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1 BEZPECNOST POTRAVIN V GASTRONOMII

Zaistenie bezpecnosti potravin je samozrejmym a nevyhnutnym predpokladom
zdravej vyzivy. V zaujme ochrany spotrebitel'a musia vSetky potravinarske
vyrobky splifiat’ prisne predpisy tykajuce sa bezpe&nosti potravin a pripadnych
neziaducich dopadov na zdravie spotrebitel’a. Tieto eurdpske i narodné predpisy
zahrnaju cely potravinovy retazec ,,0d stola po farmu®. Zvlastny doraz sa kladie na
predpisy upravujuce pouzitie pridavnych latok pri vyrobe potravin a pokrmov.
Technologické procesy pouzivané pri vyrobe potravin a pokrmov su preto
zamerané na ich minimalizaciu, tzn. len na mnoZstvo nevyhnutne potrebné na
vykonanie prislusnej technologickej operacie.

V3etky nové trendy vo vyrobe surovin a pri ich naslednom spracovani musia spiiiat’
doterajsie, ale i oakavané poziadavky na kvalitu a bezpeénost™ finalneho vyrobku
v kontexte ochrany zdravia a spokojnosti spotrebitel’a, a to ako v kratkodobom, tak
i dlhodobom horizonte. Z tohto pohl'adu je nevyhnutne potrebné uplatiiovat’ nové
technologie, ktoré eliminuji, alebo aspon minimalizuji chemické, fyzikalne
a mikrobiologické rizika.

Vyroba zdravotne neskodnych potravin a pokrmov zahrfia proces od pestovania
plodin, chovu hospodarskych zvierat, vyrobu a distribuciu az po ich konecnu
spotrebu. Vychodiskovym predpokladom bezpecnych a kvalitnych potravin je
cielené sledovanie neziaducich latok nielen v kone¢nych produktoch, ale uz vo
vychodiskovych surovinach pouzivanych pre ich vyrobu, a to bez rozdielu, ¢i ide o
potravinu alebo krmivo. Z tohto hl'adiska je dolezitd kontrola i tych zloziek
zivotného prostredia, ktoré by mohli ovplyvnit' vychodiskovii surovinu, a teda
i finalny vyrobok. V ramci systému spravnych vyrobnych praxi su pre jednotlivé
Casti potravinového retazca stanovené zavdzné pravidla a urfené potrebné
kontrolné mechanizmy, ktoré eliminuju prislusné rizika.

Aj napriek tomu, Ze kontrolné mechanizmy maji nastavené vysoké parametre, bola
v poslednom desatro¢i dovera spotrebitelov k bezpeCnosti potravin otrasena
niekol’kymi potravinovymi krizami, napr. dioxionova kriza, vyskyt BSE, melamin
v mlieku a pod.

Rovnaké obavy z hl'adiska bezpecnosti potravin, ale bez prislusného opodstatnenia,
vyvolavajii potraviny nového typu alebo potraviny obsahujuce geneticky
modifikované organizmy alebo tie potraviny, ktoré boli z geneticky
modifikovanych plodin vyrobené. Aj napriek tomu, Ze pocetné zdravotné Stidie
nepotvrdili ziadne konkrétne zdravotné t'azkosti priamo suvisiace s konzumaciou
potravin vyrobenych z tychto surovin, reakcie niektorych spotrebitel'ov, na zaklade
predkladanych polopravd a pod vplyvom niektorych ,,pseudoodbornikov* vedu az
k nezmyselnej hystérii.

Z uvedenych potravinovych kriz a negativneho postoja niektorych skupin
spotrebitel'ov je potrebné mat’ na pamiti, Ze potraviny a s nimi spojena ochrana
zdravia spotrebitel’a su obzvlast citlivé, zaroven je to tiez 'ahko zneuzitel'na téma.
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1 BE3MEYHICTb XAPYOBVIX MPOYKTIB B TACTPOHOMII

