stravovacích slu ieb, 

 nepovolenie vstupu nepovolaných osôb a zvierat do zázemia stravovacieho 
zariadenia, kde sa pripravujú pokrmy, 

 odkladanie osobných vecí,  odevu a obuvi len v šatni alebo vo 
vy  priestore, 

 vanie umývacích, stiacich a dez ých prostriedkov na upratovanie, 
ktoré sú u pre potravinárstvo, 

 skladovanie potravín a produktov neur ých pre stravovacie slu by len 
v samostatnom a oz om chladiacom alebo mraziacom zariadení, ktoré je 
umiestnené mimo prevádzky výroby, prípravy a obehu potravín alebo 
produktov (napríklad v kancelárii, dennej miestnosti alebo šatne), 

 zákaz faj enia v miestnostiach, kde sa skladujú, vyrábajú, pripravujú a vydávajú 
potraviny a produkty a umýva sa riad, 

 skladovanie istiacich prostriedkov 
ochrannej dezinfekcie, dezinsekcie 
obaloch, 

 
a prípravkov pre vykonávanie be nej 
a deratizácie oddelene v originálnych 
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 zákaz vanie nádob a obalov na úschovu ch a dezinfek ých 
prípravkov. 

 
Priestorové podmienky a zariadenie prevádzky 

Pre jedného zamestnanca musí by  na neklimatizovanom pracovisku (okrem 

zariadenia a spojovacej cesty) v  podlahová plocha najmenej 2 m2. Šírka v nej 
plochy pre pohyb zamestnancov nesmie by  v  mieste zú  pod 1 m. 

vetlá výška pracovísk, na ktorých je vykonávaná práca po as štyroch hodín a viac 
lej len „trvalé pracovisko“) musí by  

a) pri ploche menše  50 m2 najmenej 2,60 m, 

b) pri ploche menše  100 m2 najmenej 2,60 m, 

c) pri ploche menše  2 000 m2 najmenej 3,00 m, 

d) pri ploche viac ako 2 000 m2 najmenej 3,25 m, 

e) svetlá výška miestnosti so šikmými stropmi musí by   nad polovicou 
podlahovej plochy 2,30 m. 

 
vetlá výška prechodných pracovísk nesmie by  ni šia ako 2,10 m. Prechodným 

pracoviskom je pracovisko, na ktorom je práca vykonávaná  doby kratšej ako 
4 hodi ratovanie prevádzky sa zri uje upratovacia komora, prípadne nika 
s prívodom t ej pitnej vody a teplej vody, zariadená výlevkou a policou, 
prípadne skrinkou na ulo enie tiacich a umývacích prostriedkov. 
charakteru innosti a dispoz riešenia prevádzky sa rieši oddelene upratovacia 
komora na stravovaciu as , pri viac poschodovej prevádzke pre ka dé poschodie. 
 
Vetranie 

Vo všetkých priestoroch prevádzky musí by  zaistená výmena vzduchu, nesmie 
 ku kondenzácii pár a k usadzovaniu prachu; vzduch kontaminovaný 

výparmi a dymom (stravovací priestor) musí by  odst ý.  to musí by
zaistená dostato ná výmena vzduchu prirodzeným alebo núteným vetraním, 
prípadne musí by  vzduch upravovaný klimatizáciou. tené vetranie musí 
pou ité všade, kde by bolo prirodzené vetranie nedostat  hlavne ak je rovina 
podlahy šie ako 2 m pod  terénu alebo umiestnenie pracoviska 
neumo je zriadenie do ých vetracích otvorov. Podiel vonkajšieho vzduchu 
v celkovom mno stve privádzaného vzduchu pritom nesmie  pod 15 %. 
Ventila né otvory musia by  vybavené nekorodujúcimi m kami, 
sním ými za elom   tepelnými zdrojmi musí by  nainštalované 
zariadenie na odsávanie pary a pachov. 
 
Osvetlenie 

V prevádzke musí by   denné a umelé osvetlenie v rozsahu 
zodpovedajúcom normovaným hodnotám. Pracoviská, na ktorých nemô u 
splnené hodnoty stanovené technickou normou pre ukazovatele pre denné ani 
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zdru ené osvetlenie (pracovisko bez denného svetla), sa mô u z v
ide o  
 
a) pracovisko vyu ívané po dobu kratšiu ako 4 hodiny za zmenu, 

b) pracov né len na n prevádzku, 

c) pracovisko, ktoré musí by  z technologických dôvodov umiestnené pod 
úrov  terénu, 

d) pracovisko, na ktorom nie je mo né zaist  z konštruk ých dôvodov alebo 
technologických dôvodov denné svetlo, vyhovujúce normovým hodnotám, 

 
e) pracovisko na ktorom technologický proces, spracovaný materiál alebo kvalita 

potraví  pokrmov vy adujú zvláštne tepelné a vlhkostné podmienky, 
 
f) pracovisko v malých prevádzkach, napr. v pasá ach domov a pod 

komunikáciami, pok  ich in  nie je zdrojom prenikania zápachu do 
okolia. 

 
Vykurovanie 

Vykurovanie musí z  vyhovujúce teplotné podmienky  charakteru 
osti na jednotlivých pracovných úsekoch. 

- V teplých prevádzkach nesmie by teplota vyššia ako 25 °C. 

- V miestnostiach, kde sa spracováva mäso a ryby, pripravujú polotovary 
a rozpracované pokrmy na schladenie, vyrábajú studené pokrmy alebo plnia 
a vyzdobujú cukrárenské výrobky, musí by  zaistená teplota najviac 15 °C, ak 
nemo no pracovné operáci 30 minút. 

 
- V miestnostiach, kde sa porciujú, plnia a balia pokrmy predchladené pri 

k ej úprave pokrmov ých na zachladenie a v m ých 
priestoroch pre kompletizáciu  zachladených a zamrazených pokrmov pred 
výdajom, musí by zaistená teplota najviac 15 °C as celej pracovnej doby. 

 
V miestnostiach, kde sa skladujú a spracúvajú potraviny a pokrmy, nesmie v ne 
prechádz  k  potrubie, ani tu nesmú by  umiestnené stiace 
k  kusy. Teplovodné potrubie nesmie prechádz  skladmi potravín 
a priestormi s nárokmi na zní enú teplotu. 
 
Zodpov  za  hygienických predpisov (HP) pri práci majú všetci 
zamestnanci  svojho zaradenia a pracovnej náplne. Ich riadne vanie je 
sú ou pracovných povinností. Zodpovedný vedúci má  kontrolov
dodr iavanie HP a mô e delegov  svoju právomoc kontroly na podriadených 
a stanovi  v súlade s pracovno-právnymi predpismi. 
 
Povinnosti pracovníkov v oblasti hygieny uje zamestnávat  vydaním 
prevádzkového poriadku (s ného poriadku).
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Hygienické zariadenia pre spotrebite  

V zariadeniach poskytujúcich stravovacie slu by, musia by  pre spotrebit a 
k dispozícii toalety.  toaliet a alšie súvisiace po iadavky upravuje legislatíva 
o všeobecných technických po iadavkách na výstavbu. 

 toaliet je stanovený tak  
 
a) pre eny 1 sedadlo na 10 ien, pre ka dých 20 ien jed šie sedadlo, 

b) pre mu ov 1 sedadlo a 1 pisoárové státie alebo m  mu ov, pre ka dých 
alších 40 mu ov j alšie sedadlo a jedno pisoárové státie alebo m  

 
Poki  v prevádzke kapacita miest na sedenie nepresahuje 10 sedadiel, mô e b  
1 WC pre mu ov i eny spol  
 
Bezbariérový prístup 

V stavbe, v ktorej je hygienické zariadenie u ené na u ívanie vere  musí 
by  v ka dom tomto zariadení najmenej jedna kabínka WC v oddelení pre mu ov 
a najmenej jedna kabínka WC v oddelení pre eny riešená v súlade s po iadavkami 
stanovenými legislatívy o všeobecných technických po iadavkách, 
zabez ujúcich vanie stavieb osobami s obmedzenou schopno  pohybu 
a orientácie. Pri zmenách stavieb mo no zriadi  jednu kabínku WC, sp cu 
po iadavky  prvej vety, pre obidve pohlavia prístupnú priamo z chodby. 
Poki  to záv  dôvody vy ujú, mô e by  kabínka celkom výnim ne 
prístupná z oddelenia pre eny. Kabínka nemusí m  pr  v prípadoch, kde je 
prístupná z priestoru, ktorý nie je obytnou ani pobytovou miest  
 
Hygienické zariadenie pre zamestnancov 

Pre zamestnancov prevádzky musí by  k dispozícii hygienické zariadenie, ktoré 
tvorí šatne, toalety, umyvárne, prípadne sprchy a v stanovených prípadoch dennú 
m  Hygienické zariadenia nesmú by  priamo prístupné z priestorov, 
v ktorých sa manipuluje s potravinami alebo pokrmami. Hygienické zariadenia 
musia by  oddelené pre mu ov a eny s výnimkou prevádzky, ktorá má v jednej 
zmene najviac 10 zamestnancov; v takej prevádzke mô u by  hygienické 
zariadenia spolo né pre mu ov a eny. Šatne musia by  stavebne oddelené od 
umyvární a  Ak je v jednej zmene najviac 5 zamestnancov alebo ak ide 
o spolupracujúcich rodinných príslušníkov, mô e by  umyv  alebo sprcha 
sú ou šatne. Po et miest (skriniek) v šatni musí zodpov  tu 
zamestnancov. Šatne musia by  zriadené i pre zamestnancov na dislokovaných 
pracoviskách. Toalety pre zamestnancov musia by  v dy oddelené od toaliet pre 
spotreb v. Toalety musia m   vybavenú umývadlom s t úcou 
studenou pitnou vodou a teplou vodou, miešacou batériou bez r ného ovládania 
a uterákmi na jednorazové pou itie alebo  rúk. 
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Hyg avky na prípravu a výrobu pokrmov 

asledujúca téma je asnej dobe v mi citlivá, preto e prechádza celým radom 
legislatívnych zmien o hygienických po iadavkách na stravovacie slu by 
a o zásadách osobnej a prevádzkovej hygieny pri stiach epidemiologicky 
záva ných. Tieto adavky na hygienu pri príprave a výrobe pokrmov 
vychádzajú hlavne z nariadení Európskej únie. Ide hlav  

 nie Európskeho parlamentu a Rady 8/2002 (Anonym 5, 2002), 
ktorým sa stanovujú všeobecné zásady a po iadavky potravinového práva, 
z uje sa Európsky úrad pre bezpe  potravín a stanovuje postupy 
týkajúce sa bez sti potravín. 

 iadenie Európskeho parlamentu a Rady (   852/2004 (Anonym 7, 
2004) o hygiene potravín. 

 
 nie Komisie   2073/2005 o mikrobiologických kritériách pre 

potraviny (Anonym 11, 2005). 

 nie Komisie (E )  37/2005 o sledovaní teplôt v prepravných 
a skladovacích prostriedkoch, úlo ných a skladovacích priestoroch pre hlboko 
zmrazené potraviny  kú spotrebu (Anonym 12, 2005). 

 
 nie Európskeho parlamentu a Rady (E )  1935/2004 o materiáloch 

a predmet ých pre styk s potravinami (Anonym 16, 2009). 

Tieto nia stanovujú všeobecné po iadavky pre celý potravinový r zec, 
preto v nasledujúcom texte sú komentované po iadavky z iska problematiky 
stravovacích slu ieb. 

jzásadnejšie podmienky, ktoré tieto nariadenia upravujú, sú vo všeobecnej 
rov  

Prevádzkovat  potravinárskeho (stravovacieho) podniku zaistí, aby vo všetkých 
fázach výroby, spracovania a distribúcie potraviny pod jeho kontrolou sp li 
zodpovedajúce hygienické podmienky stanovené v tomto nariadení. 

V špecifickej rov  
 
1. Potravinárske prevádzky musia by r iav istote a v dobrom stave. 

2. Usporiadanie, vonkajšia úprava, konštrukcia, poloha a v  potravinárskych 
prevádzok musí  

a) umo v  zodpovedajúcu údr bu, istenie a/alebo dezinfekciu, vy
alebo minimalizov  kontamináciu z ovzdušia a poskytov  primeraný 
priestor pre hygienické realizovanie všetkých postupov; 

 
b) by  také, aby sa zabránilo hromadeniu ne istôt, styku s toxickými 

materiálmi, odpadávanie iasto  do potravín a vytváranie kondenzátu 
alebo ne iaducich plesní na povrchoch; 
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c) umo v  uplatnenie správnej hygienickej praxe, vrátane ochrany pred 
kontamináciou a hlavne regulácie škodcov, 

 
d)  potreby poskytov  dostato  kapacity s vhodnými teplotnými 

podmienkami pre manipuláciu s potravinami a na ich skladovanie pri 
vhodnej teplote a s mo  monitorov  a  potreby 
zaznamenáv teplotu. 

 
Zásady osobnej hygieny pracovníkov 

Pracovníci v potravinárstve musia bezpodm  dodr iav  všetky zásady 
osobnej hygieny, ktorá je zásadným predpokladom zabez  zdravotnej 
neškodnosti potravín pri ich výrobe, spracovaním, preprave, skladovaní, 
vystavovaní, predaji a aj pri akejk vek manipulácii s nimi. 

a zabez  osobnej hygieny je nevyhnutné dosta né mno stvo zdravotne 
neškodnej ej teplej i studenej pitnej vody, vhodné umývacie, iace, 
prípadne i dezinfek  prípravky (dávko  s tekutým mydlom, zásobník na 
jednorazové uteráky alebo elektrický  a zodpovedajúce batérie 
(po adovaný typ je daný legislatívnym predpisom – pre predajne platia batérie bez 

 ovládania a ovládania ramenom uzavierania úcej vody v predsi ach 
toaliet a v úsekoch na úpravu a predaj nebalených potravín s nárokmi na nízku 
teplotu). 
 
Pracovníci sú povinní po ív  ochranné pracovné pomôcky. V priebehu práce 
s potravinami je potrebné pravidelne si umýv  ruky v  teplej vode 
s tím mydla. Umývanie rúk je potrebné vykonáv  pred ka dým zahájením 
práce, po ka dom z tení rúk, pri prechode z jedného druhu innosti na inú, 

menej istej práce istejšiu. mozrejm  je dôkladné umytie rúk po 
ka dom pou  WC, po manipulácii s odpadmi.  osušenie sa pou ívajú 
jednorazové uteráky, prípadne elektrický suši k. 

Pracovník má za pov  zaistenie starostlivosti o ruky, nechty na rukách 
ostrihané na krátko, sté, bez lakovania, na rukách sa nesmú nosi  odborné 
predmety, pred príchodom na pracovisko odkladáme všetky prstene, náramky 
i hodinky. Pri manipulácii s potravinou nebalenou, u ou na priamu spotrebu, 
pou ívame podávacie náradie alebo rukavice na jedno pou itie. 
 

 vlastnej práce v kontakte s potravinou nesmú pracovníci vykonáv  ne 
toaletné  hygienické úkony, ako napr. nie vlasov, strihanie nechtov a pod. 

emô u ti  pri akejk vek manipulácii s potravinou smrk  a ký  V prípade 
potreby va vreckovku papierovú na jedno pou itie a ochranné prostriedky 
(rúška na ústa). 
 
Hygienickým zásadám tie  odporuje slinenie prstov a fúkanie do obalového 
materiálu. Pracovníci musia nosi  isté osobné ochranné prostriedky 
zodpovedajúce charakteru innosti. Pri akejko vek manipulácii s potravinou musia 
m acovníci stý pracovný odev a vhodnú pracovnú obuv. 
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Pri výrobe potravín a pokrmov je pracovný odev doplnený ú elnou prikrývkou 
hlavy. Pracovný odev je udr iavaný istote a je vym   potreby 
v priebehu zmeny. Pri pracovnej sti v adujúcej vysoký st  istoty alebo 
pri vyššom riziku kontaminácie, pracovník  va jednorazové ochranné 
rukavice a rúško na ústa. 
 
Pracovník nesmie a  prevádzku v priebehu pracovnej doby v pracovnom 
odeve a v pracovnej obuvi. Pracovník má k dispozícii šatne ur ené na ukladanie 
pou itého pracovného odevu a keho odevu namiesto k tomu vy né, 
pracovný odev a ky odev je ukladaný oddelene. 
 
Poki  sa pracovník pore e alebo poraní, musí okam ite uk  prácu 
s potravinou.  do doby ošetrenia a prilo enia obväzu nesmie pracov
s potravinou. Obväz na poranenom mieste musí by  nepriepustný pre vodu a musí 
by  pevne pripevnený. Farba obväzu nesmie by  nápadná, musí by  svetlej farby. 
Pracovníci musia v dy o úraze informov  vedúceho prevádzky. 
 
P avky na stravovacie prevádzky 

Dokumentácia súvisiaca so stravovacou prevádzk  

a) Povinnosti vyplývajúce zo zaistenia dezinfekcie, dezinsekcie a deratizácie 
(DDD) 

b) Prevádzkový poriadok 

c) Havarijný poriadok 

d) edovanie alergénov v stravovacej prevádzke 

e) Re im hospodárenia s odpadmi 

f) Povinnosti pri zaobchádzaní s obalmi 

g) Re im hospodárenia s nebez mi chemickými látkami 

h) Plán školenia jednotlivých pracovníkov (hygienické minimum, HACCP – 
štruktúrované pod a pozícií) 

i)  poriadok a zaobchádzanie s istiacimi a dezinfek mi prípravkami 
 
j) Vypracovanie plánov pohybu osôb, surovín a pokrmov v prevádzke (z iska 

k ciest) 
 
k) Reklam  poriadok 
 
l) Evidencia zdravotného stavu zamestnancov 

1. Dokumentácia – hlásenie innosti, ZP, HACCP, ... 

2. Školenie – záznam o školení 

3. Osobná hygiena – pracovný odev, obuv, správanie sa 

4. Prevádzková hygiena – udr iavanie istoty 
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5. vebno-technický stav – údr ba, opravy, m ovanie, 

6.  – dodacie listy, preberanie, reklamácie 

7. Zaobchádzanie s potravinami – k teploty, oz vanie 

8. Chladiaci zec – záznamy o kontrole teploty 

9. Zaobchádzanie s odpadom – zmluva o odvoze 
 

10. Postupy regulácie škodcov – zmluva a doklad o DDD 

11. cia – sanit  poriadok 

12. Kvalita vody – protokoly 
 
1.2.1 Prevádzková hygiena 

Desatoro hygieny práce 

1. Udr uj osobnú hygienu. 
 
2. Umývaj si  na stejšie ruky, po príchode do práce, pri odchode zo špinavej 

práce na stú, po ka dom pou ití WC, pred jedlom a po jedle. 
 
3. ty udr uj sté, krátko ostrihané, nenalakované. 
 
4. vaj len istý pracovný odev, pri nebalených potravinách vhodnú prikrývku 

hlavy a ur  obuv. 
 
5. Pracovný odev ukladaj oddelene. 

6. si tam, kam sa ukladajú potraviny a po ívatiny. 

7. Dodr uj zákaz faj nia. 

8. krinky na ukladanie odevov udr uj v istote. 

9. Potraviny nenechávaj tam, kde sú škodlivé látky. 
 
10. tota na pracovisku je dobrá ako pre zam ov, ale i zamestnancov. 

Hygiena surovín a polotovarov 

Všetky suroviny a polotovary, ktoré sa majú spracováv  musia by  zdravotne 
neškodné a musia zodpov  príslušným normám akosti. uroviny, pri ktorých 
boli dodato  zistené známky porušenia zdravotnej neškodnosti – plese

v  a pod. sa nesm ej spracováv  

roviny majú pr   najmenej do styku s kými rukami. Z v ej 
 tomu z ujú nové zavádzané tvarovacie, striekacie, nam e, roztieracie, 

krájacie a iné stroje, ktorých tím sa teda nielen zvyšuje produktivita práce, ale 
zlepšuje sa i hygiena výroby. Výber surovín je prvým a najdôle itejším 
predpokladom dobrej kvality a bez sti hotových výrobkov.  preberá 
kvalifikovaný pracovník. 
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Musí na tieto zásady  

 suroviny a polotovary sa mô u prebe  len v pôvodných a 
neporušených obaloch, 

 musia zodpov  normám akosti a mno stvu, aby neohrozili 
ostatné skladované suroviny alebo výrobný proces, 

 
  musí by  venovaná preberaniu surovín, pri ktorých  dodáv  za 

ak  len do okam iku prevzatia, napr. smotana na né vaj  obsahy 
a pod., 

 
 dodané suroviny musia by  oka  riadne uskladnené v sklade surovín 

a nesmú by  inde ani asne. 
 
Sanitácia 

ciou v potravinárstve rozumieme súhrn inností, ktoré zabez ujú plnenie 
hygienických a protiepidemiologických viek daných platnými právnymi 
a hygienickými predpismi. ácia znamená upratovanie, istenie, dezinfekciu, 
dezinsekciu a deratizáciu. Z uje mechanickú a mikrobiálnu otu prostredia, 
nástrojov a plôch, ktoré prichádzajú do styku s potravinami pri ich výrobe, 
spracovaní, preprave, skladovaní, predaji a pod. nitácia je jedným z opatrení, 
ktorým sa dosahuje a udr ava zdravotná bez o valita potravín. 
 
Aby sanitácia bola ným procesom, musia by   postupy a u ité 
po iadavky. 
 
Postupy: 

 ie hrubých 

ne istôt  umývanie 

 dezinfekcia + sterilizácia 

 oplachovanie pitnou 

vodou  dezinsekcia 

 deratizácia 

Upratovanie a istenie 

Upratovaním a istením sa spravidla rozumie odst ovanie prachu, špiny, ne stôt 
a zvyškov potravín alebo surovín z prostredia, podláh, nábytku, ostatných plôch, 
pou ívaných nástrojov, technologických zariadení a pod. tarým, 
a najlepším spôsobom je upratovanie a istenie pomocou teplej vody, ej 
handry, kefy a prípravkov odporu ých na upratovanie a istenie. Je nevyhnutné 
upratov  a ist  pravidelne v potrebnej intenzite a intervaloch. Celkom nevhodné 
je upratovanie istenie nasucho, kedy dochádza  k enormnému víreniu prachu. 
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a odst vanie prachu je výhodné pou ív  i vysáv  prachu, zv  tie, ktoré 
vysávajú prach do vodnej clony. 
 

vne a pravidelne vykonávané upratovanie m  zní  mno stvo prachu, 
istôt a mikroorganizmov na uvedených plochách a  90 %. Zvláštnu pozorno

je potrebné venov  plochám, nástrojom a zariadeniam, ktoré prichádzajú do styku 
s potravinami.  umývanie vame roztok teplej vody s pridaním látky 
s odm ujúcim om, po umytí pracovných plôch, pracovných pomôcok alebo 
technologického zariadenia, ktoré prichádzajú do kontaktu s nebalenou potravinou, 
musí nasl láchnutie pitnou vodou z dôvodu minimalizácie nebez nstva 
chemickej kontaminácie. 
 