3abe3neueHHs 0€3MeUHOCTI XapuOBUX MPOIYKTIB € Oe33anepeuHOoI0 i HE0OXiTHOI0 NEePeTyMOBOIO
3I0POBOTO XapuyBaHHs. 3 METOIO 3aXHMCTY MPaB CMOXKHBAYiB, yCi MPOJAOBOJIBYI TOBAPH MOBHHHI
BIAINOBIAaTH CYBOPHM HOpPMaM MIOJO OE3MEYHOCTI Xap4yOBUX HPOIYKTIB Ta MOMKIMBOIO
HEraTHBHOIO BIUIMBY Ha 3JI0POB'S criokuBauiB. Lli eBpornelichki Ta HauioHajbHI HOpPMaTHUBHI
JIOKYMEHTH OXOILTIOIOTh BECh XapUOBMii TAHLIFOT «Bi (epmu 10 cTomy». OcobnuBy yBary BapTo
NPUALIATH HOPMATUBHO-NIPABOBUM aKTaM, IO PETYJIIOIOTH BUKOPUCTAHHS CMAKOBHMX J00AaBOK
miJ Yac BUPOOHULTBA Xap4OBUX MPOIYKTIB Ta CTpaB. TOMY TEXHOJOrIYHI HPOLECH, IO
3aCTOCOBYIOTHCS M1 4ac BUPOOHMIITBA XapUOBHUX MPOAYKTIiB TA CTPaB, CIPSIMOBAHI HA 3BEACHHS
JI0 MiHIMyMY iX BUKOPHCTaHHsI, TOOTO TUIBKY B Tiif KUIBKOCTI, sika HE3alepevyHo HeoOXiHa JUTs
BUKOHAHHS BI/INOBIIHOT TEXHOJIOTIYHOI Omepartii.

VYci HOBI TpeHOM Y BUPOOHMIITBI CHUPOBHHH Ta ii MOAambmiii mepepoOli MOBUHHI BiAMOBiZaTH
MOTOYHUM T4 OYiKyBAaHUM BUMOTaM INOJO SKOCTI Ta OE3MEYHOCTI KIiHIEBOrO MPOIYKTY 3
TOTJIAZy OXOPOHM 3J0pOB't Ta 3aJOBOJICHHS MOTped CNOKWBAviB, a caMe 5K Yy
KOPOTKOCTPOKOBIiif, Tak i B JOBrOCTPOKOBiif mepcrekTuBi. Y 3B'I3Ky 3 MM OE€3CYMHiBHO
HEOOXiZIHO 3aCTOCOBYBAaTH HOBI TEXHOJOTI, sKi BUKIIOHAOTH ab0 NpUHANMHI MIHIMI3yIOTh
XiMiuHi, (i3u4HI Ta MiKpOOIOJOTIUHI PUHKH.

BupoOHUITBO HEMIKIJIMBUX 3I0POB'S XapUuOBUX MPOJYKTIB Ta CTpaB BKIIOYAE B ceOe MpoIec
Bi/l BUPOIILYBAHHS CilbCBKOTOCHOAAPCHKUX KyJBTYpP, BHPOIIYBAHHS Ta PO3BEACHHS CBIMCHKUX
TBapvH, BHUPOOHHMLTBA Ta PO3MOBCIOKEHHS A0 IX KIHIEBOro CHOKMBaHHA. OCHOBHOIO
NepelyMOBOIO BHPOOHHIITBA OE3MEYHUX | AKICHUX XapuOBHMX IPOIYKTIB € LiecHpsIMOBaHUI
MOHITOPUHI HEO@KaHUX PEUYOBUH HE TIMbKM B KIHLEBUX TNPOAYKTAaX, a i y CHPOBHHI, IO
BUKOPUCTOBYETBCS /Ul X BUTOTOBJICHHS, @ CaMe HE3AlIe)KHO BiJl TOTO, UM HICTHCA MPO Xap4oBi
NPOAYKTH ab0 KOpMHU. I3 LBOro MHOMNIAY TAaKOXK BAK/IMBO KOHTPOJIIOBATH Ti KOMIOHEHTH
HABKOJIMIIHBOTO CEPEOBMINA, SIKi MOJKYTh BIUIMHYTH HAa BUXIAHY CHPOBHMHY, a OTXKE, 1 Ha
KIHIEBHMIl MPOAYKT. Y MeXax CHCTeMH HAJEKHOi BHPOOHWYOI MPAKTHKU BCTAHOBIIIOIOTHCS
000B'SI3KOBI MpaBuJia JUIsl Pi3HUX JIAHOK Xap4OBOTO JIAHIOTa, 8 TAKOXK BU3HAYAIOTHCS HEOOXIIHI
MEXaHi3MU KOHTPOJIIO Il YCYHEHHS BiIIIOBITHUX PU3HKIB.

He3Bakatoun Ha Te, MO0 MEXaHi3MM KOHTPOJIO HAJAIITOBAaHI HAa BHCOKI MapaMeTpu, JIOBipa
CNOXKUBAYIB 10 0E3MEYHOCTI Xap4yoOBUX HPOAYKTIB OyJa 32 OCTaHHE IECATHUPIYYS MOXMUTHYTa
KiJTbKOMa MPOAOBOIBYUMH KPU3aMH, HATIPUKIIAJ, JIOKCHHOBOIO KPU3010, CIAIAXOM KOPOB'STY0r0O
ckasy (BSE), BMicTOM MenaMiHy B MOJIOLIi TOLIO.

[ToniOHi mnoOoroBaHHA MIOAO OE3MEYHOCTI XapyoBMX MPOAYKTiB, age 0e3 HaleKHOro
OOIPYHTYBaHHs, BMK/IMKAIOTH HOBI MPOAYKTH XapyyBaHHi a00 MNpPOAYKTH, IO MICTATh
TEHETHYHO MOIU(IKOBaH1 oprasizmu,  abo Ti XapyoBi MIPOAYKTH,
SIKI Oynu BUpoOeHi 3 T€HETUYHO

MoandikoBaHUX pocauH. He3Bakaroum Ha Te, IO YHCICHHI MEIWYHI JOCTIPKEHHS He
MiATBEPAUIN SKOIHMX XapakKTepHUX HpoOieM 3i 370poB'aM, Oe3NOcepelHbO IMOB'S3aHUX i3
CMOXKUBAHHAM XapYOBUX NMPOIYKTIB 3 i€l CHPOBUHH, PeaKiii JESKUX CIOXKUBAYiB, 3aCHOBaHI Ha
HaITiBMpaB/i Ta MiJ BIUIMBOM JIESKHX «IICEBAOSKCIEPTiB», MPU3BOIATH 0 0€3rIy3/01 icTepil.

Yepes Bume3ramzani MpoAOBOJIBYI KPH3M Ta HETATUBHE CTABICHHS NESKUX TPYT CHOXKHBAYIB,
BaXXJIMBO MaM'ITaTH, 10 Xap4uOBi NPOIYKTH Ta MOB'I3aHUI 3 HUMH 3aXUCT 3JJ0POB'S CII0)KUBAYIB,
€ 0COONMMBO YyTJIMBMM TMHTAHHAM, BOAHOYAC II€ TAKOXK MOXKE CIYryBaTH TNPHBOAOM I
3JI0B)KMBaHb.



V suvislosti so spomenutymi potravinovymi krizami je potrebné si uvedomit’, ze
bezpecnost’ potravin mdze byt narusena jednak nahodne a neumyselne, pripadne
systematicky a pritom netimyselne. Pri prevencii mozného naruSenia bezpecnosti
potravin je potrebné brat’ tieto skutocnosti do Uvahy. Zaroven je potrebné
vyhladavat’ a konkretizovat' mozné rizika, a to nielen pri potravinach, ale aj pri
spotrebitel'och. Takéto rizika mozu byt aj v gastronomii, kde v stiCasnom obdobi je
problematicka kontrola vstupnych surovin, odborna sposobilost’ personalu ako aj
nizka ostrazitost” spotrebitel'ov k sortimentu a kvalite jedal a sluzieb.

Ak vezmeme do uvahy tento dolezity fakt, musime zakonite prist k d'alSej
neoddiskutovatel'nej skutoCnosti, Ze zaistenie bezpeCnosti potravin je zasadnym
atributom ako pre vyrobcu, tak i spotrebitel’a, ale i z d’al§ich hl'adisk. Pre spravne
pochopenie bezpecnosti a zdravotnej bezpecnosti potravin je vel'mi dolezita oblast’
komunikicie so spotrebitelom. A ako sme uz uviedli, bezpecnost' potravin
a ochrana spotrebitela je obzvlast citliva téma I'ahko zneuZitel'na v konkurenénom
boji, pretoze potraviny su tiezZ ,,vd’a¢nou medialnou témou“. Potreba komunikacia
so spotrebitel'mi ziskava stale viac na dolezitosti, a to nielen ¢o do rozsahu, ale aj
vo vicSej miere odbornosti.

Tento fenomén je spojeny s globalizaciou spolo¢nosti rovnako ako s globalizaciou
trhu s potravinami. Nasa konzumna spolo¢nost” dospela do paradoxnej situacie,
kedy na jednej strane su za pomoci novych technologii a vedeckych poznatkov
vyrabané stale bezpecnejSie potraviny, ale na strane druhej sa neustale zvicSuje
odstup spotrebitela od potraviny, ktorého dovodom st nedostatocné zachovanie
poznatkov o jej povode, o pdvode vstupnych surovin, zloZeni ¢i vyrobnom postupe.
Hlavnou ulohou pre udrzanie dovery spotrebitela o bezpecnosti potravin
a potravinarskych vyrobkov musi byt v blizkej budicnosti nielen zachovanie
vysokych Standardov bezpe¢nosti potravin, ale sucasne i zaistenie komunikacie so
spotrebitel'om na takej Grovni, aby sa vylucilo klamanie spotrebitela.