P avky na zdravotný stav pracovníkov v potravinárstve 

Fyzické osoby vykonávajúce innosti epidemiologicky záva né (prevádzka 
stravovacích slu ieb, výroba potravín, uvádzanie potravín do obehu, výroba 
kozmetických prostriedkov, prevádzka úpravní vôd, prevádzka holi stva, 
kaderníctva, pedikúry, manikúry, kozmetických, masérskych, regenera ých alebo 

ých sl eb, prevádzkovanie ivnosti, pri ktorej je porušovaná integrita 
ko e a v ktorej sa vajú na starostliv  o telo špeciálne prístroje), musia by
na túto inn  zdravotne spôsobilí, musia m  zdravotný preukaz a vedomosti 
potrebné na ochranu verejného zdravia. Zdravotný preukaz pred zahájením nnosti 
vydáva praktický lekár, ktorý fyzickú osobu registruje alebo zdravotnícke 
zariadenie štátu, vykonávajúce zdravotnú preventívnu starostliv  alebo osoba 
prevádzkujúca neštátne zdravotnícke zariadenie, vykonávajúce závodnú 
preventívnu starostliv  Vydanie zdravotného preukazu nenahradzuje vstupnú 
lekársku preventívnu prehliadku. 
 
Fyzická osoba vykonávajúca innosti epidemiologicky záva né je povinná 

 sa lekárskym prehliadkam a vyšetrením v prípade: 

 ak je pracovník postihnutý kovým, hnisavým alebo hor kovým 
ochorením alebo iným infek  ochorením alebo ak je podozrivý z nákazy, 

 ak sa vyskytuje na pracovisku, v jeho domácnosti alebo v mieste jeho pobytu 
kové ochorenie. Tieto vyšetrenia vykoná praktický lekár, ktorý fyzickú 

osobu registruje, 

 ak nariadi vyšetrenie rozhodnutím orgán ochrany verejného zdravia. 

Fyzická osoba vykonávaj innosti epidemiologicky záva né je povinná: 

 informov  ošetrujúceho lekára, ktorý fyzickú osobu registruje, o druhu 
a povahe svojej pracovnej innosti, 

 musí m  zdravotný preukaz u seba a na vyzvanie ho predlo  orgánu ochrany 
verejného zdravia, 

 
 upl v  pri pracovnej ti vedomosti potrebné na ochranu verejného 

zdravia a dodr iav zásady osobnej a prevádzkovej hygieny 
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Osoba prevádzkujú nnosti epidemiologicky záva né je povinná: 

 kontrolov  uplatnenie vedomostí a zásad osobnej a prevádzkovej hygieny 
zamestnancami a spolupracujúcimi rodinnými príslušníkmi, 

 z  aby výkonom  epidemiologicky záva ých nedošlo k ohrozeniu 
alebo poškodeniu zdravia fyzických osôb infek  alebo iným ochorením, 

 
 pri výkone epidemiologicky záva ný inností p ív vodu 

Prevádzkovat inárskeho podniku je povinný: 

 dodr iav  povinnosti vyplývajúce zo záväzných predpisov Európskeho 
spolo stva, 

 dodr iav  vky na zdravotnú bezpe  kvalitu, prepravu, skladovanie 
a uvádzanie do obehu potravín, 

  priestory ur  na výrobu a zaobchádzanie s potravinami od iných 
priestorov, 

 z  pri výrobe potravín a zaobchádzaní s nimi hygienické podmienky 
a po iadavky, 

 v  len také predmety a materiály prichádzajúce do priameho styku 
s potravinami, ktoré zodpov davkám na ochranu verejného zdravia, 

 vi  evidenciu o vykonanej ochrannej dezinsekcii a deratizácii zameranej na 
likvidáciu pôvodcov nákaz a o zvýšenom výskyte prená  infek ých 
ochorení a škodlivých a epidemiologicky významných kono cov, 
hlodavcov a alších iv v, 

 u  vo fázach výroby a uvádzania do obehu kritické body, v ktorých je 
najv šie riziko porušenia zdravotnej bez sti, vykonáv  ich kontrolu 
a vi  tom evidenciu, 

 oznámi  písomne alebo spôsobom kového prenosu dát 
a uk  výkonu predmetu  najneskôr v  jeho 
prípadne uk  

 
zahájenie 
zahájenia, 

 
Prevádzkovat orý vyrába potraviny je povinný: 

 v  potravinové doplnky, prídavné látky alebo aromatizujúce látky 
v súlade s platným právnym predpisom, 

 z  pravidelnú kontrolu nad dodr ovaním po iadaviek na zdravotnú 
bez kvalitu potravín, 

 vykonáv  pravidelné preškolenie zamestnancov, zoznamov  ich 
s hygienickými podmienkami a vkami a vi  tom záznamy. 
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Sledovanie osobnej hygieny pracovníkov 

Hygiena rúk je dôle  sú  monitorovania povrchovej hygieny. 
mikroorganizmov, ktoré sa nachádzajú na ruke veka, mo no významne 
zredukov  umytím rúk slabým detergentom, v závislosti na bakteriálnom kmeni 
a stavu ko  Mikroorganizmy sa mô u na rukách vysky  prirodzene. Asi 10 
%  má na svojich rukách Staphylococcus aureus. Preto je potrebné rešpektov
význam starostlivého umytia rúk a ich dezinfekcii.  enterobaktérie sa do 
potravín dostávajú prostredníctvom nedostato ej osobnej hygieny. 
 
Po návšteve toalety sa musia preto ruky u  ostlivo  

a miestach, kde zamestnanci sú sne pripravujú jedlo a obsluhujú zákazníkov, 
mô e oplachovanie rúk dez mi prostriedkami pr  prenosu 
potenciálnych patogénov na zákazníkov. Ruky predstavujú i  spôsob šírenia 
mikróbov z nevarených potravín na varené (k vá kontaminácia), zo špinavých 
plôch na isté alebo priamo na potraviny. Ten kto manipuluje s potravinami by 
sú asne nemal pracov  s inými vecami, napr. s peniazmi alebo so surovinami, 
nemal by umýv  riady, robi  povrchové upratovanie alebo upratov  priestory pre 
zákazníkov. 
 
Pri práci je potrebné sa vyvarov  nehygienických návykov (dotýkanie tváre 
nosu, esanie vlasov a pod. ). Pok  príde ku kontaminácii rúk napr. pri 
manipulácii so špinavými alebo skazenými potravinami, je potrebné ich pred 
z  ej práce  oplác  a vysuši  Staphylococcus aureus nemô e 
by tránený celkom z rúk umývaním alebo dezinfekciou. 
 
Tepelne opracovaná strava by preto nemala  prichádz  do styku s holými 
rukami. Ochranné rukavice však mô u ti  slú  ako zdroj šírenia baktérií. 
Pracovník musí  nosenie ochranných rukavíc ako ochranu potraviny pred 
kontamináciou a nie ako ochranu svojich rúk. Ak sa pracovník v rukaviciach 
dotkne napr. ky na dverách, musí rukavice ihn  vymeni  Staphylococcus 
aureus sa navyše mô e na rukách mno   sa ruky v rukaviciach spotia. 
Preto je potrebné rukavice  meni  a  výmeny si v dy dôkladne um
ruky. 
 
Pri podozrení na otravu z potravín odoberajú orgány zdravotného dozoru popri 
vzorke potravín i vzorky z rúk zamestnancov. Dôvodom odberu týchto vzoriek je 
sledovanie prítomnosti mikroorganizmov spôsobujúcich otravu z potravín 
(Staphylococcus aureus, Bacillus cereus). Pok  ruky i potraviny obsahujú 
rovnaký bakteriálny km je prí ina otravy potravín jasná. 
 
Udr iavanie hygieny rúk: 

 nechty ostrihané na krátko a nepoškodené, 

 na rukách nesmú by  nosené prstene alebo hodinky (z dôvodu hromadenia 
istôt, chemických ch látok pod nimi), 

 pri umývaní by sa mal pou ív  detergent. 
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Správny postup pri umývaní rúk: 

 nam ruky 

 naberte si detergent, 

 starostlivo si umyte obidve ruky (palce, dlane, medzi prstami, špi ky prstov, 
pod nechtami pomocou kefky), 

 ruky dobre opláchnite, pou ite teplú, nie horúcu 

vodu,  ruky si osušte uterákom na jedno pou itie, 

 pok  nie je prevádzka vybavená bezdotykovou batériou, uzavrite vodovodný 
kohútik pomocou uteráku. 

 
Správna výrobná prax 

Pri obslu nom predaji musia by  potraviny, ktoré nie sú vzájomne z t né, 
prijímané, skladované, uchovávané, upravované, prem vané na predaj, 
vystavované a predávané od seba oddelene a tak, aby nedochádzalo k vzájomnému 
k  inností, ktoré by mohli  kontamináciu potravín. 
V samoobsl  predaji musia by  balené potraviny, ktoré nie sú vzájomne 
z  pri skladovaní a vystavovaní technicky a org  oddelené pod
rizika kontaminácie tak, aby nemohlo  k nepriaznivému ovplyvneniu ich 
vlastností i zdravotnej bez  
 

ebalené potraviny musia by  chránené proti kontaminácii, poveternostným 
vplyvom a kontaktu so m. lené potraviny musia by  pri 
obsl  predaji dané s vi vo vhodnom obale, pri sam om 
predaji sú tieto obaly poskytnuté spotrebit vi na zabalenie vybranej potraviny. 
Pri predaji nesmie p  k zvýšeniu teploty potravín o viac ako +2 °C v porovnaní 
s teplotou stanovenou zvláštnymi právnymi predpismi alebo stanovenou na obale. 

epotravinársky tovar musí by  skladovaný, zachádzané s ním a vystavovaný 
oddelene od potravín. Obaly a pomôcky na balenie potravín pri skladovaní, 
uchovávaní a manipulácii chránime proti kontaminácii a poškodením. ené 
potraviny s výnimkou rstvej zeleniny, erstvého ovocia a zemiakov, sa pri 
ponuke na predaj v predajni, musí ulo ajmenej 70 cm nad úr lahy. 
 
Pri vystavovaní vo výkladoch a vitrínach sa potraviny musia chrán  proti 
sl mu svitu, kontaminácii, musí by  zachovaná ich vzájomná z i o
a dodr ané teplotné podmienky. Potraviny reklamované alebo podozrivé 
z kontaminácie musia by  zret  oz né a oddelené od ostatných potravín 
a uchovávané pri stanovených teplotných podmienkach. Potraviny vyradené 
z  obehu, musia by   oz ené a skladované oddelene, tak aby 
nem  k zámene. 
 
Vratné obaly sa odoberajú a ukladajú oddelene od potravín. tanovené všeobecne – 
mo no predáv  len také potraviny, pre ktoré sú vytvorené pri skladovaní, 
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uchovávaní a predaji podmienky, ktoré vyplývajú z príslušných vyhlášok a sú 
stanovené výrobcom. 
 

vádzkových potrieb sa odde  
 

 priestory na ulo enie potravín, ktoré nie sú vzájomne z it  

 priestory pre potraviny  stanovených viek na teplotu a vlhk  pri 
ich uchovávaní, 

 priestory na skladovanie obalových materiálov, 

 prípravovne na úpravu potravín pred predajom a na predaj nebalených potravín, 
k alej odd ujú pre potraviny vzájomne nezlu  

 
 sklady nepotravinárskeho tovaru, 

 
 priestor n nie vratných 

obalov,  sklady odpadov, 

 upratovacia komora, priestor na enie istiacich prostriedkov a upratovacích 
prostriedkov, 

 sanitárne a pomocné zariadenia, 

 pomocné sklady, 

administratíva. 

Toalety delené pre mu ov a eny s predsie ami, kde je umiestnené umývadlo 
s batériou bez r  ovládania uzatvárania vody, dávkov  na tekuté mydlo 
a utierky na jedno pou ie alebo elektrický suši  rúk, vešiak na zavesenie 
pracovného plá  
 

pre zamestnancov 

Hygienické zariadenie pre eny a mu ov  WC s predsi ou, umyv  príp. 
sprcha, šat a. 
 
Do 5 osôb na jednej zmene nemusí by  zriadená denná miestno  mo no 
priestor na šatni. Do 5 zamestnancov na jednej zmene mô e m l né sanitárne 
zariadenie – šat  + umyvá  príp. sprchu a WC (sprcha alebo umyv  nemusí 
by tavebne oddelená). 
 
Zásady preberania potravín zabez nia zdravotnej bez sti 

 preberania je, aby do potravinárskej prevádzky neprenikli nekvalitné 
a zdravotne škodlivé potraviny. Preberanie je spravidla vykonávané v dvoch 
stup och  

 vizuálna kontrola i  pri dodaní za  pracovníka výrobnej organizácie 
alebo prepravcu, 

 detailná kontrola pri rozba ovaní dodávky na uskladnenie. 
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Pri potravinárskych výrobkoch nebalených dodávaných priamo od výrobcu, t.j. 
mäso, ryby, mäsové výrobky, pekárenské, cukrárske a lahôdkarské výrobky, je 
kontrola dodávaného tovaru toto ná s preberaním. Preberanie potravín sa stáva pre 
prevádzkov  základným s  kontroly zdravotnej bezpe sti výrobku 
a nemo no ju len pova ov  za formálnu kontrolu dodávaného mno va. Po 
prebratí tovaru nesie právnu zodpovednos  za zdravotnú bez  a kvalitu 
prevádzkar. Zdravotná nedostato  je asto sprevádzaná i inými akostnými 
chybami, ako napr. zmenou zmyslových vlastností, nesprávnym a neúplným 
oz  výrobku, porušením celistvosti obalu a pod. 
 
Je nevyhnutné m  stále na pamäti,  po expedícii od výrobcu mohla kvalita 
a zdravotná bez o  potraviny utr  ujmu, a to  napr. nedo ím 
podmienok pri expedícii od výrobcu,  transportu (podmienky úschovy – 
teplota, istota prepraviek, úlo né plochy ), pri skladovaní a distribúcii. 
 
Preberanie tovaru sa delí na preberanie mno stva a na preberanie kvality 
(kvantitatívne a kvalitatívne preberanie). Pri preberaní je dôle itá kontrola 
zmyslových vlastností potravín (farba, v  ch  konzistencia). Táto kontrola 
kvality potravinárskych výrobkov sa vykonáv  
 
Zrakom – kontroluje sa celkový vz  výrobku, hlavne obal, jeho neporušenos
názov výrobku, dátum výroby a spotreby, t.j. i nie je výrobok po záruke spotreby 
alebo minimálne trvanlivosti, pri balených potravín  nie je porušená celistv
obalu,  nie je napadnutý koróziou. Pri nápojoch ro  prítom  kalu i 
zrazenín. Pri pe ive, syrov, masla, mäsových výrobkov, lahôdkarských, 
cukrárskych výrobkoch a pod.,  nie sú zdeformované alebo z stené. Pri 
chladených a mrazených potravinách kontrolujeme teplotu v jadre potraviny, tzn. 
neprerušenie teplotné zca. 
 

 – z uje sa charakteristická v  ktorá nesmie by  narušená iným 
pachom. 
 

 – pri chúlostivých výrobkoch mo no dobre z  z najúcu ky
kvasenie zatuchnu  . 
 
Dôle ité je t  zam z a  

 technický stav vozidla (chladenie, ota úlo nej plochy, pracovný odev 
v  

 dodr anie teploty ruhu prepravovanej 

potraviny,  tu obalov prepraviek a baleného tovaru. 

 Zdravotnú  t.j. mikrobiálnu a chemickú istotu – zistíme len 
v prípade odberu vzoriek na laboratórne vyšetrenie. 

V prípade nedostatkov vykonáme zápis do reklam  protokolu a potraviny 
vrátime alebo vyradíme z alšieho obehu. 
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Zdravotne škodlivá potravina - mô e  potravina, ktorá je mikrobiálne 
kontaminovaná (z á), alebo javí prítom  jedovatých látok endogénneho 
alebo exogénneho pôvodu alebo cudzorodých látok. Mô e í  o potraviny zjavne 
narušené alebo s prebiehajúcimi autolytickými pochodmi (hnitie, kvasenie). 
Potraviny musia zodpoved  do stanovenej doby pou it sti („spotrebujte do“) 
mikrobiologickým vkám uvedeným v príslušnej vyhláške. Prítom
patogénnych a podm  patogénnych mikroorganizmov a mikrobiálnych 
metabolitov mô e vyvol imentárnu nákazu. 
 
P avky na priestory 

vádzkových potrieb sa odde  
 

 priestory pre ulo enie potravín, ktoré nie sú vzájomne z  
 

 priestory pre potraviny  stanovených viek na teplotu a vlhk  pri 
ich uchovaní, 

 priestory na skladovanie obalových materiálov, 

 prípravovne pre úpravu potravín pred predajom a na predaj 
nebalených potravín, ktoré ale ujú pre potraviny vzájomne 
nezlu  

 sklady nepotravinárskeho tovaru, 

 priestor n nie vratných 

obalov,  sklady odpadov, 

 upratovacia komora, priestor na ulo enie istiacich prostriedkov a upratovacích 
prostriedkov, 

 
 sanitárne a pomocné zariadenia, 

 pomocné sklady, 

administratíva. 
 
1.2.2 Zásady pri zaobchádzaní s potravinami 

Doprava a príjem potraviny 

Problematika je riešená v kapitole 11 Místo dopravy v cestovním ruchu a p
p eprav vin. 
 
Skladovanie potraviny 

Potraviny sa ukladajú po a druhov do jednotlivých skladov tak, aby na seba 
vzájomne nepriaznivo nepôsobili, t.j. aby sa vzájomne nepriaznivo neovplyv vali 
organolepticky alebo mikrobiálne. mú by  skladované v spo  priestore 
s iným nepotravinárskym tovarom alebo s odpadkami. Pri predajniach, kde nie je 
zabez  ranný odber potraviny (chlieb, pe ivo, mlieko) pri dodávke od 
dodáv  pracovníkom predajne, musí by  na ich prechodné uskladnenie 
riešený krytý, t  a vet  priestor. Pri potravinách, ktorých skladovanie 
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vy aduje chladiace alebo mraziace mikroklimatické podmienky, je nevyhnutné 
zabráni  akémuko vek zvýšeniu teploty, t.j. je potrebné dodr  tzv. teplotný 

zec – teplota v jadre výrobku sa mô  zvýši maximálne o +2 °C. 
 
U  pri krátkodobom ulo ení nebalených potravín, ktoré musia by  chladené alebo 
mrazené, dochádza v priestore s vyššou teplotou k povrchovej kondenzácii pár, m 
na zvlhnutom povrchu potravín mô e dochádz  k neprípustnému nárastu 
mikrobiálneho zne istenia. Zvlhnutie povrchov chúlostivých, rýchle sa kaziacich 
potravín je potrebné obmedzov  ti  tým,  sa do skladovacieho priestoru menej 
chodí (mo no rieš  ovaním prí  chladiacich zariadení). Ak nie je pri 
zmrazených potravinách teplotný zec do ý, dochádza k ich tému alebo 
úplnému rozmrazeniu. Takto rozmrazené potraviny sa nesmú znova zamraz  je 
potrebné ich vy i alšieho obehu a neškodne zlikv  
 
Vzájomne nezlu it  je spolo kladovanie: 

 mäsa všetkého druhu vrátane polotovarov so všetkými potravinami s 
výnimkou konzerv a potraviny, ktoré sú dokonale uzatvorené ako konzervy, 

 neo istená zelenina, ovocie a zemiaky so všetkými balenými a nebalenými 
potravinami, 

 vajcia s nebalenými potravinami, 

 hydina a ryby s akýmik  potravinami, 
 

 mrazené ml ne výroby s akýmik vek potravinami. 
 
Medzi potravinami, ktoré ujú mimoriadnu mikrobiálnu otu prostredia, 
teplotu skladovania a vystavovania do +8 °C, patria hlavne lahôdkarské výrobky, 
pokrmy studenej kuchyne a cukrárenské výrobky. Tieto druhy potravín nesmú by
skladované, pripravované a vystavané so iadnymi inými potravinami spol e, je 
potrebné a  technické oddelenie chladených vitrín pri ich skladovaní 
a vystavovaní. 
 
Naj jšie chyby pri spracovaní potravín ýrobe a výdaji pokrmov: 

 porušovanie po iadaviek na chladiarenský r  u erstvých potravín, 
zmrazených potravín, u spracovaných surovín, vo všetkých fázach výroby, 

 nedostat  ochrana pred sekundárnou kontamináciou (napr. neopatrná 
manipulácia s rizikovými surovinami, nie je zabezpe  jednosmerný pohyb 
potravín, rozmrazovanie potravín, spracovanie hydiny, spracovanie 
škrupinových vajec) 

 nedostat  tepelná úprava pokrmov (za dostat  tepelné opracovanie sa 
pova uje pôsobenie teploty +75 °C najmenej po dobu 5 minút vo všetkých 

ach alebo miestach potraviny), 
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 nadmerné zahriatie tepelne upraveného pokrmu  potraviny bohatej na 
bielkoviny), sma  grilovanie p enie pri suchom záhreve bez prídavku 
tuku, 

 výdaj pokrmov (zabráni  výdaju nedos ne tepelne upravenej potraviny, 
pokrmu, kontrola dodr iavania teploty pri výdaji), 

 nedodr nie charakteru pokrmu v studenej kuchyni (napr. v školskom 
stravovaní zeleninové a ovocné šaláty, oblo ené chleby a pod.), výrobky, 
u ktorých je predpokladaný neskorší výdaj alebo expedícia mimo prevádzky 
musia by  do tej doby chladené, chladiaci  musí zabez  pokles teploty 
vo všetkých tiach produktu zo 60 °C na 10 °C najdlhšie do dvoch hodín. 
Takto schladené produkty vo viacporciových alebo jednoporciových obaloch sa 
bez pred dochladia na teplotu 4 °C a ni šiu, pri ktorej sa skladujú, 

 nízk k úkonom osobnej 

hygieny,  správne umývanie rúk, 

 ak sú stanovené kritické body, nie je overené,  sú k aktuálnemu charakteru 
osti stravovacej prevádzky správne stanovené doplnkové údaje a záznamy 

 upravuje sa sa   bez dokumentácie, mení sa sortiment 
pokrmov, menia sa pracovníci, technologické vybavenie prevádzky, 
v dokumentácii to však nie je uvedené, 

 
 preškolenie zamestnancov 

 

1.2.3 Vetranie a vetracie systémy v stravovacích prevádzkach 

Pravidelné a dosta né vetranie je základným predpokladom na zabez nie 
kvality a hygieny vnútorného prostredia kuchý  z iska adaviek na tepelné 
a vlhkostné podmienky, obmedzenie mikrobiálnej kontaminácie prostredia 
a potravín v dôsledku vysokej vlhkosti vzduchu, stekania a hromadenia 
kondenzovanej vodnej pary a následného rastu mikroskopických húb, odvedenia 
vznikajúcich škodlivín (teplo, vlhk  spaliny pri pou ití plynových spotr v), 
odvedenie a zamedzenie šírenia pachov do okolia. 
 

arostliv  o hygienu vý ivy a stravovania práve  vetrania je riešená 
viacerými legislatívnymi predpismi, predovšetkým z iska hygienických a proti 
epidemiologických opatrení. Komplexná legislatíva, ktorá by riešila adavky na 
technologické a skladovacie teploty a vlhk  pre jednotlivé druhy potravín však 
neexistuje. 
 
P avky na vnútorné prostredi

Tepelno-vlhkostné podmienky 

a) Po iadavky na pracovné prostredie 
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Ak nie sú tepelno-vlhkostné podmienky ovplyvnené technologickými 
po iadavkami vyplývajúcimi zo spôsobu skladovania a úpravy potravín, sú potom dané 
existujúcimi hygienickými predpismi. 

Základné tepelno-vlhkostné vky zodpovedajúce vykonávaným ostiam, pre 
ktoré sú stanovené triedy práce, vychádzajú z tepelnej produkcie pracovníkov – 

celkového (brutto) priemerného energetického výdaja QM (W/m2), ktorý je 80 –130 
W/m2  druhu vykonávanej práce s om na tepelný odpor odevu R. Prípustné 
tepelno-vlhkostné podmienky pre triedy práce I  III, do ktorých sú oby ajne 
zara ovaní pracovníci v kuchyniach, sú uve ke 10.1 a 10.2. 

ka 1.1 Kuchynské prevádzky – rozmedzie prípustných tepelno-
vlhkostných podmienok pre chladné obdobie roka – trojvrstvový 
odev, tepelný odpor odevu R=1 

 
Trieda energetický 
práce výdaj 

QM (W.m-

2) 
I.  
II. a 81 – 105 
II. b 106 – 130 
III. 131 – 160 

Operatívna 
teplota 
t0 
(°C)* 
20 – 24 
15 – 20 
12 – 17 
7 – 17 

Rýchl  
prúdenia vzduchu 

va (m.s-1) 
 

 
0,1 – 0,2 
0,2 – 0,3 
0,2 – 0,3 

Relatívna 
vlhk  
vzduchu rh (%) 
 
30 – 70 
30 – 70 
30 – 70 
30 - 70 

* t0 stanovená pre 50 % relatívnej vlhkosti 
ka 1.2 Kuchynské prevádzky – rozmedzie prípustných tepelno-

vlhkostných podmienok pre teplé obdobie roka – jednovrstvový 
dvojvrstvový odev, tepelný odpar odevu R = 0,5 – 0,75 

 
Trieda energetický 
práce výdaj 

QM (W.m-

2) 
 
I.  
II. a 81 – 105 
II. b 106 – 130 
III. 131 – 160 

Operatívna 
teplota 
t0 (°C)* 
 
20 – 28 

16 – 27 

14 – 26 

9 – 26 

Rýchl
prúdenia 
vzduchu 

(m.s-1) 

0,1 – 0,2 

0,2 – 0,3 

0,2 – 0,3 

0,2 – 0,3 

Relatívna 
vlhk  

va vzduchu rh (%) 
 

30 – 70 

30 – 70 

30 – 70 

30 - 70 

* t0 stanovená pre 50 % relatívnej vlhkosti 

Operatívna teplota t0 je definovaná ako jednotná teplota uzavretého ierneho priestoru, 
v ktorom by telo  radiáciou a konvekciou rovnaké teplo ako v sk

nehomogénnom prostredí. Pri rýchlostiach prúdenia vzduchu menších ako 0,2 m.s-1 mo no 
nahradi  operatívnu teplotu t0 priamo výslednou teplotou tg (°C), ktorá sa doteraz 
pou ívala ako jediné teplotné kritérium spolu s teplotou vzduchu ta (°C). 
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Pri iných rýchlostiach prúdenia vzduchu je potrebné operatívne teplotu t0 stanovi
vý m. Pri známej strednej rad nej teplote tr (°C) (ú innej teplote okolitých 
plôch) a teplote vzduchu ta sa ur  to z výrazu to = tr + A (ta – tr ) (°C), kde A 
je funkcia rýchlosti prúdenia vz  Ta ky 10.3. 
 

ka 1.3 Záv  koeficientu A pre vý  operatívnej hodnoty to za 

rýchl  prúdenia vzduchu va (m.s-1) 
 

va (m.s-1) 0,2 

A 0,50 

 
0,3 0,4 

0,53 0,60 

 
0,6 0,8 1,0 

0,65 0,70 0,75 
 
Pre triedy práce I a IIa by mali by lnené ešte nasledovné podmienky  

- rozdiel teploty vzduchu medzi úrov  hlav lenkom nesmie by  v  ako 3 
°C (platí pre „studené nohy a teplú hlavu“) a v ší ako 9 °C (platí pre „teplé 
nohy a studenú hlavu“). Preto e kuchyne sú pracoviská so zna nou 
nerovnomer pôsobenia teploty na pracovníka, asymetria rad nej teploty 
(rozdiel rovinných radia ných teplôt, varná plocha – okno alebo iný chladný 
povrch), by nemala by v  ako 10 °C. 

b) Technologické po iadavky 

Tepelno-vlhkostné po adavky pre skladovanie a distribúciu ostatných druhov 
potravín sú podrobne uvedené v Potravinovom kódexe  (Anonym 20, 2015), 
ktorý upravuje po iadavky na zdravotnú neškodno  hygienu, davky na 
zlo enie a kvalitu potravín, zlo ky, ako aj technologické postupy pou ívané pri ich 
výrobe a vky na balenie jednotlivých potravín, ich skupín alebo všetkých 
potravín, rozsah a spôsob ich oz vania, ich skladovanie, prepravu, manipuláciu 
s nimi a ich obeh, ako aj zásady na odber vzoriek a ich vyšetrovanie. Po iadavky 
ustanovené v potravinovom kódexe je povinný dodr iav  ka dý, kto potraviny 
vyrába, manipuluje s nimi a umiest uje ich na trh. 

Škodliviny 

Škodlivinami sa rozumejú nadmerná produkcia tepla alebo chladu a vlhkosti, 
pr  resp. stice pevného a kvapalného aerosólu, plynné látky, mikrobiálna 
kontaminácia a mikroskopické huby. Úprava prostredia je riešená vkami na 
vetranie a miestne odsávanie. 

Prašno  
 
V nom predpise nie je uvedené kvalitatívne ani kvantitatívne riešenie 
filt ného systému pri nútenom prívode a odvode vzduchu.  zvýšenou 
pr  nebývajú iadne problémy pri dodr avaní všeobecných po iadaviek na 
kvalitu privádzaného vzduchu. Tu je potrebné dodr iav  zásady navrhovania 
vetracích a klimatiz ých zariadení pri projektovaní. Ak dôjde pri manipulácii 
a úprave potravín k zvýšenej prašnosti prostredia, ide o prach preva ne 
s dr vým inkom, pre ktorý sú stanovené najvyššie prípustné koncentrácie 

PEL (mg/m3) je uvedená v Tab ke 1.4. 
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Prípustné expoz né limity (PEL) sú celozmenovo asovo vá ené priemery 
koncentrácie plynov, pár alebo aerosólov v pracovnom ovzduší. 
 

ka 1.4 ajvyššie prípustné koncentrácie (PEL) drá divých rastlinných 
prachov 

 
Druh prachu 

múka 

aj 

zelená káva 

korenie 

obilný prach 

PEL (mg.m-3 

) 4,0 

4,0 

2,0 

2,0 

6,0 

Z  z  priestoru, ktorá  mô  vi  k úrazom, spôsobujú tukové ce. 
Musia by  z priestoru odvedené a nesmie  k ich usadzovaniu na vnútorných 
plochách v priestore, vrátane podlahy. Z odvádzaného vzduchu musia by
odstránené odlu v mi tuku, ktoré by mali by  ko vyberat  a materiálovo 
a rozmerovo musia zodpov mo nostiam umývania riadu. 

Plynné škodliviny 
 
V pracovnom prostredí kuchý  sa vyskytujú látky vznikajúce pri úprave potravín, 
látky uv júce sa z vybavenia interiéru a predmetov be ného vania a látky 
obsiahnuté v spalinách pri  plynových spotrebi  sú uvedené v Tab ke 
1.5. 
 

ka 1.5 ajvyššie prípustné koncentrácie PEL plynných škodlivín 
vyskytujúcich sa v kuchyniach a okolitých priestoroch 

 
Látka 
 
 
Oxid uh

Oxid atý 

itrózne plyny 
dusný + itý) 

Formaldehyd 

 
 

priemerná 

9000 

15 

(oxid 10 

 
0,5 

PEL škodlivina (mg/m3 

) hrani

45000 

30 

20 

 
1 

 
 
Medzi plynné škodliviny z ujeme aj tie, ktoré je potrebné dosta ým 
vetraním z priestoru odvies k, aby nespôsobovali ob a ovanie ok  
 

 vnútorným, t.j. priestor kuchyne nesmie by vetraný pretlakom, 

 vonkajším –  musí by  vyvedený nad strechu budovy tak, aby nemohlo 
dôj  ku spätnému nasávaniu zne isteného vzduchu a odvádzaný vzduch nebol 
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vetrom tl  napr. do vnútorného priestoru s obmedzeným prúdením 
vzduchu. 

 
Problémy s plynnými škodlivinami mô u spôsobi  spaliny plynových spotreb v. 
Plynové spotrebi sa rozd ujú na typ A  

 plynový spot  A – spot  s prívodom spa vacieho vzduchu z priestoru, 
v ktorom je umiestnený a odvádzajú spaliny do istého priestoru, 

 plynový spot  B – sp  s prívodom vacieho vzduchu z priestoru, 
v ktorom je umiestnený, spaliny sú odvádzané do vonkajšieho ovzdušia 
komínom. 

 
Všetky plynové spot  musia m ako sú as  
 

 návod pre pracovníkov vykonávajúcich inštaláciu 

spotrebi a,  návod vanie a údr bu pre u ív  

 na spotrebi  i obale vhodné výstra né pokyny. 
 

ávod na inštaláciu spotrebi a musí obsahov  všetky údaje pre m
zapojenie a údr bu, ktoré sú potrebné na správne vykonanie týchto prác a na 
bez ou ívanie spotre ávod musí obsahova ajm  

 vaný druh 

plynu,  pretlak plynu, 

 vky na prívod erstvého vzduchu pre zásobovanie vacím 
vzduchom a pre vytý enie tvorby zmesi s nebez  koncentráciou 
nespáleného paliva, 

 
 podmienky pre odvádzanie spalín, 

 
 pre plynové horáky s ventilátorom a zdroje tepla nimi vybavené musia by

stanovené ich charakteristické vlastnosti, davky na m  ktoré 
prispievajú k dosiahnutiu súladu so základnými po iadavkami kladenými na 
spotreb  prípadne zoznam kombinácií odpo ých výrobcom. 

Vybavenie  pre spot  musí by  vykonané tak, aby alo presne svoj 
 pou itia, pok  je zabudov  technických návodov. 

 
Problémovými zariadeniami sú spotreb  typu A. otrebi e je mo né umies
len v priestore, ktorý je asp  priamo v  a kde na ka dých 220 W príkonu 

spotreb  pripadá najmenej 1 m3 priestoru. Ak nemo  túto po iadavku splni je 
mo né po adovaný priestor zm   na 50 % za splnenia podmienky,  je 
zariadenie nútene vetrané. 
 
Ak je celkový inštalovaný príkon spo  vyšší ako 100 kW, musí by  na 
prívode plynu do priestoru zavedený uzáver, ktorý uzavrie automaticky prívod 
plynu v prípade, kedy zariadenie pre nútené vetranie nie je v prevádzke. V oboch 
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prípadoch musí by  mo   nútené vetranie do sti zásahom 
obsluhujúceho bez toho, aby bolo potrebné uvádz  spotreb  do prevádzky. Jeho 
výkon je mo né prispôsobi íkonu práve prevádzkovaného spotrebi a. 
 
Mikrobiálna kontaminácia 

Je ovplyvnená predovšetkým vaním podmienok pre manipuláciu, prípravu 
a skladovanie potravín, upratovania a údr bou priestorov, kuchynského zariadenia 
a vzduchotechniky. Zvyšovaním vlhkosti pri nedostat nom vetraní nesmie by
vytvorené vhodné prostredie pre rast mikroorganizmov a mikroskopických húb. 
 
Vetranie kuch  

 vetrania kuchyne je závislý na ich v kosti (stavebnom riešení), mno stve 
a spôsobe pripravovaného jedla, mno stve a usporiadaní kuchynského zariadenia. 
Pou ívané sú obidva spôsoby vetrania – prirodzené a nútené. 

Prirodzené vetranie mo no  
 

 v kuchyni s ním „malá kuchy  bytových kuchyniach, 

 v stravovacích zariadeniach bez tepelného spracovania potravín, 

 v menších prevádzkach s minimálnym výskytom škodlivín. 

útené vetranie v  

 v stredných a v kých kuchyniach, 

 v prevádzk ým výskytom škodlivín, 

 tam, kde nie je mo né vetr  prirodzene z dôvodu nadmerného z stenia 
vonkajšieho prostredia. 

 
Riešenie rozvodu vzduchu v priestore je podmienené  obrazu prúdenia 
vzduchu. Ten je daný predovšetkým spôsobom prívodu vzduchu ( m, polohou, 
v  privádzacích otvorov, teplotou privádzaného vzduchu a rý ou 
prúdenia na privádzacích vyústeniach) a v priestore vznikajúcom kon mi 
prúdmi teplými (dané umiestnením a povrchovou teplotou varných liniek) 
a chladnými (vplyv okien). 
 
Kuchynské odsáva e pár 

U  dlhšiu dobu patria kuchynské odsáv  pár k be nému vybaveniu všetkých 
kuchý  V sú asnosti (v aka snahe zni ovanie tepelných strát - zlepšovanie 
tepelnej izolácie a vanie okien a dverí) dochádza k menšej výmene vzduchu 
v miestnostiach ako predtým. To je  jeden z dôvodov, pr  sa zvyšuje záujem 
o vetranie, klimatizáciu a hlavne o odsávanie znehodnoteného vzduchu z obytných 
miestností a najmä z k  

Kuchynské odsáv  pár sú sto nazývané t  digestory. Výrobcovia, obchodníci 
aj zákazníci vajú be ne oba dva názvy. V novostavbách rodinných domov 
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tvoria odsáv nevyhnutnú dekoratívne kuchyne a prispievajú k zlepšeniu 
vzh adu interiéru.

digestorov je odsávanie pár a pachov, ktoré vznikajú v kuchyni alebo 
v priestoroch neuzatvár ne prepojených s kuchy U hovej verzie sa 
skazený vzduch odvádza mimo budovu. Recirkula ná verzia odsáv z uje 

stení vzduchu a jeho návrat do kuchyne. Výrobcovia ju uvádzajú pre 
ka dý odsáv v jeho návode na tie. Pohybuje sa v rozmedzí 600 

750 mm.

Podrobnosti o jednotlivých prevedeniach odsáv uvádza lánku 
Rozdelenie funkcie. ajviac pár a pachov vzniká pri sporákoch pri varení, 

ní a vyprá anie. Preto je absolútne najviac odvádzaných pár práve z priestoru 
sporáka, v grilu alebo rúry. Varením na plynových sporákoch vznikajú pri 
spa vaní plynov oxidy dusíka. Rovnako tieto plyny sú odvádzané sú asne 
s parami a pachmi vznikajú pri varení. Mno stvo odsávaných pár, plynov a pachov 
závisí predovšetkým na ich hodinovej produkcii a na koncentráciu. Preto mô
toto mno stvo v mi rôzne. iadna v sú asnosti platná norma nepredpisuje presné 
mno stvo vzduchu, ktoré má by odvádzané. V praxi je však zavedené,
minimálna výmena vzduchu v kuchyni by mala by cca 10-15x za hodinu. Pri 
intenzívnom varení alebo pri vzniku mimoriadne ve kého mno stva zápachu 
(vyprá anie cibu a a pod.) mô by intenzita výmeny vzduchu v kuchyni aj 20x 
za hodinu. Intenzita uvádza, k kokrát sa vymení všetok vzduch v danom priestore 
za 1 hodinu a je to bezrozmerné íslo.

k

Vv - objemové mno stvo vym vzduchu (m3)

Vm - v k miestnosti, v ktorej sa vymi vzduch (m3)

Ka dý odsáv pár mô dlhodobo správne fungov len pri dodr iavaní ur itých 
zásad pre jeho prevádzku a pri pravidelnej údr be, ktorá však nie je nijako náro á.

Technické údaje

Pri výbere a nákupe odsáv je s tovarom dodávaný návod na pou itie 
a technické údaje o výrobku.

K najdôle itejším technickým údajom kuchynských odsáv pár patrí

vzduchový výkon - pohybuje sa od 100 do 1000 m3/hod,

motorov - 1 alebo 2

- od 45 dB (A) do 73 dB (A)

33

–

Vv —

—

—

—



 

 príkon osvetlenia - od 20 W do 160 

W  príkon motora - od 90 W do 400 

W 

 typ osvetlenia - iarovky, iarivky, neónové svetlá 

 typ ovládania - rôzne tla idlové, posuvné a iné  

 farebné prevedenie - štandardne bie  odtiene farieb RAL 

 e  výkonu - od 1  do 10  

 u teleskopických odsáv výškový rozsah komína - od 50 cm do 90 

cm   filtrov - od 1 do 4 kusov 

rozmery  
 
a) výška - od 6 do 120 cm 

b) šírka - od 50 do 120 cm 

c) h bka - od 27 do 60 cm 

d) v prípade kruhových priemer - od 90 do 120 cm 
 
K najbe nejším typom patria odsáv  s troj  štvorst vou reguláciou výkonu. 
Ide o nastavenie po tu ot  ventilátora na základe elektrického výkonu 
elektromotora, ktorým je ventilátor ý. V závislosti na zmene elektrického 
výkonu motora a vzduchového výkonu odsáv  sa mení tlak vzduchu pri 
odsávaní. 
 

 týchto výkonových st  je u jednotlivých typov odsáv  rôzny. 
Vyrábajú sa odsáv  s dvoj vou reguláciou alebo  s 10 stu mi výkonu 
+1 intenzívny stup  Ve mi stým riešením regulácie výkonu kuchynských 
odsáv  sú 2-3 be né (prevádzkové) stupne +1 intenzívny. Výrobcovia 
odpor ajú v konový  
 
Vzh adom k kému mno stvu rôznych typov v najrôznejšom prevedení sa 
odsáv  roz ujú p  mnoh ísk. 
 
P  funkcie: 

a) s m, 

b) recirk  

Kuchynské odsáv  pár s  vzduchu mimo budovu sú štandardne 
vybavené z výroby filtrom sl  na zachytávanie tukov a mastnôt. 
Znehodnotený vzduch sa odsáva v najv ej miere z miesta zdroja vzniku 
škodlivín (od sporáka) a odvádza sa  potrubím von z budovy. Vzduch 
prechádza do potrubia cez kovový alebo textilný filter. Kovové filtre sa po 
zanesenie ne istotami umývajú v jarovej vode alebo v inom výrobcom ur om 

stiacim prostriedku. Po umytí sa montujú  do odsáv  a plnia lej svoju 
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funkciu. Textilné filtre zo syntetických vlákien sa musia po z istení vymeni
K výmene textilných filtrov a umývaniu kovových filtrov dochádza v e, k  sa 
ich ú inno  výraznejšie zni uje (po usadení ur itého mno stva tukov a tôt). 
Mô e to by   intenzity varenia 1x za 2 tý dne (v reštauráciách alebo bistrách) 
alebo  len 1x za 2 mesiace (v domácnostiach). U  výrobkov musí 
u ív   kontrolov  stav zanesenia filtrov. Dokonalejšie modely odsáv
sú vybavené ukaz  nasýtenia uhlíkového filtra. Pri nadmernom z ení 
filtra sa rozsvieti farebná LED dióda.Odsáv  pár ur né pre be nú prevádzku 
bývajú vybavené 1-2 protitukovými filtrami. ajlepšie vybavené odsáv  majú  
4 tieto filtre. 
 
U recirk  prevedenia odsáv  je okrem protitukového filtra osadený ešte 
aj filter uhlíkový. Pri prechode vzduchu cez filtre sa zni uje tlak aj mno stvo 
prúdiaceho vzduchu. Tlaková strata vzduchu rastie s  zabudovaných filtrov. 
Odsáv  s vä ším  filtrov sa vybavujú motorom v ieho výkonu alebo 
dvoma motormi, ktoré zabez ujú riadne odsávanie vzduchu aj cez v  po
filtrov. 
 
P  smeru od  

rozlišujeme so zadným  a s horným om. 

treby mô e by   niektorý z uvedených smerov Výrobcovia 
dodávajú odsáv  so všetkými mo mi smeru  Zákazníci majú 
mo  si vy   priestorových mo ností svojej kuchyne niektorý 
z 3 uvedených smerov  tak, aby odsáv  dobre plnil svoju funkciu 
a rozmery i tvarom dobre "zapadol" do kuchynskej zostavy. Okrem komínových 
typov nemo no  poh  z prednej strany odsáv  spozna , ktorým smerom 

ah vykonaný. 
 
P  spôsobu výmeny vzduchu 

a) bezmotorové 

b) s motorom a ventilátorom 

Bezmotorové odsáva a pár sa pou ívajú v miestach, kde je dostato ne v ký 
prirodzený  vzduchu ak odvádzanie pár a zápachu mô e dochádz
v dost ej miere aj bez nutnosti pou itia ventilátora. Jednoduchým 
na odsáv  sa nedá spoz   je vybavený motorom s ventilátorom alebo nie. 

 ponuky výrobných firiem sa vyrába cez 90 % kuchynských odsáv  pár 
s motorom, ktorý  ventilátor. Elektrický výkon ventilátora sa m  
pred varením alebo sa mô e v priebehu varenia pod  okam itej potreby meni
V technických údajoch o výrobkoch býva uvedený elektrický príkon alebo výkon. 
Vzh adom k pomerne vysokej ú nosti s ísla príkonu a výkonu ve mi podobné. 
 
P  regulácie výkonu 

a) bez mo nosti regulácie výkonu, 
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b) so stup vou reguláciou výkonu, 

c) s plynulou reguláciou výkonu, 

Odsáv  majú plynulú reguláciu výkonu  do svojho najvyššieho vzduchového 

výkonu, ktorý je 280 m3/hod. 
 
P p tu motorov 

a) s jedným motorom, 

b) s dvoma motormi. 