1.1 Kvalita potravin vstupujucich do gastronémie

Kvalita je suhrn ur¢enych vlastnosti a znakov vyrobku, ktoré mu davaja schopnost’
uspokojovat” konkrétne potreby spotrebitel'a. Termin ,,kvalita potravin® vo svojej
podstate zahfia cely rad vzajomne prepojenych, alebo na seba bud’ priamo, alebo
i nepriamo nadvézujicich aspektov. V kazdom pripade ide o multikriteridlny
parameter, ktory pokryva hygienické, nutricné, technologické, senzorické
a informac¢né aspekty. Prave tak ide aj o vlastnii uzitkov hodnotu, ktora je dana
jednoduchostou kulinarskej pripravy, spotreby, a samozrejme aj o aspekty
ekonomické. Kvalita potraviny je jednym z kl'iCovych parametrov potraviny a je
tvorena a ovplyviiovana v celom priebehu potravinového retazca. Aj ked’ je kvalita
potravin mnohorozmernym pojmom, je potrebné si uvedomit’, Ze najzakladnejsimi
podmienkami kvality potravin je ich bezpeCnost' a kvalita. Je to dané tym, Ze
potravinarsky vyrobok, ktory nespiﬁa tieto dva zakladné predpoklady, nema
legislativne opravnenie byt uvadzany do obehu. Spotrebitel’ by mal mat’ istotu, Ze
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VY 3B'3Ky 3 BHILE3raJaHUMM TPOAOBOJIBYUMM KPU3aMH HEOOXIJAHO YCBIIOMUTH, 10
0e3Me4HICTh Xap4OBUX MPOLYKTIB MOKe OyTH MOpPYLIEHA SIK BUMAAKOBO i HEHaBMICHO, TaK
I CHCTEMaTuyHo, Ipore HeHaBMHMCHO. Lli ¢akTm HeoOXiHO BpaxoBYBAaTH 3 METOIO
3arobiraHHsl MMOBIPHOMY BHMHHMKHEHHIO 3arpo3 /Uis O€3IEeYHOCTI XapyOBUX MPOJYKTIB.
Boanowac HeoOXiHO IIyKaTH Ta BU3HAYATH TOTCHLINHI PU3UKM, a camMe He JIMIIe s
XapyoBMX NPOAYKTIB, ajge # g cnokuBauiB. Taki pU3MKM TakokK MOXYTb OyTH
MPUCYTHIMH B TaCTPOHOMIi, Jie Hapa3i ICHYIOTh MPOOIEMH 3 KOHTPOJIEM BXiJJHOI CUPOBHHH,
KOMIIETEHTHICTIO MEePCOHANY, @ TaKOX HU3bKOIO MIIBHICTIO CIOXKHMBAYiB 0 aCOPTHMEHTY
Ta SIKOCTI CTPaB Ta MOCTYT.

SIkImo MM Bi3bBMEMO N0 yBarW Ieil BaXIMBUI (hakT, TO 3aKOHOMIPHO MpHIiAEMO 10
HACTYITHOTO He3arepeqHoro (akTy, mo 3a0e3neveHHs 0e3MeuHOCTI XapuoBHX MPOAYKTIB €
HEoOXiAHUM aTpuUOyTOM SK /I BUPOOHMKA, TaK 1 /IS CIOXKMBAYa, a TAKOXK 3 IHIIMX TOYOK
30py. Jlisi paBUIBHOTO PO3YMIHHS OE3MEYHOCTI XapyOBHX TMPOIYKTIB Ta Oe3MeKku UIst
3[0pOB'S Ay)Ke BaXJIMBA KOMYHiKamif 3i cmokmBadamu. I, sSK MH BXe 3a3HAYMIIM,
0e3neuHICTh XapuoOBUX MNPOAYKTIB Ta 3aXMUCT MPaB CIOXKHBA4iB € OCOOIUBO YYTJIUBOIO
TEMOI0, SIKY JIETKO BHKOPHUCTAaTH JUIsl 3JIOBXKUBAaHb B KOHKYPCHTHIl 0opoTbOi, amke
MPOJYKTH Xap4yBaHHS TAKOXK € «BISTYHOIO MeJIiifHOI TeMoroy. [ToTpeda B kKoMyHIKaii 3i
CIIOXKMBAYaMU CTa€ BCe OLTBIN BaXIUBOIO, a caMe He JHUIIe IOA0 00CATY, ale TaKoX 3
rorJisity O1IBIIOro PiBHS €KCIIEPTHOCTI.

Lleit ¢eHOMEH MOB'S3aHMIL SIK 3 INI06ATI3ALIEI0 CYCHITBCTBA, TAK 1 3 TI00ANI3ALIEI0 PHHKY
Xap4yoBUX MpPOIyKTiB. Hale cycriibeTBO CHOXKUBAHHS JOCAIIO MapajoKcanbHOI CUTYyalli,
KOJIU, 3 OHOr0 OOKY, 3a JIOTIOMOT'OFK) HOBHX TEXHOJIOTIH 1 HAyKOBUX 3HAHb BUPOOJIAIOTHCS
Bce OunplI Oe3redHi XapyoBi IMPOJAYKTH, a 3 IHINOro OOKy, MOCTIHHO 30iIbIIyETHCS
JMCTAHLsl BiJ MPOAYKTIB XapuyyBaHHS 0 CHOXKUBa4da 4vepe3 Opak 3HaHb mpo if
MOXO/DKEHHS, IIOXO/UKEHHS CUPOBMHM, CKJIAaJ HPOJIYKTiB a00 Ipollec BHUPOOHMIITBA.
OCHOBHUM BHKJIMKOM JUISl MIATPUMKU AOBIPU CIOXKMBAYIiB 0 O€3MEYHOCTI Xap4dOBUX
MPOJIYKTIB Ta MPOJOBOJILYMX TOBAPIB B HAWOIMKHOMY MaiiOyTHhOMY Ma€ OyTH HE JIHIIe
MIATPUMKA BHCOKHX CTAHAAPTIB OE€3MEYHOCTI MPOAYKTIB XapuyBaHHS, aje BOAHOYAC i
3a0e3nedeH s KOMYHIKaLil 31 CIOKUBaueM Ha PiBHI, 0 BUKIIIOYAE 0OMaH CIIOXKUBAYA.

1.1 AKicTb Xap4oBUX NPOAYKTIB, LLIO HaAXOAATb [0 raCTPOHOMIl

SIKiCTh — 1I€ CYKYNHICTh BH3HAYEHUX BJIACTUBOCTEH 1 XapaKTEpUCTUK IPOIYKIIL, AKi
3yMOBIIOIOTH ii NPUAATHICTH 33/I0BOJILHATH IEBHI MOTpeOu crokuBada. TepMiH «SKiCTh
Xap4yOBUX MPOAYKTIB» 3@ CBOEI CYTTIO OXOIUTIOE HH3KY B3a€MOIOB'S3aHHX abo
Oe3mocepe/IHbO YK ONOCEPEIKOBAHO B3AEMO3ANICKHUX AaCMEKTIB. Y Oylb-IKkoMy pasi,
iigeTbes npo OaraTOKpuUTEpialbHUM MapamMeTp, IO OXOIUIIOE Tiri€HIYHI, IOXKUBHI,
TEXHOJIOTiuHi, CeHCOpHi Ta indopmaniiini acnekTn. MaeThcs Takoxk NMpo BlacHy CTIOXKHBYY
BapTICTh, K4 BU3HAYAETHCS MIPOCTOTOIO KYIIHAPHOI 0OpOOKH, CIIOKMBAHHS 1, 3BHYANHO XK,
€KOHOMIYHMMM acleKTaMy. SIKicTh XapyoBUX IPOJYKTIB € OJHUM 3 KIFOUOBHX IapaMeTpiB
MPOJIYKTiB XapuyBaHHs 1 (POPMY€TbCS Ta MiAJAETbCS BIUIMBY Ha BCIX €Talax XapyoBOro
naHora. Xo4a SKICTh Xap4yoBHUX IPOJYKTIB € 0araToOBUMIPHUM IOHSTTSAM HEOOXIIHO
YCBiJOMUTH, 110 Hait611bII (yHIaMEHTATbHIMHI YMOBAMU SIKOCTI Xap4OBUX HPOIYKTIB € IX
0e3MeuHICTb Ta AKiCTb. Lle 00yMOBIEHO TUM, IO Xap4OBUl MPOLYKT, SIKUIl He BiANOBIAAE
LM JIBOM OCHOBHHMM BUMOIaM, HE Ma€ 3aKOHHMX IiJICTAB HAa BBEJCHHs iforo B 0OIr.
CrnoxuBay Mae OyTH BIEBHEHUIA, 110



to, Co si pri nakupe dava do kosika, mozno bezpecne konzumovat’. Rovnako tak by
mal mat’ istotu, ze zakupeny tovar zodpovedd i vynaloZzenym finan¢nym
prostriedkom. Ak sa zamyslime nad tymito zédkladnymi podmienkami, prideme
k zaveru, ze kvalita potravin uzko suvisi ako s bezpeCnostou vyzivy
a ovplyvilovanim zdravia spotrebitela, tak s jeho preferenciami a stravovacimi
navykmi.