Motor dodávajúci potrebné ot ky ventilátora v  pár býva zvy  jeden. 
Pre be né potreby varenia je to dosta ujúce. V technických údajoch sa uvádza 
príkon motora, ktorým sa myslí príkon maximálny. Pohybuje sa od 90 W do cca 
400 W. V prípade potreby odsávanie  m va vzduchu alebo pri 
odsávaní vzduchu cez v  po et filtrov (na ktorých je celkovo ká tlaková 
strata) sa osadzujú dvoma motormi.  v ím  motorov sa odsáv  pre 
domácnosti be ne nepou vajú. Dva motory o vyššom príkone sta ia k odsávaniu 

viac ako 1000 m3 vzduchu za hodinu. Také mno stvo vzduchu sa v domácnostiach 
odsáva len celkom výnimo  
 
P pôdorysného tvaru 

a) štvorcové, 

b) obd nikové, 

c) polkruhové, 

d) kruhové, 

e) holníkové, 

f) nepravidelné. 

Tvarov kuchynských odsáv  pár je ešte aj viac. iektoré majú tvar, ktorý 
nemo no jednoz ne presne pomenov  Ide o kombinácie rôznych oválov 
a nepravidelných oblúkov  kriviek. Vyrábajú sa pre zlepšenie dizajnu kuchyne 
a sú nevyhnutným ým prvkom miestnosti. Celý rad odsáv  tvorí 
sú  tzv. „kuchynského štúdia". Ide o kuchyne dodávané špecializovanými 
firmami na mieru a na elanie zákazníkov. V týchto prípadoch majú odsáv  tvar, 
ve k  farbu a umiestnenie  presných daviek pre doplnenie celkového 
reprezentatívneho vz  kuchyne. 
 
P  spôsobu osvetlenia 

a) s priamym osvetlením (dole), 

b) s nepriamym osvetlením (hore). 

Viac ako 90 % odsáv  je vybavené osvetlením smerujúcim zhora nadol (na 
sporák alebo v  Ide o priame osvetlenie priestoru pod odsáv  pár. Pri 
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priamom osvetlení mô e  k odrazu svetla z lesklých plôch, k vaniu 
alebo k vzniku „ostrých" ti v. V prípade,  nechceme priame osvetlenie, volíme 
odsáv  s nepriamym osvetlením. V tomto prípade sú namierené svetla smerom 
nahor (do stropu). ochádza k oslneniu pri varení z odrazeného svetla a tiene 
nemajú ostré obrysy. 
 
P ojov svetla 

a) s malými kami typu E14, 

b) s energeticky úsporným vkami, 

c) s halogénovými svetlami, 

d) s neónovými svetlami, 
 
e) so iarivkovými trubicami. 

Druhov svetiel a jednotlivých zdrojov je v  et aroviek alebo iných zdrojov 
svetla v odsáv  mô e by  1, 2, 3, 4 alebo  iaroviek býva viac, iarivkové 
trubice sa inštaluje v ou len jedna. Ich výkon sa pohybuje vo v mi širokých 
medziach. Vyrábajú sa odsáv  s výkonom osvetlenia od 40 W do 250 W. Pri 
be ných typov odsáv  sú sto zabudované 2 iarovky s malým závitom (typ 
E14), ka dá s výkonom 40 W. Toto osvetlenie pre bytové kuchyne v inou 
posta uje. Luxusné typy odsáv majú kombináciu iaroviek so iarivkami alebo 
iný spôsob silnejšieho osvetlenia. 
 
P  rozmerov 

a) štvorcové od 50x50 cm do 60x60 cm, 

b) obd nikové od 52x60 cm do 60x120 cm, 

c) kruhové od priemeru 90 cm do 120 cm, 

d) rôzne tvary rôznych priemerov a rozmerov. 

alšie rozmery nepravidelných tvarov nie sú uvedené. Rozmery niektorých tvarov 
sa zv ujú po 1, 5 alebo 10 cm. ajviac rozmerov majú obd nikové odsáv
pár. ériovo vyrábané šírky odsáv  sú 50, 52, 53, 54, 55, 60 cm at  ie 

v  rozmery mô u výrobcovia ur  pod a konkrétnych daviek 
zákazníkov. 

V  rozmeru závisí na niek kých okolnostiach, najviac na tvare odsáv
a priestorových mo nostiach kuchy  

 Hranaté odsáv majú šírku viac menej danú priestorom v kuchynskej zostave, 

 V prípade kruhových  sa v  priemeru prispôsobuje 
v kosti kuchyne. 

 
 je rozmer zákrytu odsáv  v ší, tým v ie mno stvo znehodnoteného 

vzduchu sa mô e zachy  a odvie  z miestnosti. ie je dobré príliš zv v  
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ve k  zákrytu odsáv  - mno stvo odsatého vzduchu je vhodnejšie zvýši
v tenzívnejšieho stu vania. 
 
P  mo nosti výškového nastavenia 

a) bez mo nosti výškového nastavenia, 

b) s reg  výškou nastavenia. 

Kuchynské odsáv  pár pevne zabudované do kuchynskej zostavy nemajú 
mo  výškového nastavenia. Pok  je nutné výškové posunutie, musí 

 k stavebným úpravám, ktoré z  aj murárske práce. Odsáva e 
komínové majú mo  výškového nastavenia aj bez zásahov do úpravy 
stavebných konštrukcií. Výšková úprava nástavca sa vykonáva pri montá i alebo 
pri prípadnej zmene po rokoch u ívania a prestavbe kuchyne. Ide pomerne 
o jednoduchú prácu spo ívajúcu v presnom výškovom nastavení komína vzh adom 
k telu odsáv  na spodnej strane a k odsávaciemu otvoru alebo potrubiu na hornej 
strane. 
 
P priemeru od ahu 

V k  priemeru  u kuchynských  v domácnostiach mô  by
100, 125 alebo 150 mm. Vo v kokuchyniach m  by  priemery ešte v šie, 
prípadne sa pou íva odsáva  niek ko. V dom koch a bytoch, kde sa varí teplé 
jedlo pre priemernú dom  (4 osoby) sta í  odsáv  s priemerom 

 100 mm. 
 
Materiálom potrubia pre o  zne isteného vzduchu odsáv  pár z kuchý  je 

 hliník a špeciálne plasty. Vedenie potrubia má by   mo no 
najkratšie s  najmenej ohybné, aby sa nezv vala tlaková strata prúdiaceho 
vzduchu. 
 
P  spôsobu ovládania regulácie výkonu 

a) tla dlové, 

b) posuvné, 

c) kolískové, 

d) plynulé, 

e) s LED diódami, 

f) s mik m, 

g) s displejom, 

h) s kovým ovládaním. 

Jednoduchá a lacná výroba ov  regulácie výkonu umo je ponúk  v šie 
mno stvo týchto komponentov. Mnoho výrobcov ponúka odsáv  iba s jedným 
alebo s dvoma druhmi ovládania. ktoré výrobné firmy majú vo svojom 
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sortimente zahrnuté všetky ovláda  K takýmto firmám patrí hlavne v ké firmy 
s viacro nou tradíciou výroby a sériovou výrobou odsáv  vo v kom mno stve. 
Mnoho kuchynských  moderného riešenia je vybavené nielen d kovým 
ovládaním regulácie výkonu a prevádzky, ale pamä mi spí mi, asovými 
programátorov a pod. Také vybavenie majú luxusné reprezentatívne modely 
výrobných firiem. Ich cena sa pohybuje  dokonalosti vybavenia. Ide v inou 
o jednotlivé kusy vyrábané na zákazku. 
 
P  farebného prevedenia 

a) biela, 

b) rôzne farby v odti ch RAL, 

c) nerezové prevedenie. 

Predtým sa vyrábali takmer výhradne jednoduché a lacné odsáv  v bielej farbe. 
Biela farba bola zhodná s farbou kuchynskej linky v bielom farebnom prevedení, 
typickom v panelových domoch. Farebná pestro  prevedenia kuchynských 
odsáv  pár sa naplno prejavila po roku 1990. Od tej doby sa k nám dová ajú 
odsáv  z mnohých krajín vo všetkých vyrábaných farebných och. Farebné 
zladenie odsáv  so zostavou kuchynskej linky je samozrejmou vecou. mi 
vzh adné sú odsáv  v nerezovom prevedení. Táto farba sa hodí takmer ku ka ej 
farbe kuchynskej zostavy. 
 
Prevádzka a údr ba 

Vzh adom k tomu,  odsáv  je technicky pomerne jednoduché zariadenie, nie je 
prevádzka ani nijako zlo o va hlavne v dvoch úkonoch  
 
1) výmena filtra po zanesení (vykonáva sa  intenzity varenia raz za 1  2 

mesiace), 
 
2) odstránenie prachu a umytie mastnôt (po dlhšej dobe prevádzky alebo 

z ia najmä po vyprá aní). 

ktorí výrobcovia digestorov vyrábajú na ich údr bu špeciálne istiace 
prostriedky. Pre istenie špinavých a mastných plôch je vhodná utierka 
z mikrovlnných vlákien, ktorá nepoškodí (nepoškriabe) povrch digestora. 
 

acie a vetracie stropy 

Moderný dizajn a kové technológie sa v nijakom prípade nevyhýbajú ani tým 
 hotela i reštaurácie, ktoré sú skryté pred zrakom  Výraznou mierou 

 ovplyv jú kvalitu poskytovaných slu ieb. Príkladom sú celoplošné vetracie 
a vacie stropy. Vetracie a osv vacie stropy tvoria uzatvorený systém, 
ktorý z uje dokonalú ochranu stavebnej konštrukcie pred pôsobením tepla, 
vlhkosti a tukových tíc. Táto vlastn  sa pritom upl uje nielen pri stavbe 
nových budov, ale najmä pri rekonštrukciách. ornou výhodou tohto systému 
je,  chráni nielen osvetlenie, ale aj vedenie ostatných nierskych sietí medzi 
vetracím stropom a stropnou konštrukciou. Patentovaný systém vetracích 
 

39 
 

-
 

 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

–  
 

 

 
 

 

 
 



 

a osv vacích stropov sa tak zakladá na maximálnej funk  splnení prísnych 
hygienických po iadaviek a modernom dizajne. Zabez uje zárov  maximálnu 
rovnom  osvetlenia s po adovanou intenzitou. Vetracie stropy sa odlišujú 
tvarom odsávacieho vzduchovodu (kónický tvar – typ V, tvar písmena „V“- typ 
TPV). 
 
Prívodné vzduchovody 

Prívod rstvého vzduchu z ujú integrované prívodné vzduchovody 
z antikorového plechu, ktoré sú umiestnené po obvode varnej plochy mimo priestor 
inštalovaných spotrebi v. V prípade nadmerných vzduchových výkonov je 
prívodný vzduchovod vybavený textilnou výustkou, ktorá zabezpe uje rovnomerné 
prúdenie vzduchu do priestoru kuchyne. Textilná výustka je v dy osadená vo 
vnútri antikorového vzduchovodu ako ochrana proti usádzaniu ne istôt na horných 
plochách      napríklad pri      výpadku elektrickej      energie      alebo chybe 
vzduchotechnického systému. 
 
Odsávacie vzduchovody 

Odsávanie odpadového vzduchu je riešené pomocou odsávacích vzduchovodov 
z antikorového plechu. Tvar a rozmery sa líšia pod a  stropu. V prípade 
typu  ide o vzduchovody kónického tvaru s rozmermi 630×450 mm. Pri 
typoch TPV sú v tvare písmena „V“ s rozmermi 460×240×400 mm pod  
po iadaviek na mno stvo odvádzaného vzduchu. V zvislej ploche sú potom 
inštalované kazetové tukové filtre z vrstveného kovu, ktoré sl ia na 
zachytenie tukových  vznikajúcich pri varení. Ich inn  záchytu je  90 
%. 
 
Tukové filtre 

Filtre zachytávajúce tukov ce sú ulo ené vo vodiacej lište, zvyšková plocha je 
vyplnená antikorovými kazetami. Jednotlivé filtre a kazety sa dajú  
vym a , ak sa napríklad  zmení usporiadanie kuchynských spotr ov. 
Rozmer tukových filtrov je štandardný 500×175 mm a ich po et sa u uje na 
základe mno stva vzduchu pri d ní optimálnej rýchlosti prúdenia. 
 
Transparentné p  

Plochu medzi sústavou vzduchovodov zakrývajú a hermeticky uzatvárajú 
transparentné  z izol ých polykarbonátových dosiek hrúbky 6 alebo 
10 mm s farbou bieleho opálu. Ich vyhotovenie sa líši typom vetracieho stropu. 
Typ  sa vyz  oblúkovým m, typ TPV má rovný ad. 

ystém upínania jednotlivých modulov transparentného adu je toto ný. Ide 
o excentrické zámky, ktoré svojím uzamknutím pritl ia modul gumového tesnenia 
a zabe a po adovanú vzduchotesnos  celého po   pod  je 
nainštalované osvetlenie s intenzitou osvetlenia 500 luxov na pracovnej ploche. 
V ka pravidelnej sústave vzduchovodov a makrolonových  sa dá 

vnomerné osvetlenie celého priestoru varnej plochy. 
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Údr ba 

vnu funkciu vetracieho stropu zásadne ov je pravidelné istenie 
tukových filtrov. Perióda istenia závisí od náro sti prevádzky a typu varených 
jedál. Tukové filtre sú osadené v antikorových lištách. V ka tomu sa dajú 

 a vy  z jedného miesta,  filtre sa dajú s  v umýv ke riadu. 
Povrchy z ant istia špeciálnymi acimi a konzerv mi prostriedkami. 
Transparentné ady z polykarbonátu sa v ka extrémne hladkému povrchu 
takmer vôbec nez ujú. Povrchová úprava „nodrop“ z  z uje tvorbe 
kvapiek kondenzátu a jeho odkvapkávaniu. Makrolonové  st  i  raz 
za rok alebo raz za dva roky mopom a teplou vodou so saponátom, bez potreby 
rebríka, lešenia  zdvíhacieho zariadenia. V prípade výmeny trubice v iarivke 
obsluha uv  štyri zámky pomocou y, ktorá je  vybavenia stropu. 
Uvo nený modul sa posunie nad v ajší, vymení sa trubica a potom sa modul 
vráti spä  na svoje miesto. V adnom prípade netreba nijakú a  stropu zlo  
dem š iestoru kuchyne. Celá operácia trvá niek ko minút bez 
pou itia náradia. 
 
Volit príslušenstvo 

Vetracie a osv vacie stropy sú navrhnuté tak, aby sa v prípade potreby dali 
jednoducho     dopln  o     kompaktnú     vzduchotechnickú     jednotku     Duplex 
s rekuperáciou tepla. Jednotka Duplex je vybavená vysúvacím rek ým 
výmenníkom s inno ou spätného získavania tepla  75 percent, dvoma 
nezávisle     ovládanými     ventilátormi     a     vysúvacími     filtrami     privádzaného 
a odvádzaného vzduchu. Jednotky sa ujú nízkou hl  nízkym 
inštalovaným príkonom ventilátorov. Pod a po iadaviek klientov sa dajú jednotky 
vybavi  ohrevom aj chladením. ystém mikroprocesorovej regulácie zabezpe je 
ekonomickú prevádzku vetrania v závislosti od oka ej tepelnej produkcie 
kuchynských zariadení a bráni tým neefektívnej prevádzke v e, k  sa nevarí 
alebo pri zní enej tepelnej z i. Pri zapnutí automatického chodu sa prívodný 
i  ventilátor spustí na minimálne ky. Pri zvýšení teplotného rozdielu 

sa spínajú redukované alebo maximálne o ky oboch ventilátorov. Po zní ení 
rozdielu zasa dochádza k poklesu  alebo k úplnému vypnutiu. Teplotné 
rozdiely mo no nast  v  rozsahu  typu a mno stva spot  aj 

 po iadaviek na mikroklímu kuchyne. Pre komfortnejšie riadenie mo no 
systémy vybav lynulým nastavením teploty prívodného vzduchu. 
 
Prednosti vetracích stropov 

 uzatvorený systém odsávania vy uje zne istenie povrchov stavebných 
konštrukcií v neprístupnom priestore a výskyt plesní, 

 obstarávacie náklady systému s vetracím stropom sú podobné ako pri systéme 
s digestormi, 

 
 atraktívny dizajn interiéru kuchyne, mo  výberu oblúkového alebo rovného 

 vzh adu odsávacích vzduchovodov, 
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 univerzálne riešenie aj pre ve mi nízke priestory rekonštruovaných objektov bez 
potreby rozvodov vzduchotechniky nad vetracím stropom, 

 flexibil ného riešenia, 

 dokonalá ochrana vstavaného osvetlenia pred tukovými aerosólmi, 

 rovnomerné celoplošné osvetlenie difúznym svetlom, 

 jednoduché istenie povrchov, 

  potreby demontá e a pou itia zdvíhacích zariadení. 

tý vzduch 

Výmena vzduchu v kuchyni a v miestnostiach súvisiacich s gastronomickou 
prevádzkou býva  na okraji záujmu prevádzkarov aj investorov. 

emô eme sa preto   stav vetrania je v preva nej v  zariadení úplne 
nevyhovujúci, v mi to dokonca v rozpore so zásadami hygieny pracovného 
prostredia. Ka dý  pozná prevádzku, v ktorej dochádza k nechcenému 
prenosu zápachu z kuchyne do jedálne alebo takú, v ktorej sa objaví zápach 
z pri ých toaliet, prípadne z odpadkov hnijúcich v kontajneroch na dvore. 

Medzi naj astejšie pr iny tohto nevyhovujúceho stavu pat  
 

 chybná koncepcia vzduchotechnického systému vo v ahu ku 
kuchynským zariadeniam, 

 neregulovaný systém 

vzduchotechniky,  nesprávne nastavené 

výkony vetrania, 

 hl o zariadenia, ktorá núti obsluhu k vypínaniu systému, 
 

 zanedbaná  systému, hlavne tukových filtrov, ktoré je potrebné 
pravidelne s  

 systémy bez vlo enej rekuperácie tepla, ktoré neúmerne predra ujú prevádzku 
vzduchotechniky, 

 
 nevhodný projekt vzduchotechniky, ktorý neumo  prístup ku 

k ým bodom rozvodu kvôli údr be a isteniu, 

 pou itie tkaninových tukových filtrov, ktoré sa rýchle zanášajú o sa istia. 

Neekonomicko revádzky 

Projektanti pou ívajú v nových prevádzkach výpo y vychádzajúce z rýchlosti 
prietoku vzduchu na hrane digestora, alebo sa výkon ur uje po  tabuliek 
z ujúcich typ a po et spotreb v. iekedy dokonca vychádzajú z intenzity 
objemovej výmeny vzduchu. Takéto vý  sú však v mi nepresné 
a v  dôsledku vedú k zlému dimenzovaniu a neekonomickej prevádzke 
vzduchotechniky. 
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Hlavné zásady pri projektovaní vzduchotechniky v kuchyni: 

 vzduchotechnické zariadenia pre vetranie prípravní, skladu a výdaja je mo né 
z  do spol ného odsávania s kuchy  ale s di kovým ovládaním 
jednotlivých sektorov a s reguláciou otá  ventilátora, 

 
 nevyu v  v kuchyniach cirkuláciu vnútorného vzduchu, 

 regulácia  prívodných i odsávacích ventilátorov musí by  prepojená tak, 
aby bola bilancia privádzaného a odvádzaného vzduchu v celom spektre 
regulácie vyrovnaná – nebude tak dochádz  k pretlaku alebo podtlaku vo 
vetraných priestoroch a k úniku pachu do pri ahlých priestorov, 

 motory ej turbíny ventilátora v prúdiacom  vzduchu 
musia m  krytie minimálne IP 54, 

 sacie otvory vonkajšieho vzduchu musia by  minimálne tri metre nad okolitým 
terénom, výfukové potrubie je potrebné vyv   nad strechu objektu, aby 
nebol pach zanášaný do okien, 

 v ur itých prípadoch je treba blokov  plynové zariadenia, pok  ventilácia nie 
je v prevádzke. 

 
Vetracie jednotky 

Vetracie systémy sa v dnešných ve mi dobre zateplených a utesnených rodinných 
domoch stávajú takmer nepostrádat  pre vytvorenie príjemného a zdravého 
ovzdušia. Hlavnou úlohou kuchynského digestora je  vodnej pary a pachov 
vznikajúcich pri príprave jedál. ajrozšírenejšie riešenie je inštalácia kuchynských 
digestorov,  cirk ných, alebo so samostatným  mimo budovy 
a vetracej jednotky. Cirk  digestor zachytáva iba pachy a  vzduchu 
z kuchyne je zaistený vetracou jednotkou, u kuchynských digestorov so 
samostatným  dochádza spravidla pri jej spustení k nerovnováhe medzi 
privádzaným a ným vzduchom. jviac rušivým elementom u všetkých 
typov je hluk vznikajúci pri chode kuchynského digestora. 
 
Vetracie jednotky sa inštalujú spravidla do technických miestností, kde teplota 
okolitého vzduchu neklesne pod 5 °C.  vybavené proti prúdovým výmenníkom 
a na rozdiel od iných jednotiek majú aj piaty otvor pre pripojenie 
vzduchotechnického potrubia, ktoré sa pripojí priamo ku kuchynskému digestoru. 
 
Kuchynský digestor nemá vlastný ventilátor, iba ovládanie, ktoré je prepojené 
s riadiacou jednotkou. apojenie vzduchotechnického potrubia je  za proti 
prúdovým výmenníkom, aby nedochádzalo k jeho zanášaniu mastnotou 
a otami. Ak z te s prípravou jedál, stla  ovládacie tla dlo na 
kuchynskom digestore a pomocou servopohonu (na nastav  asový úsek) sa 
otvorí uzatvárací  vzduchotechnického potrubia. V tomto okamihu sa 
zmenia tlakové pomery v potrubí vetracieho systému a cez ový otvor 
kuchynského digestora za  prúdi  cca 70 % objemového mno stva vzduchu 
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v závislosti na zvolenom stupni intenzity vetrania. Vzh adom k tomu,  v ina 
vzduchu bude pr  mimo výmenníka tepla, dôjde k celkovému zní eniu 
tlakových strát a celkové mno vo  vzduchu bude vyššie. sne 
regul  systém vetracej jednotky zaregistruje zvýšený podtlak a automaticky 
zvýši ot ky prívodného ventilátora, aby sa kompenzoval zvýšený 
z ho vzduchu dosta ým mno vom vého vzduchu. 
 
Po uk  prípravy jedál a dostat  vyvetraní kuchyne bude servopohonom 
klapka uzatvorená a vetrací systém sa vráti do pôvodného re imu, t.j. na cca 
0,5 násobnú výmenu vzduchu za 1 hod v obytných priestoroch. spornou 
výhodou riešenia je v zní enie hladiny hluku v kuchyni. ne nám  iba 
jediný priechod strešnou krytinou pre odvod všetkého z steného vzduchu. Pre 
priechod strešnou krytinou vyu ívame strešné výustky (5 farebných 
ktoré arkujú dizajn strechy a sú ne majú aj ve mi nízke tlakové straty pre 
prúdenie vzduchu. 
 