Kvalita potravin vstupujicich do gastronomie musi byt rozhodujuca pre kvalitu
vyrabanych a podavanych pokrmov a jedal. AvSak praktické skusenosti poukazuji
Casto na mierne az zavazné nedostatky, ktoré sa vyskytuju najmi pri nakupovani
surovin, ich kontrole, nutricnej hodnote a nasledne spdsoboch ich kulinarskej
upravy. Za najzavaznejsie nedostatky mozeme povazovat’:

[ neznamy pdvod surovin,

[ nedostatocna kontrola pri prijme surovin do stravovacej prevadzky,
[] neznalost Setrnych spdsobov tepelnej upravy pokrmov,
[J zamena surovin pri priprave

pokrmov, T falSovanie zloziek

pokrmov,

[ nizka Cerstvost surovin a hotovych pokrmov,

[ vysoka spotreba tukov a olejov pri priprave

pokrmov, (1 nevyrazné chutové vlastnosti pokrmov,

[ nespravna kombinacia surovin v pokrmoch,

Pri hodnoteni kvality su dolezité tieto hlavné aspekty:

a) Nutri¢na, respektive fyziologicka hodnota, ktora zahffia nutri¢ne Ziaduce
zlozky potravin, ako st Ziviny — proteiny, sacharidy a tuky, obsah vitaminov
a mineralnych latok, antioxidantov, suSiny a vlakniny. Zaistenie fyziologicky
adekvatnej stravy pre obyvatel'stvo je zvlast' dolezité pri zmene zivotného Stylu,
aka v sucasnej dobe prebicha.

b) Senzoricka kvalita, ktora je dana vzhl'adom, t.j. farbou, tvarom, voiou, chutou,
aromou a konzistenciou.

¢) Funkéna vhodnost’, ktora urcuje, ¢i je produkt vhodny pre komeréné, domace
alebo priemyselné ucely. Medzi dolezité kritéria funkénej kvality patri varenie,
smazenie, vlastnosti peCenia, cena a doba pripravy. Dnes je vo vztahu k zmene
zivotného $tylu a v stlade s celospolocenskymi zdujmami zvlast” dolezité vyrabat’,
dodavat’ na trh a pontkat potraviny s nutricnou hodnotou zodpovedajiicou
sticasnym vedeckym poznatkom o vyzive a reagujicou na aktudlny stav beznej
populacie ako celku. Nemozno pritom vSak vynechdvat potreby uzSich
populacnych skupin, ako st napr. deti, ludia trpiaci celiakiou, cukrovkou c¢i
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Te, 0 BiH MOKJIaJIe B CBiM KOIIMK ITiJI 4ac KyMiBJIi, MOXHa O€3MeYHO CrOXHBATU. Tak camo
BiH NMOBMHEH OYTH BIEBHEHMH, 10 NpUAOAHI TOBApU TAKOX BIANOBILAIOTh BUTPAYEHUM Ha
HUX TpoliaM. SIKII0 MU IOMIPKYEMO HaJ IMMH OCHOBHUMH YMOBaMH, TO JiiiIeMO
BHCHOBKY, 110 SIKICTh Xap4OBHMX MPOJYKTIB TICHO IOB's3aHa SIK 3 OE3IIEKO0 XapuyBaHHS Ta
BIUIMBOM Ha 370pOB'S CIIOXKUBAYIB, TaK 1 3 IX CHOKMBYUMHU yNOJ00AHHAMH Ta XapUOBUMHU
3BUYKAMHU.

SIKiCTh Xap4OBHUX MPOAYKTIB, IO HAAXOAATH A0 FACTPOHOMIi, Mae BHpIIIANbHE 3HAYCHHS
JUIS SIKOCTI DKI Ta CTpaB, IO BUPOOJSIOTHCS Ta MOAAroThesl. OMHAK MPaKTHYHUN JOCBIT
YacTo CBIIYMTH NMPO MOMIpHI a00 K cepilo3Hi HEJONIKM, 30KpeMa, MiJ 4ac 3aKymiBii
CUPOBUHH, ii KOHTPOIIFO, TMOKMBHOI IIIHHOCTI Ta, SIK HACTiJOK, crocobax ii KyiiHapHOT
00poOku. Haticepifo3Himmmu HeJOTIKaMy MO>KHA BBKATH:

® HEBIZIOME MOXO/UKEHHS CHPOBHHY,

® HEeJIOCTATHIM KOHTPOJIb Mijl Yac NpUioMy CUPOBUHU Ha MiJIIPUEMCTBA TPOMAICHKOTO
XapuyBaHH,

® He3HaAHHS MaJHUX CII0COOIB TepMIYHOi 0OPOOKHU CTpaB,

® 3aMiHa CUPOBMHH I1iJl YaC IPUTOTYBAHHS CTPaB,

® 11igpoOKa IHrPeIi€HTIB y CTpaBax,

® HE/IOCTATHSI CBIXKICTh CUPOBUHU Ta FOTOBUX CTPAB,

® BHCOKE CIIO>KHBAHHS XKUPIB Ta OJii Ml Yac PUTOTYBAHHS CTPAB,

® HEBHPA3HI CMAKOBI BIACTUBOCTI CTPaB,
© HENPaBIIbHE MOEIHAHHS IHIPEIIEHTIB Y CTpaBax,
Ipu oninmi AKoCTi BaKJIMBUMH € HACTYITHI OCHOBHi ACNEKTH:

a) Ilo:xxuBHa aGo ¢isionoriuna uinmicTb, sika BIO4Yae B cebe GaxaHi KOMIIOHEHTH
XapUOBHX NPOAYKTIB, Taki SIK MOXHBHI PEYOBUHH — OLIKH, BYIJICBOJU Ta XKUPH, BMICT
BITAMIHIB 1 MiHepaJliB, aHTHOKCH/IAHTIB, CyX0i PEYOBMHM Ta KJIITKOBUHH. 3a0e3NeyYCHHS
(i3i00riYHO AJEKBATHOTO XapuyyBaHHSA AJ HACEICHHS € 0COOIMBO BAXUIMBHM B YMOBAX
3MIHHU CIOCOOY KUTTH, sika BiIOYBAETHCS 3apas3.

b) CencopHa sIKicTb, ika BU3HAYAEThCS 30BHIIIHIM BUTJIAAOM, TOOTO KOJIBOPOM, (hOPMOIO,
apoMaToM, CMaKoOM, 3aIaXOM Ta KOHCHCTEHIII€0.

¢) @DyHknioHalbHA NPHAATHiCTb, $fKa BU3HAYAE, YU MIIXOAUTH TPOIYKT I
KOMEpILIHOro, Ho6YTOBOr0 ab0 MPOMUCIOBOTO BUKOPHCTaHHA. [0 BakIMBHX KpUTEpiiB
(yHKIIIOHANBHOI SKOCTI HAJICKUTh MOKJIMBICTh BApiHHS, CMA)XEHHS, BUIIKAHHS, I[iHA Ta
yac npurotyBaHHs. ChOrojHi, y 3BSI3KYy 31 3MIHOIO cHocoOy KHTTSA Ta BIJIOBIIHO [0
iHTEepeCiB CyCHiNbCTBA, OCOOIMBO BAXIMBO BHUPOOIATH, IOCTABIITH HA PUHOK Ta
MIPOTIOHYBATH XapydoBi MPOAYKTH 3 IIOXKMBHOIO IIHHICTIO, fKa BIINOBIJa€ CyYacHUM
HayKOBHMM 3HaHHSM [P0 XapuyBaHHS Ta BiJINOBIA€ MOTOYHOMY CTaHy HaceJICHHS B LILJIOMY.
[IpoTe He MOXxHA 3HEBAXKATU MOTpedaMM BYXKUMX TPy HACCICHHS, TAKUX SK, HANPUKIAL,
JUTH, JIFOJIM, XBOP1 HA LieJliaKiro, Ha IyKpoBHii 1iabet abo



alergiami. Jednym z predpokladov veducich k rieseniu tohto problému je vyroba
tzv. ,,funkénych potravin“ alebo potravin vyrabanych ,,na mieru®.

d) Kvalita spracovania, ktord zahffla mnoZzstvo pridavnych latok pri vyrobe
potraviny, napriklad ide o pridavné latky, enzymy, mikroorganizmy, GMO,
ionizacné ziarenie.