Inou mo  je pou itie vetracej jednotky, ktorá je vybavená rot ým 
výmenníkom pracujúcim s celoro   nad 85 %. Takúto jednotku 
mô  nainštalov  priamo do kuchynskej linky. U ív  má na výber prevedenie 
motorov AC alebo EC (elektronicky komutovanej), štandardne dodávané filtre G3 
a F7 v vom alebo pravom prevedení s automatickou kompenzáciou podtlaku, 

mom ého letného chladenia, nastavením teploty privádzaného vzduchu, 
elektrickou vykurovacou špirálou a  nastavením troch prevádzkových 
re imov ítom ", „Doma" a „Intenzívny"). 
 
 

1.3 Metrológia v zariadeniach stravovacích slu  

Metrológia v prevádzkach stravovacích  a zariadení ma význam 
predovšetkým preto aby sa zabez li parametre pre stanovenie ceny napr. 
hmot  porcie. V takomto prípade musíme pou  úradne overené meradlo. 
Druhým dôvodom je zni ovanie rizika poškodzovania zdravia stravníkov, ktoré 
vyplýva z analýzy HACCP, kedy v kritickom bode sledujeme ur  veli inu napr. 
teplotu, vlhk  as. V ka dom prípade, pok  ide o prípad kde jednozna ne 
musíme v  kalibrované meradlá, kontrolované vlastnými silami alebo inak 
ošetrené, do takej miery aby poskytovalo dôveryhodný podklad pre úspešnú 
minimalizáciu rizika. 
 
Základné pojmy 

Kalibrácia je súbor inností, ktorými sa za daných podmienok stanovuje vz ah 
medzi hodnotami veli iny nameranými m  a zodpovedajúcimi hodnotami 
realizovaným etalónom. 

Overenie je súbor inností, ktorými sa potvrdzuje,  stanovené meradlo má 
po adované metrologické vlastnosti. Overenie sa deklaruje zabez ním 
stanoveného meradla úradnou z kou a vydaním overovacieho listu alebo 
vykonaním oboch. Overenie u eného meradla je  zákona o metrológii 
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oprávnený vyk  ký metrologický ústav a v prípade niektorých druhov 
ur ých meradiel t  subjekt autorizovaný zákona o metrológii. 
 
Kalibrácia a overenie vychádzajú prakticky z mi príbuzných postupov. Rozdiel 

íva v tom,  pri overení sa skúma zhoda metrologických vlastnosti týchto 
meradiel s úradne ustanovenými vkami, najmä s maximálnymi povolenými 
chybami. Pri kalibrácii sa kvantitatívne z uje vz ah medzi nameranou hodnotou 
a menovitou hodnotou nastavenou etalónom. Obe innosti sú formou metrologickej 
nadväznosti meradiel. 
 
Neistota merania je parameter vz júce sa k výsledku merania, ktorý 
charakterizuje rozptýlenie hodnôt, ktoré je mo né prira  meranej veli ne. 
 
U  meradlá sú meradlá ustanovené na typové sc vanie a povinné 
overovanie s  na ich význam (napr. pri predaji, pri poskytovaní slu ieb, 
pre stanovenie poplatkov a daní, pre ochranu zdravia, votného prostredia alebo 
pre bez  práci, at .). Zozna ých meradiel, špecifikáciu povinnosti 
typové schválenie a lehoty pre následné overenie ur ých meradiel definuje 
legislatíva. 
 

 overovaním ých meradiel súvisí predovšetkým overenie úradnej ky, 
ktoré sa umiest ujú na stanovené meradlá ajú ustálené metrologické 
a technické vky. Podobne sa v súvislosti s kalibráciou pracovných meradiel 
a etalónov pou ívajú kalib né z ky, ako aj lšie z ky súvisiace s týmito 
metrologickými mi a meradlami. 

Ciachovanie je archaický výraz majúci pôvod v nem  správne sa nazýva 
overovanie. Overenie ur eného meradla mô u vykonáv  subjekty, ktoré boli 
k tejto innosti autorizované Úradom pre normalizáciu, metrológiu a skúšobníctvo 

Z). 
 
Validácia je potvrdenie prostredníctvom poskytnutia objektívneho dôkazu,  
po iadavky na špecifické za  itie alebo na špecifickú aplikáciu boli 
splnené. Termín "validovaný" va na ozna e zodpovedajúceho stavu. 

Verifikácia je súbor nností, ktoré umo  ov  platn  (pravdiv
nameraných údajov) hodnôt. 
 

li je súhrnný termí vaný pre popis pohotovosti ( i  spôsobilosti 
na pou tie) a faktorov, ktoré ju ovplyv j  predovšetkým bezporuchov
a udr at epou íva sa pri u vaní objemu. 
 
Proces merania je súbor úkonov noty meranej v y. 

Opakova o  údajov meracieho prístroja je schopno  poskytov  pri 
opakovanom meraní tej istej veli iny a pri stanovených podmienkach meraní údaje 
rovnaké alebo v mi blízke. 
 
Reprodukovat s  merania oz uje te  (mieru) zhody medzi výsledkami 
meraní tej istej veli  v prípade, e jednotlivé merania sú vykonávané pri zmene 
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niektorých podmienok ako meracie metódy, pozorov  meradlá, miesta, 
pracovných podmienok ale sových odstupe. 
 
Overenie je súbor inností, ktorými sa potvrdzuje, e stanovené meradlo má 
po adované metrologické vlastnosti. Postup pri overovaní ých meradiel 
ustanoví ministerstvo vyhláškou. Overenie sa deklaruje opatreniam stanoveného 
meradla úradnou zna kou alebo vydaním overovacieho listu alebo prevedením 
oboch. Overenie ur ého meradla je  zákona o metrológii oprávnený 
vyk  ký metrologický ústav a v prípade niektorých druhov ých 
meradiel ti  autorizovaný subjekt . 

Neistota merania je parameter vz ahujúce sa k výsledku merania, ktorý 
charakterizuje rozptýlenie hodnôt, ktoré je mo né prira  meranej veli ne. 

Metrológia je v potravinárstve a stravovacích slu bách ve mi dôle tou obla ou, 
ktorá sa týka nielen procesov výroby potravín v potravinárskych podnikoch, ale aj 
postupov prípravy stravy z potravín a potravinových polotovarov v prevádzkach 
verejného stravovania. iadavky na zaistenie prevádzkyschopnosti meradiel 
a dôvery  nameraných hodnôt sú zakotvené v nieko kých zákonoch 
a vyhláškach, ktorých dodr iavanie sú oprávnení kontrolov  predovšetkým 
inšpektori lovenskej obchodnej inšpekcie I). 

Ka dá prevádzka verejného stravovania musí m  v súlade s nariadením 
 852/2004 spracovaný systém HACCP, pri  v kritických bodoch musí 

sledov  stanovené parametre tak, aby m  nebezpe enstvo bolo 
minimalizované na prijat nú úrov  Tieto parametre sa musia udr v  vo 
vopred definovaných medziach a akék vek prek  týchto hraníc sa musí 
ri  nápravou. Takými parametrami bývajú teplota, vlhk   hmotno

 Je potrebné  odpov  na otázku, ako sa v praxi vykonáva meranie 
uvedených v ín a ako by sa mohlo vykonáv  Realita je v mnohých prípadoch 
taká,  personál stravovacích prevádzok alebo prevádzok lahôdok nemá potrebné 
vzdelanie a chýbajú znalosti o meraní a metrológii. mô eme im to však len 
vy í  preto e sú schopní mnohokrát prip  kové pokrmy a lahôdky, ktoré 
potešia zákazníkov. 
 
Procesom merania zistíme v  okamihu hodnotu veli iny, ktorá sa zobrazí 
na digitálnom íselníku, alebo ju od ítame na ukazovateli stupnice. Do akej miery 
sa mô eme spoli  e nameraná hodnota dosahuje minimálnu vypovedaciu 
schopno  Meranie v dy prebieha za ur itých podmienok, je pou itá nejaká 
metóda merania a pou íva sa nejaké technické vybavenie, prístroj alebo meracie 
zariadenie. Podstatnou zostáva otázka,  by sme namerali v nasledujúcom 
okamihu, s iným meradlom alebo prístrojom, na inom mieste a  by prípadne 
namerala iná osoba. no naše merania opakov  s rovnakým výsledkom a 
reprodukov  me schopní stanovi  okolnosti/parametre, ktoré ovplyv jú 
vykonávané merania, a ur i  si neistotu merania a  (dôveryhodnos ) 
získaných dát  T  nesmieme  nezodpovedanú otázku, ako sme meraním 
ovplyvnili meranú látku/ potravinu. 
 

46 
 

-
 

 
 — 

 —  

 — 

 

  

     
    

-

 
 

 
 



 

 vlastných skúseností personál stravovacích prevádzok pova uje vo v ej 
v ine prípadov nameranú hodnotu veli iny ako ni  presne zistené, nesporné 
a jasné. O opakovaní merania, validácii ých postupov alebo verifikácii 
zistených dát neuva uje, na pou itie štatistických metód nie sú vedomosti ani as, 
nikto ich nev aduje. 
 
Dôvody pre meranie 

 vôbec z me  otázkou,  nám vlastne ukazuje meradlo, musíme 
sa zamy  nad dôvodom merania. V praxi sa sto dozvedáme,   musíme 
m  preto  sme to tak robili v dy, alebo  to niekto povedal, alebo  to druhí 
ti  tak robia. Ov  lepšie je pokúsi  sa o zdôvodnenie meraní vlastnou úvahou. 
V prvej fáze je to síce šie, v druhej fáze nám toto zdôvodnenie prinesie 
ka dodenné zjednodušenie práce a ubudne nám zby  nezmyselná 
administratíva. Ak sa cena porcie odvíja od jej hmotnosti, alebo od hmotnosti 
niektorej asti porcie, sú váhy na ur vanie tejto hmotnosti stanovené meradlá, 
ktoré musíme ma  úradne overené, tu nie je mo  výberu. Pre stanovenie ceny 
porcií iná veli na v šinou neprichádza do úvahy. V reštauráciách, kde sa porcie 
predávajú  hmotnosti, musia by  príslušné váhy úradne overené. V školských 
jedá ach sa v šinou garantuje nut  hodnota stravy, nie hmot  preto 
úradné overenie váh nie je nevyhnutné. Iné druhy ur ých meradiel sa 
v stravovacích sl bách be ne vajú. bjekt vykonávajúci úradné overenie 
posúdi nielen pres  meradla (váh), ale aj jeho vh  pre meranie. Tak
vyz  platno  overenia, ktorá býva u váh zvy  jeden rok. Ak inšpek ný 
orgán zistí neplatné overenie meradla, udelí prevádzkov vi f nú pokutu. 
Prípadov, kedy pou vame meradlá v stravovacích slu bách z dôvodov ur vania 
mno stva ingrediencií pod a receptúr, je v asnej dobe pomerne málo. šinou 
posta uje obchodné balenie pripravené prvovýrobcom tak, aby vyhovovalo 
be nému ívaniu, alebo sa ije pomerové delenie   skúseností 
odhadu v kosti a pod. 
 
Systém analýzy nebezpe nstva - HACCP 

Pri alšom posudzovaní meradiel a v  spôsobu merania musíme v
z analýzy s ých rizík mo ného poškodenia zdravia zákazníka alebo stravníka. 
Zásady HACCP analýzy a stanovenie kritických kontrolných bodov uvádza ok 
5 kapitoly II nariadenia   852/2004 (Anonym 7, 2004). Treba m  na pamäti, 

 za odhalenie kritických miest zodpovedá vedúci prevádzky prípadne ním 
menovaný tím pracovníkov, ktorí pri vykonávaní analýzy z  podmienky 
prevádzky, vybavenie prevádzky, schopnosti personálu, skúsenosti i prípadný 
výskyt rizikových udalostí v minulosti. Pri takomto prevedení analýzy zrazu 
zistíme,  rizikovým parametrom v prevádzkarni vôbec nemusí by  tá teplota, ako 
sa be ne „traduje", ale mô u to by  oty, nekontrolovaný vstup cudzích osôb 
alebo zvierat, nekvalitné nakúpené suroviny/polotovary a pod. Po vykonaní takejto 
analýzy zistíme,  ka dodenné meranie teploty polievky, ktorá sa práve uvarila, je 
nezmysel,  ka dodenné meranie a zapisovanie teploty v chl ke s digitálnym 
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ukazovat  teploty je ti  na zamyslenie. lej sa budeme z   len 
meraním a sledovaním v  ktoré sme ur  ýzy HACCP. Ak 
je v na skut ne kritickým parametrom v kritickom kontrolnom bode (CCP), 
odpor me vychádz  z údajov pravidelne kalibrovaného meradla. Údaje 
nekalibrovaného meradlá nedajú do  dobre obháji  a  nemo no  nich 
robi  korekcie alebo nápravy v procese výroby alebo skladovania. Kalibrácia 
meradla opraveného z dôvodu chyby stráca pla  a musí sa vyk  znovu, to 
isté platí aj pre overovanie. Kalibrácia meradla je slu ba vykonávaná za odplatu, 
vykonávajú ju kalibra  laboratóriá, ktoré by sa mali preukáz  príslušnou 
akreditáciou. V prípade pou ívania v ieho mno stva meradiel v prevádzkarni 
mô e kalibr slu ba by  významnou pol kou r tu. Ponúka sa však vlastná 
kontrola meradiel, ktorú prevádzkovatelia nie v dy vyu ívajú. Ak umiestnime 
niek ko meradiel spolu s kalibrovaným do rovnakého prostredia (teplomery do 
vodného k  regálu chl k  mraz y, vlhkomery do jedného miesta, na 
váhy umiestnime postupne rovnaké záva ia), vykonáme si vlastnú kontrolu, ktorá 
pre potreby stravovacích prevádzok zaistí dostato  dôvery  nameraných 
hodnôt. O takej kontrole meradiel v prevádzkarni je vhodné v dy vyk  zápis. 
V prípadoch, kedy meradlá nie sú vané na meranie parametrov CCP, ale iba 
pre kontrolu (CP), vy ne dokonca vzájomná kontrola meradie  vyššie 
uvedeného odseku bez prítomnosti meradla kalibrovaného. Ak v ina meradiel 
v skupine ukazuje rovnakú hodnotu a jedno sa vidite ne odlišuje, predpokladáme, 

 ukazuje nesprávne, a vyradíme ho. Takúto kontrolu me vykonáv  aj 
u meradiel novo zakúpených.  otázky bývajú na dobu platnosti kalibrácie 
meradla. Zásadne platí,  túto dobu ur uje prevádzkov   frekvencie 
pou ívania, prostredia, v ktorom sa meradlo va, prípadne  alších 
okolností. Dobu platnosti kalibrácie nemô e ur v  kalibr né laboratórium ani 
kontrolný orgán, avšak ato níkom a neskúseným odpor me sa opý
skúsenejších prevádzkov  alebo kompetentných poradcov. 
 
Medzi laickou v  je rozšírený názor,  zakúpené meradlo musí ukazova
správnu hodnotu a je kalibrované, preto nevy aduje iu kontrolu. Je to však 
mylný názor. a trhu sa objavuje v  rôzneho tovaru a mnohokrát  v okamihu 
predaja chybného alebo dokonca nefunk o. Výrobcovia lepšie garantujú u tú 
presn  meradiel, ktorú uvádzajú v sprievodnom letáku alebo v návode na 
obsluhu. Preva ná v  predávaných meradiel nie je kalibrovaná, preto e by 
musela by rahšia. U kalibrovaného meradla musí by rilo ený kalibr  list. 
 
Meranie teplôt 

Meraniu teploty je potrebné venov  v iu pozorn  preto e je naj astejšie 
meranou veli ou v stravovacích prevádzkach i v potravinárstve vôbec. Ako 
bolo uvedené vyššie, minimálne znalosti o spôsoboch meraní a interpretáciu 
nameraných hodnôt sú nevyhnutné. Ak uva ujeme o chladni ke, nameranú 
hodnotu výrazne ovplyvní umiestnenie teplomera alebo idla (v chladn kách býva 
napr. odlišná teplota hore a dole), samotné otvorenie chladn ky zmení ne 
tepelné pomery v chladni ke, a  potom vlo enie nových balení o vyššej alebo 
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ej teplote. Takéto naplnenie chladiaceho alebo mraziaceho boxu mô e na 
mnoho hodín zmeni  be nú teplotu. Z uvedeného vyplýva, e  merania teploty 
v chladiacich alebo mraziacich boxoch výrazne ovplyvní namerané dáta a tým aj 
našu scho  posúdenia prevádzkovej spôsobilosti zariadení a pou ívaných 
postupov amerané teploty bez vého údaja sú prakticky bezcenné. 
Ak ítame teploty chladiacich zariadení na vlo ených teplomeroch,  takmer 
v dy slú i na posúdenie funk ti týchto zariadení, musíme dodr v  presne 
stanovené asy. ítanie teplôt as zmeny má zmysel iba v prípadoch, kedy 
zárov  uvedieme dopl júcu informáciu o  nových surovín 
o predchádzajúcom otvorení za lom vyskladnenia surovín. Takto si mô eme 
overi príklad následnú rý vyrovnania teploty. 
 
V prípadoch automatických systémov zberu dát odp me preškolenie/ 
naštudovanie základných informácií o systéme, o vzorkovacej frekvencii 
a o spôsobe hlásenia extrémnych alebo havarijných situácií. T  je potrebná 
pravidelná validácia systému (napr. v r  intervaloch) s modelovaním 
mimoriadnych situácií, kedy overíme  systému poskytov  vierohodné 
údaje. Obsluha prevádzkarne sa nesmie  „uchláchol  servisnou firmou 
v tom,  systém všetko zabezpe í automaticky,  všetko je nastavené v súlade 
s normatívnymi  legislatívnymi vkami a v prípade problému príde 
servisný technik. 
 
Dlhoro  praktické skúsenosti ukazujú,  teploty chladiacich a mraziacich 
zariadení nie sú v be ných stravovacích prevádzkach nikdy kritické, prevádzkovú 

v  takýchto zariadení je pomerne vysoká a prípadné poruchy zariadenia 
sú rýchlo odhalené. vyše uchovávanie polotovarov a surovín pre výrobu 
pokrmov v prevádzkach je v snej dobe iba krátkodobé. Z ekonomických 
dôvodov prevádzkovatelia preva nú v inu polo iek pre prípravu pokrmov denne 
nakupujú a hotové pokrmy sa denne spotrebúvajú. Denná kontrola teplôt je vo 
v ine prípadov zby  rovnako ako drahé a sto zlo ité elektronické systémy 
pre priebe né sledovanie teplôt chladiacich alebo mraziacich zariadení. 

ou býva kontrola funk  zariadení obsluhovaných personálom pri 
pou ití a tý denný interval meraní teplôt meradla s presno  0,5  1 °C. Pre 
úplno  informácií pre prípadné potreby lenov tímu HACCP treba uvi   
skôr ako teplota krátkodobého skladovania sa v takých prevádzkach stáva kritickou 
preberanie surovín, kedy sa musí preveri  (zmyslová kontrola aj kontrola 
dokladov),  nakúpené suroviny a polotovary majú iadané kvalitatívne parametre 
a i pred dodaním nebol porušený chladiaci ranie teplôt prípadne asov 
pri pe ení a varení má v dy len orienta kter. Obsluhujúci personál vyu íva 
iba relatívne porovnávanie sov, prípadne teplôt a ich úpravu po vykonanej 
zmyslové kontrole a ochutnávke. Zaznamenané údaje slú a pre nastavenie 
najvhodnejších podmienok pri  postupe. Je však na obsluhe 
záva  takýchto údajov a v prípade potreby vyk  aj ich zodpovedajúcu 
verifikáciu. Iná situácia je u výdaja jedál, kde je potreba zaistenia stanovenej 
teploty pokrmov (v nou minimálne 60 °C) po celú dobu výdaja. Dodr iavanie 
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tejto teploty mô  by  aj kritické. Opakované merania alebo elektronické systémy 
sledovania teplôt v týchto prípadoch majú zmysel. Verifikácia nameraných údajov 
sa jednoducho vykonáva  overením napr. kalibrovaným vpichovým 
teplomerom alebo iným livým meradlom. Rovnakú treba venov
teplote pri výdaji stravy do prenosných obedárov  termoboxov, kedy teplota 
pokrmov pri plnení musí by  ešte vyššia o 10 - 20 °C, preto e predpokladáme 
postupné ochladzovanie. Proces rozvá ania stravy je vhodné pravidelne validov
s  na garanciu teplôt stravy v rôznych r ých obdobiach. Pre meranie 
teplôt sa vajú stejšie vpichové teplomery. Aby sme získali vierohodné 
údaje, musíme dodr iav  niek ko zásad. Predovšetkým je potrebné pokrm pred 
meraním prem  Gradient teploty mô e predovšetkým u hustej  kašovitej 
konzistencie výrazne ovplyv  namerané hodnoty na rôznych miestach. Teplota 
pokrmov sa neustále mení vplyvom ochladzovania alebo ohrevu okolím, preto je 
nutné nameranú hodnotu teploty v dy spoji  s ovým údajom.  vpichový 
teplomer pou jeme, je nutné si  uvedomi   sme ho vzali a aká je jeho 

stota. U  be ných teplomerov musíme nejakú dobu k   sa hodnota 
ustáli. Rý  odozvy je u rôznych typov teplomerov rôzna. Pou itie 

vého kalibrovanéh  inak overeného teplomeru je samozrejm  
 

a trhu je k dostaniu aj celý rad bezdotykových meradiel teplôt pracujúcich 
v  na báze infr erveného iarenia. U takýchto meradiel síce odpadá 
záva ný problém s prípadnou kontamináciou stravy dotykom, ale zase musíme 

 s tým,  meradlo je schopné registrov  len povrchovú teplotu, a to presne 
v mieste, na ktoré je práve meradlo na ené. Z vyššie uvedeného vyplýva, 
vyhotovenie verifikácia nameraných hodnôt za  overenia ich 
dôveryhodnosti nie je zby  inno  sob verifikácia nemo no všeobecne 
ur i  zále í na špecifických podmienkach prevádzky a dostupnom technickom 
vybavení. Pri verifikácii volíme na stejšie iný typ meradla alebo meracie metódy, 
iné miesto merania, prípadne aj iné okolité podmienky, ale s  na dôle
zhotovovaných dát mô eme  prizv  iného pracovníka alebo externého experta. 
Verifikáciu vykonáme na z atku zavedenia metódy alebo pri zmene a alej 
v  sta í ro ný interval preverovania. Za  prípadného neskoršieho 

ia (nielen pre systém HACCP, kde sa to predpokladá) nesmieme z
ani na vykonanie jednoduchého záznamu o vykonanej verifikácii napríklad do 
prevádzkového denníka. 
 
Meranie hmotnosti 

Údaj o hmotnosti má vysokú záva  v prípadoch obchodného styku a predaja 
na váhu, kedy platba závisí na hmotnostnom údajmi. Pre takéto merania je 
a o metrológii nevyhnutné  úradne overené meradlo, ktoré overujúci 
pracovník ozna í úradnou z kou, ktorá má vyz enú plat  amotné úradné 
overenie avšak negarantuje správ  merania hmotnosti a správny údaj. Je dobré 
vedi   v ina rôznych váhových meradiel vyu íva na u vanie alebo 
porovnávanie hmotností predmetov pôsobenia zemskej livosti. Z toho plynú 
aj alšie zásady pre správne a vé merania. Meranie na naklonenej váhe 
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a váhe stojacej na nerovnom povrchu mô e by  z a ené systematickou chybou, 
rovnako ako meranie v blízkosti tepelného zdroja, kedy je meradlo vystavené 
pôsobeniu tepelného gradientu. Pre  musíme ešte spom  aj rozdiely 
v porovnávaní istej hmotnosti a hmotnosti s obalom  inak ovplyvnenými 
hm mi (rozdiel mokré a suché, prímesi, nalepené zvyšky na meradle a pod). 
Prevádzkovat  podniku verejného stravovania má v dnešnej dobe trochu 
jednoduchšiu situáciu pri vaní hmotnosti, preto  všetci dodávatelia u
predávajú balenia vhodných v kostí, ktoré majú zo zákona pov  oz
hmot so stanovenou  
 
Meranie inými meradlami  vlhko as) 

Meranie ších v  v stravovacích sl ch  nemá kritický charakter, 
v  ide o orienta  meranie pre kontrolu správnej funkcie, alebo kontrolné 
merania na overovanie bez  zariadenia (napr. manometre). Pre meranie 
vlhkosti platí to isté  pre meranie teplôt v skladoch a chladiacich zariadeniach. 
Vlhkomery poskytujú iba orient né údaje nev adujúce osobitnú pozornos

 a polotovary náchylné k pôsobeniu vlhkosti sú  opatrené vhodným 
obalom od výrobcu, ktorý ich chráni pred krátkodobým pôsobením vlhkosti, 
dlhodobé skladovanie sa predovšetkým z ekonomických dôvodov nevykonáva. 

vé údaje hodín a hodiniek (hodín) sú s asti pravidelných hlásení médií, preto 
ich presno  máme dost  overenú, iné nezávislé overovanie je zby é. 
Meranie krátkych  (sekúnd) sa v stravovacích prevádzkach prakticky 

va s výnimkou prípadných v, ktoré ujú obsluhu po 
nastavení (relatívnom kúsenosti) na uk ie ho procesu. 
 
Hygiena meradiel 

edostato  starostliv  o meradlá v stravovacích prevádzkach zni uje ich 
 na pou itie viac,  v iných odboroch, pret e okrem ovplyvnenia 

fyzikálno-technických parametrov sa to pripisuje ovplyvneniu hygienickej 
spôsobilosti. Hygienická spôs  nie je vo v ne prípadov jednoducho 
z  preto je jej narušenie o to nebez nejšie. Chemické  mikrobiologické 
rezíduá, ktorá  na sním  alebo prístrojoch, sú sto nev né 
a nezistit  ani inými zmyslami. Po iadavky na meradlá v potravinárstve, 
prichádzajú do priameho styku s potravinami  surovinami, meracie idlá 
nevynímajúc, musí sp  zásady o hygienických iadavkách na výrobky ur né 
pre styk s potravinami a pokrmami a samozrejme  technické po iadavky na 
výrobky. Výnimku by mohli tvor  iba asomeracie zariadenia (hodiny), teplomery 
v skladoch a chladni kách  vlhkomery a váhy pre kontrolné preva ovanie 
obchodných balení surovín a polotovarov v skladoch, ktoré neprichádzajú do 
priameho styku s potravinami. Pri vá ení na moderných kompaktných 
a prenosných váhach sa stota jednoducho zaistí be nou sanitáciou (umytím) 
pracovnej plochy i celého meradla, všetko je dobre dostupné a vnútro je uzavreté. 

 ale v ké  staršie váhy s vnútornou konštrukciou, asto zo zadnej alebo 
spodnej strany otv  Tam by mala prebieh  sanitácia v spolupráci 
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s údr   servisným technikom, pravidelne by sa mal z vnútorných plôch 
 prach, ktorý by sa mohol dostáv  do okolia alebo by  vnou pôdou 

pre ne iaduce organizmy. 
 
Rovnaký problém vytvárajú aj be ne v prevádzkach vané prijíma e 
a reproduktory alebo telefónne prístroje. Tieto zariadenia, ak sú vôbec prípustné 
v prevádzkach, v  nie sú z vané do sanita ných postup  je chyba. 
 

alší problém tvoria teplomery, zvl  tie vpichové. Ich prevedenie pripomína 
ceruzku a priamo výrobcovia  ponúkajú tieto teplomery v rôznych uzavretých 
puzdrách v tvare tenkej trubi ky. Otázkou je,  sa mô e nachádz  na dne takého 
rúrkového puzdra po ur tej dobe prevádzky  Len mi málo v
vykonáva pravidelnú ú innú sanitáciu puzdra a je schopné ju popís  V prípade 
vpichových teplomerov odpor me v  a ko i né úzke puzdra 
výrobcov a uchováv  teplomery v podlhovastých plastových šk kách s vekom, 
ktoré ko vy títe. Dúfajme,  aj kontrolné orgány, ktoré s  také 
prenosné vpichové teplomery vajú pri kontrolách a prenášajú ich v tenkých 
puzdrách výrobcov, majú stanovené sanita né zásady takýchto meradiel i puzdier 
a dodr avajú ich. 
 

 tejto kapitoly bolo popís  princípy merania v stravovacích slu bách 
s maximálnym  na zrozum  a ite  pre pracovníkov týchto 
prevádzok. aj ia poz  je venovaná meraniu teplôt, ktoré mô e 
v niektorých prípadoch významne ovplyv  kvalitu aj bezpe  pokrmov. a 
základe skúseností sú  spomenuté problematické miesta a sú uvedené 
odpor  postupy, pri vykonávaní merania sú zdôraz vané hygienické zásady 
a nadväz  na systém HACCP.  sú rozvádzané štatistické metódy 
spracovania dát a zi vanie skut ých a presných hodnôt nielen preto,  sa 

vajú, ale ich prípadné pou itie by vo v kej v šine prípadov nemalo 
zmysel a zdr iavalo by obsluhu. V opodstatnených prípadoch je však 
vykonávanie zodpovedajúcej validácie metód merania a verifikácia nameraných 
výsledkov. 
 
 

1.4 Systémy kvality 
 

1.4.1 Systém kritických bodov HACCP 

HACCP je termín vychádzajúci z anglického názvu "Hazard Analysis and Critical 
Control Points",  analýza nebez nstva a kritické kontrolné body. HACCP sa 
stal celosvetovo uznávaným systematickým prístupom k prevencii biologických, 
chemických a fyzikálnych rizík. V osti je synonymom pre bez o
potravín. Je to systém kontroly výroby identifikujúce, kde v procese výroby 
potravín by sa mohla vys  nebez nstvo. ledne zavádza preventívne 
kroky pre elimináciu týchto nebez nstiev. Dôsledok prísneho monitorovania 
a kontroly ka dej innosti v procese je ni ia prav  výskytu 
nebez enstva. V stravovacích zariadeniach slú i HACCP na zabez ie 
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zdravotnej bez osti potravín a pokrmov as všetkých  súvisiacich 
s výrobou, spracovaním, skladovaním, manipuláciou, prepravou a predajom 
k mu spotrebit vi. Kritické body sú technologické úseky, postupy alebo 
operácia v procese výroby, distribúcie a predaja pokrmov, v ktorých je najvyššie 
riziko porušenia zdravotnej bez osti výrobku, a to ako biologickými, 
fyzikálnymi, tak aj chemickými faktormi. Pre ka dý kritický bod sú stanovené tzv. 
kritické medze (napr. as, teplota, ..), ktoré musia by  sledované a zaznamenávané 
do protokolov. HACCP identifikuje konkrétne nebezpe enstvá spolu 
s preventívnymi opatreniami na ich zvládnutie a kontrolu,  vedie k zdravotnej 
nebez osti pokrmov. HACCP je nástroj pre vyhodnocovanie rizík a zavedenie 
kontrolných systémov zameraných na preventívne opatrenia, nejedná sa 
o následnej kontroly po ní prípravy jedla. Ka dý HACCP systém musí by
schopný akomodov  zmeny, ako je napríklad vývoj technológií alebo postupov 
v podniku. 
 

ystém mô  by  aplikovaný v celom zci od primárneho producenta  ku 
k mu zákazníkovi. Okrem zvýšenej bez nosti jedla zah ajú výhody 
zavedenia HACCP lepšie vyu itie zdrojov, rýchlejšiu reakciu na problémy 
a zvýšené mo nosti predaja aka tomu,  zákazníci majú jasný dôkaz 
o bez sti dodávaných produktov. Aplikácia HACCP sa  stáva nutnos ou 

vy adovanú legislatívou. 
 
Princípy HACCP 

a) Analýza nebez nstva 
 
Analýza nebez nstva predstavuje identifikáciu ka dého rizika, ktoré mô u 
ohroz  zdravotná bezpe n  potravín, a je jedným z najvýznamnejších krokov 
zavádzania systému HACCP. Prakticky sa vykonáva tak,  sa prejdú jednotlivé 
kroky výrobného procesu v prevádzkarni a  sa v nich všetky mo
nebez enstvá. bezpe enstvo je potreba od seba odlíš   záva nosti 

kategórie  

 biologické (mikrobiologická kontaminácia), 

 fyzikálne (úlomky skla), 

 chemické (zvyšky ch prostriedkov). 

b) tanovenie kritických bodov 

Kritický bod je operácia, postup alebo krok, v ktorom je nutné vykonáva
pravidelnú kontrolu. Ak by kontrola vykonávaná nebola, mô  tu vznik
neprij né nebez nstvo, ktoré neskôr  nedajú odstráni  Príklady typických 
kritický  

 dodávk reprava potravín (dodr anie chladiaceho r zca), 

 skladovanie potravín (teplota), 

 pou itie správnej teploty pri príprave pokrmov, 
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 výdaj hotových pokrmov (teplota a as). 
 
c) tanovenie znakov a kritických hodnôt v ur ených kritických bodoch 

Pre ka dý kritický bod sa musí stanovi  parameter (napr. teplota, ), ktorý 
umo ní monitorovanie tohto kritického bodu. Pre k dý stanovený parameter sa 
musia st  obmedzenia, v ktorých je tento kritický bod mimo nebez va. 
Tieto intervaly sú z v  u ené legislatívnymi vkami. 
 
d) tanovenie spôsobu a frekvencie sledovania 

Pre ka dý kritický bod, pri ktorom sú stanovené parametre sledovania a kritické 
medze, sa musí frekvencia a spôsob sledovania apríklad  
 

 spôsob - meranie teploty a , kontrola dátumu spotreby 

 frekvencia - 1x, 2x denne, tý denne ... 

 zodpov - vedúci prevádzky, kuchár a 

pod. e) tanovenie nápravných opatrení 

Ak je hodnota zistená as sledovania kritického bodu mimo stanovenej kritickej 
medze, dochádza k vzniku nebezpe enstva ovplyvnenia zdravotnej bezpe sti 
potravín. Pre tento prípad musia by   nápravné opatrenia, tzn. o je potrebné 
urobi , aby sa vzniknuté následky minimalizovali alebo odstránili. Všetky 
vykonané nápravné opatrenia sa musia zaznam  a tieto záznamy sa musia 
archivov  minimálne 1 rok. 
 
f) tanovenie overovacích postupov 

Overovacie postupy slú ia na kontrolu nielen funk osti celého systému, ale aj na 
overenie správneho u enia kritických limitov, frekvencie a spôsobu sledovania 
v kritických bodoch. Overovacie postupy sú povinné pre ka dý kritický bod. 

g) Zavedenie dokumentácie 
 

a záver zavádzania systému HACCP je nutné vypracov  príslušnú 
dokumentáciu, ktorá sa skladá z popisnej a záznamovej asti. Popisná a
obsahuje pracovné postupy, analýzu nebez nstva a stanovenie kritických 
bodov. Záznamová  sa skladá z formulárov, do ktorých sa zapisujú hodnoty 
namerané po  sledovania kritických bodov. Formuláre sa musia archivov  po 
celú dobu spotreby výrobku alebo minimálne 1 rok. Dokumentácia mô e by
vy iadaná kontrolnými orgánmi pri nostiach, reklamáciách a kontrolách 
príslušných orgánov. Ka dý podnik, ktorý chce HACCP zavádz  by mal 
ur ité predpoklady, ktoré tento systém vy aduje. Jedná sa predovšetkým 
o hygienické praktiky v súlade so všeobecnými princípmi hygieny 
v potravinárstve, plnenie všetkých  na zdravotnú bez o  potravín 
a systém tréningov a školení pracovníkov. ie týchto predpokladov výrazne 
zvýši šance projektu HACCP na úspech a jeho prínos pre firmu i jej zákazníkov. 
Pre všetky typy podnikov pôsobiacich v stravovacích sl  a potravinárstve je 
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pre úspech dôle ité zapojenie m mentu a podpora projektu z jeho strany. 
 systému bude zále  aj na tom,  vo firme pôsobí skut  odborník na 

tematiku HACCP a hygieny, so všetkými potrebnými z mi (HACCP, 
príslušné zákony a vyhlášky, všeobecné princípy hygieny v potravinárstve a pod.) 
a z s mi (komunikácia a presv nie dí, systémové a analytické 
myslenie, motivovanie at .). 
 

 HACCP je zam  kontrolu na kritické kontrolné body. Ak je nájdené 
nebez enstvo, ale podnik nie je schopný identifikov  kritické body, je nutné 
uva ov  o zmene procesov. Pri aplikácii HACCP mô u vznik  prek y, najmä 
u malých firiem alebo u ivnostníkov. Hoci HACCP umo je ur itú flexibilitu 
s  na povahu a ve k  firmy, je aj u malých firiem nutné aplikov
všetkých sedem princípov. 
 

1.4.2 Systém mana érstva bezp nosti potravín ISO 22 000 

ystém riadenia kvality e I  (Anonym 13, 2006) vychádza z dlhor ých 
skúseností s podnikaním a má presne identifikované innosti, kde pri práci hrozí 
nebez enstvo. Podstata celého systému tkvie v sústave nástrojov, ktorých 
dôsledným vaním sa nielen zabráni opakovaniu problémov a ým 
stratám, ale spustí sa proces cieleného zefektív ovania, zni ovanie nákladov 
a zvyšovanie produktivity. 

Prvé normy radu I  boli vydané v roku 1987, ej potom v roku 1994 a v roku 
2000 vyšli normy I  9000 po rozsiahlej revízii na medzinárodnej úrovni. Roku 
2005 vydala Medzinárodná organizácie pre normalizáciu I  novú normu 
o bez sti potravín, jej plný názov znie I 00 ystémy mana érstva 
bez sti potravín – Po iadavky na organizácie v celom potravinovom r zci. 

orma je v súlade so siedmimi princípmi bez sti potravín pod a HACCP aj 
s ôsmimi princípmi riadenia kvality  I  radu 9000. I  22 000 tak rozšíril 
úspešný systém riadenia z radu I  9000, ktorý bol pou ívaný v mnohých 
sektoroch, ale nevenoval sa špecificky bez ti potravín. I  22 000 bola 
zalo ená na predpoklade,  najefektívnejšie systémy bez sti potravín sú tie, 
ktoré sú prevádzkované a neustále zlepšované v rámci celkovej štruktúry systému 
riadenia a za lenené do celkových riadiacich aktivít podniku. vá medzinárodná 
norma si kladie za  zabez  bez né potravinárske zce po celom svete. 
Poskytuje medzinárodne harmonizované vky na bez n  potravín. Bola 
vyvinutá potravinárskymi expertmi z I  spolu so zástupcami špecializovaných 
organizácií, za úzkej spolupráce s Komisiou Codex Alimentarius. I  22 000 

uje implementáciu systému HACCP odpor  Kódexom pre 
zabez  hygieny a bez osti v potravinárstve. nie íva 
v harmonizácii po adaviek, ktoré sa  nebudú líši   krajiny alebo pokrmu. 
Podobne ako HACCP, aj  22 000 kladie dôraz na celý potravinový ec 
a berie do úvahy,  jeden slabý lánok mô  spôsob  e potraviny budú 
zdravotne     bez né. Preto e nebez nstvá     mô u vstúpi  do re azca 
v ktorejk vek fáze, je mi dôle itá dôsledná kontrola v celom jeho priebehu. 
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Bez  potravín je spol  zodpov  všetkých lenov 
a vy aduje ich  úsilie. orma I  22 000 je preto navrhnutá tak, aby 
umo vala zavedenie systému riadenia bez nosti potravín v celom r zci. 

ystémy riadenia bez osti potravín po  I  22 000 mô u by  certifikované, 
 je odpov  na rastúci dopyt v potravinárskom sektore po certifikácii 

dodáv v. rma mô  by  pochopi ne zavedená do podniku aj bez 
certifikácie, iba pre výhody, ktoré prináša. 
 
Zlo ky ISO 22 000:2005 (Anonym  2006): 

ystémy mana érstva bez sti potravín. 

Po iadavky na organizácie v celom potravinovom zci 

mernice pre aplikáciu I  22 000  

Po iadavky na orgány poskytujúce audit a certifikáciu systémov riadenia 
bez sti potravín 
 
Vysledovat  v potravinovom  - Všeobecné princípy a smernice pre 
návrh a vývoj systému. 
 
Výhody zavedenia I  

 posilnenie komunikácie medzi obchodnými partnermi, 

 optimalizácia zdrojov - interne aj v rámci celého potravinového r zca, 

 zlepšená dokumentácia, 

 lepšie plánovanie, 

 efektívnejšia kontrola nebez vo v oblasti potravín, 
 

 systematické riadenie programov nevyhnutných 

predpokladov,  široko aplikovat  

 medzeru medzi I O 9001 2000 a 

HACCP,  mo  certifikácia t  stranou, 

 systémový, nie výrobkový prístup, 

 ušetrenie zdrojov na prekrývajúce sa systémové audity. 
 
Zdôraz  treba predovšetkým mo  auditov a následnej certifikácie pod
normy,  je mo  ktorú štandardy v oblasti potravinárstva doteraz neponúkali. 
Je mo né káv   mnoho firiem aj v stravovaní prejde z certifikácie HACCP 
na certifikáciu po  I  22 000. Takýto certifikát bude šie akceptovaný ako 
v tuzemsku, tak v z  podobne ako je v sú asnosti akceptovaný certifikát 
I  9001. I O 22 000 predstavuje zjednotenie ve kého mno va noriem 
a štandardov v oblasti potravinárstva,  povedie k zlepšeniu auditova i 
podnikov a teda aj k zní eniu nákladov. 
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1.5  a sanitácia 
 

1.5.1 Upratovanie 

Sanita  poriadok pre stravovacie zariadenie slú i na zabez ie istoty 
v stravovacom zariadení.  prostriedky, prípadne tiace prostriedky 
s dezinfek  inkom sa aplikujú   alebo pomocou umývacích 
a acich strojov, tlakových pištolí, a pod. Všetky pomôcky a prístroje sa 
udr ujú v tote. Upratovacie pomôcky sa po pou ití o istia a usušia. stiace 
stroje a iné zariadenia sa pou ívajú p vodu výrobcu. 
 
Fázy istiaceho postupu 

 mechanické istenie - z tenej plochy sú odstra vané rôznymi pomôckami 
prilepené n istoty, 

 predm  - pôsobenie teplej vody alebo istiaceho roztoku na ne istoty 
zaschnuté alebo pripálené, 

 oplachovanie ne istôt - odstra ovanie ne istôt prúdom vody, 

 deterg  istenie - odst vanie ne istôt pôsobením ých istiacich 
roztokov, 

 
 oplachovanie istiaceho roztoku - odstra ovanie zvyškov tiacich roztokov 

prúdom vody teplej 60 °C pri r  umývaní alebo 80 °C pri strojovom 
umývaní. 

 
Druhy upratovania 

Rozoznávame tieto druhy upratov  

 priebe né upratovanie - vykonáv  celú prevádzkovú dobu, 

 denné upratovanie - vykonáva sa denne ní prevádzky, 

 t denné upratovanie - vykonáva sa raz 

tý denne,  ve ké upratovanie (generálne 

upratovanie) 

Pre v ké upratovanie je vhodné ur  sanitárne dni. ie je však bezpodmiene ne 
nutné stanovi  miesto prevádzkového  ak je prevádzkov  schopný vykona
ve ké upratovanie v mimo prevádzkovej doby. 
 
Postupy pri upratovaní 

Prieb upratovanie 

Toto upratovanie sa vykonáva  prevádzky vo všetkých priestoroch 
stravovacieho zariadenia  potreby i  po z istení zodpovedajúcimi 
upratovacími prostriedkami, aby v prevádzkových priestoroch a v hygienických 
zariadeniach bola zachovaná prevádzkov to  
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 sa zvyšky potravín alebo iné z istenia z pracovných plôch, 
 

 priebe ne sa umývajú pou ité stroje, pracovné pomôcky, riad, obaly a pod., 

  sa odstra ujú odpady z odpadových nádob, 

 vym jú sa z istené obrusy, 

 sa vzniknuté nedostatky na jednotlivých pracoviskách.  

D nie 

Denné upratovanie sa vykonáva ka dý  po ní prevádzky v takom 
rozsahu, aby jednotlivé pracoviská boli pripravené na nasledujúci pracovný 
Z  

 umývanie všetkých pracovných plôch, ná inie, riad, náradie a pod., 
 

 umývanie strojov a zariadení, ktoré boli té pri príprave pokrmov (
 pou tia sa stroje dezinfikujú, napr. výrobniky zmrzliny, stroje na 

umývanie riadu, a pod.), 

 umývanie drezov, umývadiel, skiel vitrín, obalov od potravín, podláh a pod., 

 odstránenie potravín podozrivých zo zdravotnej škodlivosti, s 
uply o vyškov pokrmov a pod., 

 odstránenie odpadov a dezinfekcia nádob na ich pou itie, 

 odstránenie z stenej bielizne, vrátane obrusov, 

 - vysatie kobercov, umývanie hygienických zariadení a dezinfekciou 
všetkých vnútorných plôch a inštala ých zariadení, 

 
 zabez ie odvozu odpadkov (pok  je odpadový priestor chladený), 

  zavla enie zelene. 

 
 upratovanie 

T denné upratovanie sa vykonáva jedenkrát za t  po  prevádzky 
v takom rozsahu, aby jednotlivé pracoviská boli pripravené na nasledujúci 
pracovný tý Z  

 vytriedení a vyradenie poškodeného riadu a ná inia, 

  odmrazenie chladiacich a mraziacich zariadení a ich dezinfekcia, 
 

 umývanie skrí  na riad, zásuviek pracovných stolov,  obkladov 
stien, dverí, okenných parapetov, povrchov výhrevných telies a pod, 

 upratovanie miestnosti pre odpady, 
 

  vy tenie la  tuku alebo škrobu a filtrov, 
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 upratovanie okolia objektu a ošetrenie okolitej zelene. 

V erálne) upratovanie 

V ké (generálne) upratovanie sa vykonáva v stanovených termínoch v takom 
rozsahu, aby jednotlivé pracoviská boli pripravené na nasledujúcu prevádzku. 
Z  

 odstránenie všetkých nepotrebných vecí, 

 vytriedení skladovaných p ívatín, 

 umývanie skladových regálov, 

 vy istenie  a nosných konštrukcií, 

 umývanie osv vacích telies a okien, 

 vy istenie vzduchotechnických rozvodov, 

 vy istenie kobercov, 

 be nú dezinsekciu a deratizáciu. 
 
1.5.2 DDD - deratizácia, dezinfekcia, dezinsekcia 

Deratizácia 

 ktorou sa vykonáva ni ie alebo obmedzovanie výskytu škodlivých 
hlodavcov, vrátane zamedzenia ich prenikaniu do objektu. K naj stejším 
hlodavcom patria  
 
Potkany - sú rozšírené po celom svete, obývajú vlhkejšie miesta, kanály, pivnice 
a prízemia budov, mô  by  prenáša  infek ých chorôb (napr. salmonelózy, 
Weilova ka, leptospirózy) niektorých parazitov loveka (napr. svalovca). 
rezistentné v moru. 
 
Krysy - sa vyskytujú pomerne zriedkavo, sú to suchomilné, pôvodne stromové 
druhy, ktoré sa z vajú naj astejšie vo vyšších poschodiach stodôl, sýpok a na 
pôdach hospodárskych budov. V mi dobre sú vnímavé k pôvodcom moru. 
 
Myš domáca - naj stejšie sa objavuje v domácnostiach, je to vše ravec, 
nepotrebuje vodu, lebo si ju doká e "vy  metabolicky. 
 

j astejšie príklady deratiz zásahu 
 

 deratizácia pivni ých priestorov panelových, rodinných dom kov a i. 

 deratizácia v  priestore 

 deratizácia technických priestorov, podzemných gará í, areálov a pod. 
 

 deratizácia v potravinárskych prevádzkach – výrobniach, predajniach 
a stravovacích zariadeniach. 
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Vykonáva sa polo ením nástrah, ktoré sa pokladajú samotné alebo sa miešajú 
s kúskami potravín, aby sa tým zvýšila atraktív  nástrah pre hlodavce, 
pokladajú sa výnim  na klasické papierové tácky (dnes sa  neod a), 
alebo do špeciálnych stani iek, sú  papierové pre itie do suchých 
priestorov alebo plastové pre vlhké priestory. Pri realizácii deratizácie je nutné 
prehlia  priestory, kde dochádza k výskytu hlodavcov a náj  prístupové cesty, 
ktoré sa musia utesni  (zakry  otvorené kanaliz né poklopy, staré rozvody 
kanalizácie alebo vody, zaskli  piv né okná, okolie rozvodov vody, plynu a pod 
utesn  betónovou zmesou, zate  ostatné priechody napr. pletivom - 
situácie v objekte) Všeobecne mo no osoby zodpovedné za reguláciu po
hlodavcov na únosnú mieru rozdel  k  
 
1. zbierajú informácie o problémoch a sa sna ia ich rieš   s pomocou 

odborníkov, ktorí práce vykonajú, príp. prevenciu vykonávajú svojpomocne 
nformácií oznámených odbornými pracovníkov v oblasti DDD; 

2. si neuvedomujú hroziace zdravotné riziká, po získaní informácií majú záujem 
problém rieš  

3. úplne ignorujú túto problematiku (   lokálne alebo globálne), ich prístup 
hrani  s be n v  svojmu okoliu. 

 
Frekvencia 

Po adovaná frekvencia vyplýva z dnes dostupných technológií a prípravkov 
ur ých na ie a monitoring hlodavcov. Aj v prípade,  nebol zistený výskyt 
hlodavcov v objekte, je potrebné vykonáv  monitoring výskytu, ktorý je mo né 
realizov  sledovaním stavu nástrahy,  úbytku návnady. Výrobcovia dnes 
pou ívaných prípravkov uvádzajú, e je potrebné pri zistení výskytu hlodavcov 
v objekte vyk  polo enie deratiz ých nástrah a sl  pravidelne úbytok. 
V prípade úbytku treba zvyšnú nástrahu odborne zlikvidov  a umiestni  nástrahu 
novú - tvú - a to pravidelne a  do chvíle, kedy prestane  A  o tom 
zápis v špeciálnom formulári. 

V prípade,  nie je v mieste zjavný výskyt hlodavcov, je potrebné vykonáv
pravidelný monitoring vzh  na i  prípravkov, ktorá je cca 3 mesiace. 
Frekvencia prevencio  p  umiestnenia objektu s  na stav okolia 
a predpokladané alebo preukázané riziká výskytu hlodavcov 2-4 krát ro  
 
Frekvencia represií 

Pri výskyte je potrebné opakov  kontroly aj doplnenie návnad aj raz denne do 
preukáz ho z enia stavu škodlivých hlodavcov v mieste (návnada prestane 

a vi o zistených skut iach písomný záznam. 
 
Kontrola 

Kontrolu je oprávnený vykonáv  miestne príslušný orgán zaoberajúci sa 
 nad hygienou a P. Regionálny úrad verejného zdravotníctva je 

oprávnený dáv  podnet, aby sankcionoval preukázané neplnenie zákonných 
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predpisov, na astejšie v prípade, e dôjde napr. k napadnutiu loveka astejšie 
di a) hlodavcom (  naj ejšie potkanom, ktorý je zahnaný do kúta). 
V takom prípade preverujú,  majitelia okolitých budov urobili preukázate ne 
všetko pre to, aby k napadnutiu nedošlo. Týka sa všetkých be ných bytových 
objektov, ktoré sa nenachádzajú v pásmach so zvýšeným výskytom hlodavcov 
(napr. pri rieke, polia, skládky) a nejde napr. o potravinársku výrobu, pre ktorú 
platia pravidlá výrazne prísnejšie. Tie musia m  spracované postupy po a 
pravidiel HACCP, ktoré jasne definujú povinnosti prevádzkov  
 
Dezinfekcia 

 opatrení zneško ujúcich mikroorganizmy pomocou fyzikálnych, 
chemických alebo kombinovaných postupov. Vyšší stupe  dezinfekcie z uje 
usmrtenie všetkých mikroorganizmov (baktérie, vírusy, huby, niektoré bakteriálne 
spóry), ale nez uje usmrtenie vysoko rezistentných spór, vývojových štádií 
protozoí, parazitov a pod.  je súhrn opatrení vedúcich k z niu 
všetkých rozmno ovania schopných organizmov a vírusov na predmetoch 
v produktoch. Jednoú elové pomôcky sú dodávané sterilné z výroby, ostatné sa 
resterilizujú schválenými steriliz ými metódami. 
 
Všeobecné opatrenia na vykonávanie dezinfekcie a sterilizácie 

Dezinfek  prostriedky tvoria v mi heterogénnu skupinu chemických látok, 
ktoré vyvolávajú zmeny nepriaznivé pre trvalé pre ívanie mikroorganizmov. 
 
Tieto prostriedky majú  

 mikrobicídne pôsobeni  znamená trvalé usmrtenie 

 mikrobistatické pôsoben  znamená  stratu schopnosti mno enia alebo 
pokles rastovej aktivity. 

 
Fyzikálne metódy dezinfekcie 

Metódy, pri ktorých sa mikroorganizmy usmrcujú aplikáciou rôznych foriem tepla, 
ultrafialovým (UV) a radia  iarením  
 

 var za atmosférického tlaku po dobu 30 

minút,  var v pretlakových hrncoch po dobu 20 

minút 

 dezinfekcia v umývacích, pracích a parných prístrojoch pri teplote vyššej ako 90 
°C; postupuje sa po vodu výrobcu 

 rôzne formy UV iarenia (germicídne iarivky); ich prevádzka sa riadi návodom 
výrobcu 

 iné fyzikálne metódy dezinfek  filtrácia, íhanie, spa vanie, slnenie a pod. 
vajú za špeciálnych podmienok. 

 
 
 
 

61 
 

 
 
 

 

     

 — 

 

 
 

 

— 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

-
 

 
 
 
 
 



 

Chemické metódy dezinfekcie 

Postupy a aplikácie chemických látok v plynnej podobe alebo v roztoku, pri 
ktorých sa mikroorganizmy usmrtia alebo sa zastaví ich rast chemickými 
dez ými prostriedkami.  to dez  prostriedky s mikrobicidným 
alebo mikrobistatickým kom. 
 
Je potrebné dodr iav ledujúce z  

 dezinfek  roztoky sa pripravujú starostlivým odmeraním (odvá ením) dávok 
príslušného dezinfek ku a vody, bezprostredne pred pou itím. 

 zlepšenie sti niektorých dezinfek ých prípravkov mo no dosi
zvýšením teploty dezinfek ného roztoku. 

 
 pri príprave dezinfek ých roztokov sa vychádza z toho,  ich výrobné názvy 

oz ujú maximálnu koncentráciu a prípravky sú pova ované za 100 % né. Ak 
sú vyrábané v rôznych koncentráciách, je k názvu pripojené percentuálne 
oz ie. Pri príprave roztokov glutaraldehydu je tak nutné vychádz
z obsahu ú nej látky, pret e dodávané roztoky obsahujú rôzne mno stvo 
prípravku (Glutaraldehydumsol 25 % alebo 50 %). 

 
 k jednorazovému postupu dezinfekcie a istenia plôch je mo né 

kombináciu vybraných dezinfek ých prípravkov s niektorými saponátmi. 
 
Dezinsekcia 

Dezinsekcia je odbor zaoberajúci sa n ním ujúceho alebo škodlivého 
hmyzu. ajrozšírenejšie metódy vykonávania sú chemické, hubiace hmyz 
dotykovo al m, prípadne ni enie plynom a parami. 
 

j astejšie druhy škodlivé  o ujúceho hmyzu a rozto ov  

 rus domáci, šváb oby ajný, kliešte, mravce faraóni, ploštice, m  ervoto
zrnokazce, mole, muchy, komáre, ovady a alšie. 

 
j astejšie príklady dezinsek zásah  

 dezinsekcie obytných domov proti švábovitému hmyzu a 

mravcom,  dezinsekcie v potravinárskych prevádzkach, 

 dezinsekcie povalových priestorov pri vypratanie holubieho trusu, 

 ochrana dreva pred napadnutím voto om, 

 hubenie múch, komárov. 
 
Príklady technológií dezinsek ých zásahov 

Hubenie mravcov faraónov 

1. m 1 etapa 
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 pokladanie po erových nástrah  v mi inná, vykonávanie je jednoduchšie, 
preto  odpadajú 

 opakované návštevy a 

postreky 2. m 3 etapy 

 pokladanie juvenoidných (zneplod ujúcich) po erových nástrah 

 opakované pokladanie po 3-5-tich t  

 postrek obmedzujúci pohyb mravcov v ošetrovaných 

priestoroch i nie rusov, švábov 

1. metóda postrekom (rus domáci) 

Postrek je nutné po asi 4-6tich tý  opakov  preto e prvý zásah zahubí len 
dospelých jedincov. Larvy sú odolnejšie, a preto sa likvidujú   zásahom. 
Pre zistenie sti alebo nutnosti zásahu je mo né  monitoring -
rozmiestnenie "pascí". 
 
2. metóda gélom (švábovitý hmyz) 

Špeciálne na likvidáciu hmyzu je vhodný gél, ktorý sa aplikuje ako akási bariéra 
u mig ých priestupov. V prípade,  nie je na likvidáciu hmyzu gél nejakým 
spôsobom znehodnotený, má dlhšiu dobu nosti ako likvidácia hmyzu 
postrekom. 
 
Ploštice 

Vyskytujú sa predovšetkým v miestach, kde dochádza k stejšej obmene 
obyv  (ubytovne a ti  prenajaté byty, ktoré ti  sl  ako ubytovne). 

retneme sa s nimi však aj v hoteloch, a to aj v tých najluxusnejších (ploštice si 
mo no domov pri  v bato ine napríklad z ubytovacieho zariadenia z dovolenky 
alebo zo slu obnej cesty). Plošticu nemo no zisti  pomocou iadnych 
profesionálnych monitorovacích prípravkov na hmyz ani pri vykonávaní 
pravidelného upratovania. Prvé zistenie dochádza z pravidla na základe oznámenia 

 ktorý sa s a je,  má na tele nejaké svrbiace štípance. Medzi dátumom 
zav  a  zistenie výskytu ploštíc mô  by  aj v mi dlhá doba. U 
ktorí sú plošticami napadnutí prvýkrát v ivote, dochádza k výskytu svrbivých 
z venených miest za niek ko dní. Ak vek  plošticami napadnutý bol, 
dochádza ku svrbivému niu poko ky v mieste uhryznutia do niek ých 
hodín. 
 
U ploštíc nie sú známe iadne choroby, ktoré by prenášali medzi teplokrvnými 
jedincami. Jediným problémom zostáva to,  ak dôjde ku krvavému rozškriabaniu 
svrbivých miest na poko ke a do týchto otvorených rán sa dostane infekcia a dôjde 
k zapáleniu ko e alebo podko ných tkanív. Likvidácia je ve mi náro ná 
a v prípadoch, k  je v ká l  alebo výskyt dutých priestorov (oblo enie 
stien, sadrokartónové prie ky a pod.), je pravdepodobné,  sa zákrok musí 
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opakov  Pri zákroku je potrebná spolupráca s nájomcom bytu alebo zástupcom 
prevádzkov  ubytovacieho zariadenia. Vykonávaná takmer celoplošne. Vhodná 
je likvidácia celej postele, v ktorej bol zistený výskyt ploštíc vrátane matraca. Je 
ti  nutné túto  a matrac ošetr  dezinsek ým postrekom. Zákrok je ti
nutné vyk  v skriniach, v zásuvkách napr. no ného stolíka, v rohoch pri 
podlahe, za obrazmi a lších miestach. ajlepšie je, k  sa postrek skombinuje 
s dymovnicou alebo iným prípravkom, ktorý sa aplikuje do priestoru s vyšším 
obsahom repelentu. Zostáva ale ešte malé mno vo ivých jedincov, ktoré zostali 
dobre ukrytí pred postrekom. K ich úspešnej likvidácii potrebujeme opä
spoluprácu s objednávat m, musí na lô ku prespáv  a jedine tak je m

 zostávajúce jedinca vy  z úkrytov a aplikov  na likvidáciu hmyzu 
roztok, ktorý sa dostane do tela hmyzu, ktorý následne uhynie. 
 

i nie múch, komárov a pod. 
 

j astejší spôsob je postrekom, prípadne dymením. avidla sta í jeden zásah. 
V prípade ve kého výskytu múch je nutné vyk  dôsledný represívny zásah 
z dôvodu rýchleho rozmno ovania múch a teda aj rezistencia na aplikovaný 
prostriedok. 
 
Likvidácia osích hniezd 

Vykonáva sa dezinsek  postrekom. Vhodné je  v ých 
hodinách, kedy sú osy menej aktívne. Opakovaným postrekom dôjde k vyhubeniu 
ôs. Potom treba utesn  otvory, ktorými to osy zalietavajú do adov a pod. 

ým problémom býva a ký prístup k miestu zásahu. 
 
Všeobecné pravidlá pri vykonávaní dez ných zásahov 

Podmienky vykonávania. Je nutné z  miesta výskytu, umo  prístup k stenám, 
podlahe, miestam vzniku tepla (elektromotory, trubky teplej vody a kúrenie). 
 

sti prípravku 

30  60 dní, niekedy  4 mesiace -  druhu prípravku (dané výrobcom) 
a vonkajších podmienok. Pok  dôjde k vyhubeniu hmyzu aj v susedných 
objektoch a pod., zamedzí sa výskyt hmyzu aj na niek ko rokov. 
 

ebez stvo vzniku rezistencie 
 

ktoré druhy hmyzu získavajú rezistenciu v  prípravkom na ich hubenie, 
najmä po nesprávnej predchádzajúcej aplikácii, nízkej koncentrácii, nedosta né 
mno stvo aplikovanej látky (platí aj napr. pre hlodavce - potkany a pod.). To sa 
rieši kombinovaným opakovaným postrekom rôznymi prípravkami. 
 
Základné bez tné pravidlá 

Všetko  príde do styku s potravinami a aj potraviny samotné je nutné pred 
zákrokom uschov  Prípravky volené tak,  nezapáchajú, ú n  býva 
dotyková, nevyparuje sa, teda odpadá po aplikácii riziko vdýchnutia výparov. Pri 
pou ití po erových nástrah sú zdravotné riziká minimálne. 
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Osoba, ktorá vykonáva ochrannú dezinfekciu, dezinsekciu alebo deratizác  

 smie  len prípravky, ktorých uvedenie na trh bolo povolené  zákona 
a musí dodr vod na ic tie stanovený výrobcom, 

 mô e pou  prípravky a postupy len v rozsahu nevyhnutne potrebnom tak, aby 
 ochrannej dezinfekcie, dezinsekcie a deratizácie boli dosiahnuté a ivotné 

a pracovné podmienky neboli ohrozené alebo poškodené, 
 je povinná kontrolov  jej  

Be nú ochrannú dezinfekciu, dezinsekciu a deratizáciu je povinná  potreby 
vykonáv  ka dá osoba, a to ako sú a  istenia a be ných technologických 
a pracovných postupov. Špeciálnu ochrannú dezinfekciu, dezinsekciu a deratizáciu 
je povinná  potreby vo svojej prevádzkarni zabez  ka dá fyzická osoba, 
ktorá je podnik m, právnická osoba a ka dá osoba pri likvidácii pôvodcov 
chorôb, pri zvýšenom výskyte škodlivých a epidemiologicky významných 

kono cov, hlodavcov a alších iv hov. 
 
 

1.6 Odpady vznikajúce v stravovacom úseku 

Pri prevádzke podnikat kej innosti v oblasti ubytovania a stravovania, rovnako 
ako pri prevádzke iných výrobných a obchodných ostí vznikajú odpady. 
Odpadom sa rozumejú veci, ktorých sa osoba zbavuje alebo má úmysel alebo 

zbav  
 

 pozostatky z výrob a spotreby (odpad vzniknutý pri príprave pokrmov, 
zvyšky pokrmov vo stravovacom zariadení a pod.) 

 výrobky, ktoré nezodpovedajú po adovanej 

kvality,  výrobky s uplynulou dobou spotreby, 

 materiály z stené alebo znehodnotené be nou ou (napr. obalové 
materiály, nádoby). 

 
Nakladanie s odpadmi 

Ka dá fyzická alebo právnická osoba, prevádzkujúca podnik kú  je 
pova ovaná za pôvodcu odpadov a má pri svojej innosti pov  predchádz
vzniku odpadov, obmedzov  ich mno stvo a nebez  vlastnosti. Odpady, 
ktorých vzniku sa nedá zabrán  musia by  vyu ité, prípadne odstránené 
spôsobom, ktorý neohrozuje dské zdravie a ivotné prostredie. Ka dý 
podnikate ský subjekt, ktorý vyrába výrobky, je povinný ich vy  tak, aby 
obmedzil vznik nevyu ých odpadov, najmä potom nebez ých odpadov. 
Pod pojmom nakladanie s odpadmi sa rozumie zhroma ovanie, sú vanie, 
zber, výkup, triedenie, preprava a doprava, skladovanie, úprava, vyu ívanie 
a odstr vanie odpadu. Pri týchto nnostiach nesmie by  ohrozené ké 
zdravie ani ohrozované alebo poškodzované ivotné prostredia a nesmú 
prekr ené limity vania prírodného prostredia. Ka dý pôvodca odpadu má 
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ti  povinno  zbav  sa veci, ak ju nepou íva k pôvodnému lu a vec ohrozuje 
ivotné prostredie alebo bola vyradená z podnik kého vyu itia. Zbavovania sa 

odpadu dochádza v dy, ke  pôvodca odpadu odovzdá odpad na zhodnotenie alebo 
na odstránenie osobe, ktorá je oprávnená k zberu alebo výkupu odpadov. Zvláštnou 
kategóriou sú nebezpe né odpady. zpe ným odpadom sú napríklad odpadové 
mazacie a motorové oleje, autobatérie, vraky áut, r dlá, materiály 
obsahujúce azbest, ort  a pod., a akýko vek iný odpad vykazujúci jednu alebo 
viac nebez ých vlastností. bez ými vlastno mi sú vý  vysoká 
hor v  poleptanie, toxicita a pod. Pre odstra vanie a likvidáciu nebez ých 
odpadov sú stanovené sprísnené podmienky – ich zber alebo výkup z jú 
oprávnené osoby. Pôvodca odpadov je zodpovedný za nakladanie s odpadmi do 
doby ich zhodnotenia alebo odstránenie, ak toto zabez uje sám ako oprávnená 
osoba, alebo do doby ich prevedenia do vlastníctva osobe oprávnenej na ich 
prevzatie. 
 
Povinnosti pôvodcov odpadov pri zbere a výkupe odpadov 

Pôvodca odpadov je povinný najm  

 odpady, ktoré nemô e sám  alebo znešk  previ  iba osobe, 
ktorá je prevádzkov  zariadenia na zhodnocovanie alebo na odstránenie 
alebo k zberu alebo k výkupu eného druhu odpadu ná; za dopravu 
odpadov zodpovedá dopravca, 

 overov  nebez  vlastnosti odpadov a nakla  s nimi  ich 
skut ých vlastností, 

 
 zhrom ov  triedené druhov a kategórií, 

  zabez  odpady pred ne iaducim znehodnotením, odcudzením alebo 
únikom, 

 umo ni  kontrolným orgánom prístup do objektov, priestorov a zariadení a na 
vy iadanie predlo  dokumentáciu a posky  pravdivé a úplné informácie 
súvisiace s nakladaním s odpadmi, 

 
 platky za ukladanie odpadov na skládky, at  

 
Oprávnenie kontrolov  povinnosti vyplývajúce z platných predpisov o nakladaní 
s odpadmi majú príslušné správne orgány, ktorými sú Ministerstvo ivotného 
prostredia, Ministerstvo zdravotníctva, Ministerstvo pôdohospodárstva a rozvoja 
vidieka, ká inšpekcia ivotného prostredia, colné úrady, orgány ochrany 
verejného zdravia, krajské úrady, obecné úrady obcí s rozšírenou pôsobn ou 
a obce. 
 
Ustanovenia pre zariadenia poskytujúce stravovacie slu by 

Pre zariadenia poskytujúce stravovacie slu by stanovujú hygienické predpisy, ak to 
vy aduje charakter innosti,  zriadenia oddeleného skladu organického 
odpadu. Chladený sklad organického odpadu musí by  vybavený predsienkou 
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s  teplou vodou a studenou vodou pre sanitáciu odpadových nádob, odpad 
musí  napojený na kanalizáciu. Pok  charakter ti nevy aduje chladený 
sklad, musí by  odvoz organických odpadov organizovaný tak, aby nedochádzalo 
k ich hromadeniu, plesniveniu, hnilobe, vnikaniu v  a pod. ádoby na 
odpad v stravovacom zariadení musia by  vyrobené z ko umýv ho 
materiálu, uzatvárat  a oz né,  sú né na tento el. a 
zhroma ovanie odpadu v závode, v ktorom nie je mo né vytvori  podmienky pre 
sanitáciu zberných nádob, alebo vy aduje to charakter odpadov (napríklad 
nespracovat  škrupiny z vajec, schránky morských iv v, pokrmy 
z infek ých oddelení), sa vajú jednorazové plastové obaly. Ubytovacie 
a stravovacie zariadenia sú producentmi odpadu preva ne komunálneho 
charakteru. Tieto podnikat ské subjekty mô  na základe zmluvy s obcou vyu i
systém zavedeného obcou pre nakladanie s komunálnym odpadom. Zmluva musí 
by ísomná a musí obsahov dy výšku dohodnutej ceny za túto slu bu. 
 
Odpadové vody 

Za odpadové vody sa pova ujú vody  v obciach, domoch  v zariadeniach, 
teda v ubytovacích a stravovacích zariadeniach, ktoré po pou ití majú zmenenú 
ak  (zlo enie alebo teplotu), a iné vody, pok  mô u  kvalitu 
povrchových alebo podzemných vôd. Vy  odpadových a zvláštnych vôd do 
vôd povrchových a podzemných je upravené zákonom o vodách. Odvod 
odpadových vôd je v  z vaný verejnými kanalizáciami. Prevádzka 
verejnej kanalizácie sa riadi kanaliz ým poriadkom. Tento poriadok stanovuje 
najvyššiu prípustnú mieru z ia vôd vy ých do verejnej kanalizácie 
a zoznam látok, ktoré nie sú odpadovými vodami a ktorých vniknutiu do verejnej 
kanalizácie musí by  zabránené, prípadne lšie podmienky jej prevádzky. Ak 
splaškové odpadové vody nemo no odvádz  do stokovej (kanaliz né) siete, 
alebo kde istenie odpadových vôd v malej istiarni nezodpovedalo konkrétnym 
miestnym potrebám, budujú sa pre zber týchto vôd umpy. umpa nesmie by
vybavená odtokom a musí  odvetraná. umpa alebo malá is  musí by
umiestnená a riešená tak, aby bolo umo nené vý  pripojenie stavby na 
stokovú si  Po pripojení stavby na stokovú si  musí by  umpa vyradená 
z prevádzky a asanovaná. 
 
Nakladanie s obalmi 

  chráni  ivotné prostredie predchádzaním vzniku odpadov z obalov, a to 
najmä zni ovaním hmotnosti, objemu a škodlivosti obalov a chemických látok 
v týchto obaloch obsiahnutých, je nakladanie s obalmi legislatívne upravené. 
stanovené práva a povinnosti podnikajúcich právnických a fyzických osôb 
a  orgánov štátnej správy s obalmi a uvádzanie obalov a balených 
výrobkov na trh alebo do obehu, pri spätnom odbere a pre vyu itie odpadu 
z obalov a stanov  ochranné opatrenia a nástroje na nápravu nedostatkov. Obalom 
je akýk vek výrobok bez  na typ a pou tý materiál, ktorý je  na 
obalenie jedného alebo ur  mno stva výrobkov, na ochranu a zabez nie 
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výrobkov, na manipuláciu s výrobkami, nie manipulácie s nimi, na uvedenie 
výrobkov do obehu, na ich dodávku spotreb vi, na predvedenie, vystavenie 
alebo ponuku výrobkov spotrebi vi (spotrebit ký obal), alebo  len ako 
prostriedok na d ie výrobkov do ponuky v mieste predaja, a ktorý mô  by
z výrobku odstránený, bez porušenia vlastnosti tohto výrobku (skupinový obal), 
alebo na nie manipulácie s predajnými celkami alebo skupinovými 
baleniami a na prepravu (prepravný obal). Vratným obalom je taký obal, pre ktorý 
existuje spôsob vrátenia  obalu osobe, ktorá ho uviedla do obehu. 

tným odberom je odoberanie pou itých obalov od spotrebi  za elom 
opätovného tia alebo za lom vyu itia alebo odstránenia odpadu z obalov. 
Osoba, ktorá uvádza obal na trh, je povinná zabez  aby hmot  a objem 
obalu boli  najmenšie pri dodr aní daviek kladených na balený výrobok 
a pri zachovaní jeho prij osti pre spotr  s ci  zní  mno stvo 
odpadu z obalov, ktorý je nutné odstr  Je  povinná vypracov  písomné 
vyhlásenie,  pri uvedení tohto obalu na trh boli splnené stanovené povinnosti 
a po iadavky na obal (tzv. vyhlásenie o zhode - dobrozdanie,  obal skut ne 
sp  stanovené vky) a odovz  toto vyhlásenie osobe, ktorá tento obal 
uvádza do obehu. Je takisto povinná realizov  také opatrenia, aby opakovane 
pou it  a vratné obaly mohli by tovne vyu ívané. 
 
Vratné zálohované obaly 

Ak je  opatrení na návra  obalov k opätovnému  ú tovanie 
zvláštnej p nej iastky (zálohy), ktorá je priamo viazaná k vratnému obalu, 
a ktorej vrátenie kupujúcemu je po vrátenie tohto obalu pri predaji výrobku 
z  je tento obal vratným zálohovaným obalom. Príslušné osoby sú povinné 
stanovenú výšku zálohy v  Vratné zálohované obaly musia by  ako 
zálohované oz ené. Osoba, ktorá uvádza na trh alebo do obehu výrobky 
v zálohovaných obaloch, je povinná vykupov  tieto vratné zálohované obaly bez 
obmedzenia mno stva a bez viazania tohto výkupu na nákup tovaru. Pri predaji 
výrobkov vo vratných zálohovaných obaloch v prevádzkarni, musia by  v tejto 
prevádzkarni vykupované tieto vratné zálohované obaly po celú prevádzkovú dobu. 
O pripravovanej zmene druhu vratného zálohovaného obalu alebo o uk ení 
výkupu vratného zálohovaného obalu musí dodávat  informov  osobu, ktorá 
uvádza výrobky na trh spotrebi vi, najmenej 6 mesiacov pred uskuto ním 
tejto zmeny alebo pred uk ním výkupu;  tejto doby nesmie by  výkup 
týchto vratných zálohovaných obalov zastavený. Ak oznámi výrobca, ktorý uviedol 
na trh alebo do obehu vratné zálohované obaly,  prestáva v  doteraz 
zálohovaný obal, je povinný tento vratný zálohovaný obal odober za doteraz 
platných podmienok po dobu najmenej 1 roka od posledného uvedenia tohto obalu 
na trh alebo do obehu. Predajca, ktorý uvádza do obehu nápoje v obaloch, ktoré nie 
sú vratnými zálohovanými obalmi, je povinný  rovnaké nápoje takisto vo 
vratných zálohovaných obaloch,  sú v nich tieto nápoje uvádzané na trh. 
Táto povinno  sa nevz uje na prevádzkarne o predajnej ploche menšej ako 200 

m2. 
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Spätný odber pou itých obalov 

Predajca, ktorý uvádza na trh alebo do obehu obaly alebo balené výrobky, je 
povinný zabez  spätný odber týchto obalov alebo odpadov z týchto obalov. 

tný odber priamo od spotrebi  zabezpe uje bez nároku na odplatu za tento 
odber. Pritom je  najmä na dosta nú po o  zberných miest a ich 
dostu  O spôsobe zabez nia spätného odberu sú osoby, ktoré uvádzajú 
výrobky na trh alebo do obehu predajom spotrebite ovi, a autorizované obalové 
spolo  povinné informov  spotrebit  
 

 zabezpe enia spätného odberu obalov alebo odpadov z týchto obalov 
kontroluje u osôb, ktoré uvádzajú obaly alebo balené výrobky na trh alebo do 
obehu predajom spotrebit vi venská obchodná inšpekcia. Tieto osoby sú 
povinné jej na po iadanie preukáz  spôsob zaistenia spätného odberu. T
kontroluje spôsob zaistenia predaja nápojov vo vratných zálohovaných obaloch 
u právnických osôb alebo fyzických osôb oprávnených na podnikanie, ktoré 
uvádzajú balené nápoje na trh alebo do obehu predajom vi. 
odber odpadov z obalov a ich vyu itie vrátane recyklácie mô u povinné osoby 
zabez v  samostatne alebo prev  spolu s baleným tovarom na niekoho 
iného alebo uzavretím zmluvy o spätnom odbere s autorizovanou obalovou 
spolo  Táto posledná mo  pri  zdru ovanie povinných osôb 
k racionálnemu riešeniu zákonných povinností spätného odberu obalov a odpadov 
z obalov formou zalo enia špeciálnej spolo i, ktorá tieto povinnosti zaistí. 
Autorizáciu na výkon innosti "autorizovaná obalová n  vydáva 
Ministerstv votného prostredia. 
 
Ekologické nakladanie s odpadmi 

Odpady stavajú našu no  pred dva problémy súvisiace so votným 
prostredím. Všetky odpady je potrebné  vyu i  alebo odstráni  pomocou 

ostí, ktoré majú nevyhnutné vplyvy na ivotné prostredie a v aduj ité 
hospodárske výdavky. Odpad mô e by  ti  symptómom neefektívnych vzorov 
spotreby a výroby v zmysle zby  vania niektorých materiálov. 
Vyu ívanie týchto materiálov nielen vedie k vytváraniu odpadov, ale má aj rôzne 
dopady v procese výroby a vania daných produktov. 
 
Odpadová pyramída 
 
Odpadová pyramída predstavuje hierarchiu jednotlivých spôsobov nakladania 
s odpadmi  toho, aký majú vplyv na ivotné prostredie na Zemi. 
 
Prevencia 

a prvom mieste je predchádzanie vzniku odpadu a redukcia zby nej spotreby. 
Príkladom jednoduchého opatrenia mô e by  samolepka umiestnená na poštovú 
schránku s textom vhadzujte reklamu, prosím". 

Opätovné vyu itie odpadov 
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Ka dý má pri svojej nnosti alebo v rozsahu svojej pôsobnosti povinno
v medziach daných zákonom o odpadoch zabez i  prednostne zhodnocovanie 
odpadov pred ich odstránením. Materiálové vyu itie odpadov má pr  pred 
iným vyu  odpadov. Pri posudzovaní vhodnosti spôsobov odstránenia odpadov 
má v dy prednos  spôsob, ktorý zaistí vyššiu ochranu kého zdravia a je 
šetrnejší k ivotnému prostrediu. Ulo ením na skládku mô u by  zneškodnené iba 
tie odpady, u ktorých iný spôsob odstránenia nie je dostupný, alebo by prinášal 
vyššie riziko pre ivotné prostredie alebo riziko pr udské zdravie. 
 
Recyklácia odpadov a obalov / Kompostovanie 

A  na tr  mieste je recyklácia, tá má svoje limity. V ka nej sú ale získavané 
cenné materiály, a to s menšou spotrebou energie ako z pôvodných surovín. 

apríklad pri recyklácii papiera odpadne energeticky nár  proces výroby 
buni iny, a tak výroba recyklovaného kancelárskeho papiera po aduje asi o 60 % 
menej energie a pribli ne 60 % menej vody. Bioodpad mo no prem valitný 
kompost. Plasty sa recyklujú na plastové dosky, vrecia na odpady, stri , nové PET 

 a pod. klo mo no prakticky recyklov  stále dookola. Recykláciou 
1 sklenenej  ušetríte 400 W energie. U kovov 1 tona šrotu ušetrí 2 tony uhlia 
a 4 tony eleznej rudy. 

Energetické vyu itie odpadu, skládkovanie 

Zvyškovú energiu mo no získ getickým vyu itím odpadu. Je to ale podstatne 
menej ako v predchádzajúcich prípadoch. Ekologické organizácie sp vanie aj 
skládkovanie odpadu odmietajú. 
 

mo no recyklov

Špeciálne kontajnery: 

Papier - noviny, isy, kancelársky papier, reklamné letáky, knihy, zošity, 
krabice, lepenka, kartón, papierové obaly (napr. vrecúška). 

Sklo - ojov, sklenené nádoby, sklenené repy - vé sklo. 
 
Plast - PET f aše od nápojov (prosím, nezabudnite ich zošli  kelímky, 
vrecká, fólie, výrobky a obaly z plastov, polystyrén. 
 
Nápojové kartóny. 

Zberné dvory: 

Kovy - elezný šrot, hliníkové predmety, farebné kovy, plechovky, hrnce a pod. 

Kompostov ný odpad - konáre, lístie, tráva, zvyšky jedál, ajové vrecúška, 
zvyšky ovocia 
 
a zeleniny, šupky a pod. 
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Objemné odpady - starý nábytok (kreslá, stoli ky, skrine, v  a pod.), 
podlahové krytiny (koberce, linoleá), umývadlá, toalety, nef  sporáky, 
pr ky 
 
Elektrotechnika - televízie, rádiá, po íta e, mikrovlnné rúry, chladni ky a pod. 

Stavebná sutina - tehly a betón z drobných rekonštrukcií v byte 

Nebezpe - sú zbierané na dvoroch vybavených špeciálnymi ekoskladmi. 

Medzi na astejšie druhy nebez ých odpadov patria lieky, iarivky, výbojky, 
akumulátory, galvanické lánky (baterky), chladni ky - mraz y, farby, lepidlá, 
oleje a nádoby nim stené at . 
 
Z  na obaloch 
 
Ka dý obal je vyrobený z ur ho materiálu a niekedy je ve mi ké  o aký 
materiál ide. Preto sú na obaloch rôzne z ky, ktoré informujú, ako s takýmto 
obalom po pou tí nalo  Šípky s íslom alebo skratkou nás informujú 
o materiáli, z ktorého je obal vyrobený.  nich poznáme, do ktorého 
kontajneru máme obal neskôr vyhodi  
 
 
Literatúra 

Anonym 1, 1965. STN 25 8102 Sklené teplomery laboratórne pre teploty -80 °C 
+400 °C o novenia. [online]. © 2016. [cit 2016-04-06]. Dostupné z 
ht www.technicke-normy-csn.cz/258102-csn-25-8102_4_6578.html 

Anonym 2, 1995. Zákon NR SR   o potravinách v znení neskorších 
predpisov 

o potravinách. [online]. © 2016. [cit 2016-04-06]. Dostupné z 
http www.zakonypreludi.sk/zz/1995-152 

Anonym 3, 1997. International life science institut. A mple Guide to 
Understanding and Applying the Hazard Analysis Critical Control Point Concept, 
Belgium, International Life ce Institut Press, 8 s. B  1-57881-179-1. 

Anonym 4, 2000. Zákon  142 20  o metrológii v znení neskorších 
predpisov. [online]. © 2016. [cit 2016-04-06]. Dostupné z t -
lex.sk/pravne-predpisy/ K/ZZ/2000/142/20090101.html 

Anonym 5, 2002. Nariadenie (ES) Európskeho parlamentu a Rady z 
 januára 2002, ktorým sa ustanovujú všeobecné zás ky 

potravinového práva, zria uje Európsky úrad pre bezp otravín a stanovujú 
postupy v stiach bez sti potravín. [online]. © 2016. [cit 2016-04-06]. 
Dostupné z 
http www.cognita.cz/Vyhlasky/02%20Bezpecnost%20a%20Hygiena/Vyhlaska% 

02.pdf 

Anonym 6, 2002. I 5  2002 Safety of machinery – Hygiene requiriements 
for the desing of machiner  [Bezpe strojov Hygienické po iadavky na 
 

71 
 

— 
 

 
— 

— 

 

— 
 

 
 

 
 

 
 
 

 

-
- - - -

-  

-
 

- - -  

- -
 

 

—



 

konštrukciu strojo  [online]. © 2016. [cit 2016-04-06]. Dostupné z 
www.iso.org/iso/home/store/catalogue_tc/catalogue_tc_browse.htm mid 

=54604 

Anonym 7, 2004. Nariadeni Európskeho parlamentu a Rady (ES)  z 2
apríla 2004 o hygiene potravín. [online]. © 2016. [cit 2016-04-06]. Dostupné z 
ht www.zssenomaty.cz/files/uploaded/UserFiles/ J%20-%20VYHLA Y/852-
2004%20hygiena%20potravin.pdf 

Anonym 8, 2004. Nariadenie (ES)  o úradných kontrolách 
ých za elom zabez enia overenia avania potravinového a 

krmivového práva a predpisov o zdraví zvierat a o starostlivosti o zvieratá (pohode 
zvierat). [online]. © 2016. [cit 2016-04-06]. Dostupné z 
http eagri.cz/public/web/mze/legislativa/predpisy-es-eu/Legislativa-EU_x2001-
2005_narizeni-2004-882.html 

Anonym 9, 2004. Všeobecná hygienická p ka. Bratislav vaná v rámci 
spolo  slovensko-holandského projektu ako študijný materiál pre 
zabez  správnej hygienickej praxe, 42 s. 

Anonym 10, 2004. Výnos Ministerstva pôdohospodárstva Slovenskej republiky a 
Ministerstva zdravotníctva Slovenskej republiky z ebruára 2004  154/2004-
100, ktorým sa dop os Ministerstva pôdohospodárstva Slovenskej republiky 
a Ministerstva zdravotníctva Slovenskej republiky  981/1996–100 ája 

 sa vydáva prv s prvá, druhá a tretia hlava druhej sti 
Potravinového kódexu Slovenskej republiky v znení výnosu Ministerstva 
pôdohospodárstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotníctva Slovenskej 
republiky zo ecembra  557/1998–100 (oznámenie ). 
[online]. © 2016. [cit 2016-04-05]. Dostupné z 
ht www.svssr.sk/dokumenty/legislativa/154_2004.pdf 

Anonym 11, 2005. ní komise (ES) 05 ze dne stopadu 2005 o 
mikrobiologických kritériích pro potraviny. [online]. © 2016. [cit 2016-04-05]. 
Dostupné z 
http www.cognita.cz/Vyhlasky/02%20Bezpecnost%20a%20Hygiena/Vyhlaska% 

005.pdf 

Anonym 12, 2005. STN EN ISO 22004: 2005, Systémy m rstv nosti 
pot  Návod n anie normy ISO 22000: 2005. [online]. © 2016. [cit 
2016-04-05]. Dostupné z /eshop.normservis.cz/norma/iso-22004-2014-
29.8.2014.html 

Anonym 13, 2006. STN EN ISO 22000: 200  Systémy m rstv nosti 
pot  Po iadavky na organizácie potravinárskeho re azca. [online]. © 2016. 
[cit 2016-04-06]. Dostupné z 
ht www.cqs.cz/admin/files/I FO_listy_o_produkte _22000_C.pdf 

Anonym 14, 2007. Zákon 2   ne spotrebi  v znení 
neskorších predpisov. [online]. © 2016. [cit 2016-04-07]. Dostupné z 
ht www.zakonypreludi.sk/zz/2007-250 
 

72 
 

 

- -
 

- - - -
- -  

-
 

154/2004-100

981/1996-100 

557/1998-100 

 

 

- - -  

 

-  
 



 

Anonym 15, 2007. Zákon 200  o veterinárnej starostlivosti v znení 
neskorších predpisov. [online]. © 2016. [cit 2016-04-07]. Dostupné z 
ht www.svssr.sk/legislativa/zakon_39_2007.asp 

Anonym 16, 2009. ní Komise (ES)   ze dne k t  o 
aktivních a inteligentních materiálech m tech ur ch pro styk 
s potravinami. 
Dostupné z http //eu.vlex.com/vid/aktivnich-inteligentnich-materialech-58019949 

Anonym 17, 2011. Nariadenie Európskeho parlamentu a Rady (EÚ  
bra 2011 o poskytovaní informácií o potravinách spotrebite om, ktorým 

ajú nariadenia Európskeho parlamentu a Rady (ES)  20
a (ES)  ktorým sa zrušuje smernica Kom 0 HS, smernica 

0 HS, smernica Kom 10  smernica Európskeho 
parlamentu a Rady 2000 1 ernice Komisie 2002 2
nariadenie Komisie (ES)  2004. [online]. © 2016. [cit 2016-04-01]. Dostupné 
z htt ww.khspce.cz/wp-content/uploads/1169_2011.pdf 

Anonym 18, 2012. International food standard version. I tal, Deutschland, 
136 s. [online]. © 2016. [cit 2016-04-02]. Dostupné z Dostupné na internet

www.ifs-certification.com. 

Anonym 19, 2004.   safety management systems – Requirements 
for bodies provideing audit and certification of food safety management sys
[Systémy mana rstva bezp sti potrav iadavky na orgány vykonávajúce 
audit a certifikáciu systémo  bezp osti potravín. [online]. © 2016. 
[cit 2016-04-02]. Dostupné z htt www.mystandards.biz/standard/csnpiso-ts-
22003-1.10.2014.html 

Anonym 20, 2015. Potravinový kódex Slovenskej republiky. Dostupné z 
www.svssr.sk/legislativa/legislativa_kodex.asp 

Anonym 21, 2016. Usmer ujúci dokument o zavádzaní postupov zalo ých na 
zásadách HACCP a o h  zavádzania zásad HACCP v ur itých 
potravinárskych podnikoch  [online] Brusel : Európska komisia, Generálne 
riadite stvo pre ochranu zdravia a spotrebi ]. [online]. © 2016. [cit. 2016-02-
02]. Dostupné z http //www.svps.sk/sk/pdf/legislativa mer_HACCP.pdf. 

KEREKRÉTY, Josef. 2000. HACCP nástroj na zabezp nie zdravotnej 
neškodnosti potravín. Potravinokonzult Bratislava, 207 s. I B  80-96834-8. 

KEREKRÉTY, Josef. 2004. HACCP v praxi : pravidlá hygieny v stravovacích 
slu bách p iadaviek EÚ. Bratislav  Raabe, 2004. 169 s. I 0-89182-
01-1. 

V CHO  M., 2004. Asimple guide to understanding and applying the 
hazard analysis critical control point concept. 3rd ed. Washington, D  I I, 
2004. I  1578811791 
 
 
 
 

 

73 
 

 

 
- - -

 

-  

-  

—

- - -
 

 

 

- -  

- -
-  

-
 

 
 
 
 

 



 
 

Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not 

necessarily reflect those of the European Union or the European Education and Culture Executive Agency (EACEA). 

Neither the European Union nor EACEA can be held responsible for them.  Financované Európskou úniou. 
 

Vyjadrené názory a postoje sú názormi a vyhláseniami autora(-ov) a nemusia nevyhnutne odrážať názory a 
stanoviská Európskej únie alebo Európskej výkonnej agentúry pre vzdelávanie a kultúru (EACEA). Európska únia ani 

EACEA za ne nepreberajú žiadnu zodpovednosť. 


	Titulka
	bezpecnost1
	bezpecnost2
	bezpecnost3
	bezpecnost4
	bezpecnost5
	bezpecnost6
	bezpecnost7
	Zadokpriručka1