e) Pravna kvalita, je dana Standardmi kvality, ktoré musia potraviny spiﬁat’ a ktoré
st dané legislativnymi predpismi a regulaciami na narodnej a eurdpskej tirovni.

f) Kvalita celého procesu, ktord hodnoti vplyv produkcie potraviny na zivotné
prostredie od pol'nohospodarskej produkcie po spracovanie. Zahriia tieto
komponenty: vyuzitie zdrojov, funkciu pody, kvalitu vody, eutrofikéciu,
acidifikaciu, emisie a globalne oteplovanie, ochranu a chov zvierat, toxicitu,
diverzitu druhov a biotopov, tvorbu krajiny a etické témy, ako je napr. praca deti.

g) Vnutorna kvalita popisuje atriblty, ktoré nemézu byt zmerané vedeckymi
metodami. Hodnotia potravinu ako stcast’ vicsieho celku.

h) Cenu nemozno zahrnit medzi hlavné aspekty, pretoze nemusi byt vzdy
v sulade s kvalitou. Ak porovname vyvoj pojmu ,kvalita potravin“ v priebehu
poslednych pétdesiatich rokov v eurdpskom regione, zistime, Ze pojem
»dostupnost” potravin“ (food security) bol nahradeny pojmom ,bezpecnost’
potravin“ (food safety), ktory je v izkom kontexte s ,kvalitou potravin®. Problém
dostupnosti potravin, ktory bol v Eurdpe aktudlny v povojnovom obdobi a v dobe
sucasnej je problémom, ktory je rieSeny v krajinach treticho sveta, ma vo vicsine
eurdpskych krajin celkom opacny charakter. Ide o prebytok potravinarskych
vyrobkov s takmer neobmedzenym vyberom potravin za dostupnu cenu, ¢o vedie
k vaznemu problému, ktorym je zvySena vyziva a s fou spojeny cely rad
zdravotnych problémov.

V poslednych desatroCiach sa strava a potraviny stali pre viacSinu obyvatelstva
cenovo dostupnymi, st stidle spojované s bezpecnostou, pozitkom a zdravim.
Obzvlast’ sa dnes kvalita potravin spaja s ich zdravotnym prinosom. Uplatnenie
principov zdravej vyZivy v praxi zalezi do znacnej miery na opatreniach v oblasti
vyroby a distribicie potravin. To, ¢i sa l'udia zdravo stravuju, je doésledkom
zabezpeCenia kvality potravin a ich zdravotnej neskodnosti, zaistenia dostato¢ného
sortimentu zdravotne prospesnych potravin na trhu. V neposlednom rade je
potrebné podporovat’ zaujem spotrebitel'ov.

Vyroba tzv. ,,funkénych potravin® alebo potravin vyrabanych ,,na mieru” by mala
vychadzat’ z presného a objektivneho zmapovania pozadovanych vlastnosti, a to
ako Struktirnych, tak i senzorickych. Na zaklade tychto zisteni a spolu
s najnovsimi vedeckymi zisteniami o nutricnych vlastnostiach potravinarskych
zloziek je potom mozné vyrobit potravinu, ktord bude spliat’ nutricni potrebu
charakteristickej skupiny populacie. Ako  priklad moZno uviest' receptiry
a technologické postupy na vyrobu dojcenskej nadhradnej mlienej vyzivy alebo
Specialnej vyZzivy pre rekonvalescentov. Vyroba takychto potravin vSak vyzaduje
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SKi CTpaKIAIOTh Ha aneprito. OJHi€I0 3 mepeayMoB sl BUPILICHHS Li€i mpobaemMu €
BUPOOHMITBO TaK 3BaHUX «(yHKIIOHATBHUX Xap4OBUX MPOIYKTiB» ab0 MPOAYKTIiB XapuyBaHHS,
SIKI BATOTOBJIAIOTBCS «HA 3aMOBJICHHS.

d) SIkicTb mepepoOJieHHsI, Ska BKIIOYAE 3HAYHY KiIbKICTh JONATKOBHX PEUOBHH T Yac
BUPOOHMITBA MPOIYKTIB XapuyBaHHs, HAPUKIAM, HIETCS MPO CMAKOBI 100aBKY, (EPMEHTH,
Mikpoopranizmu, ['MO, ioHi3ytoue BHIPOMiHIOBaHHSI.

¢) IIpaBoBe 3a6e3neueHHs! IKOCTI, BUSHAYAETHCS CTAHIAPTAMHU SKOCTI, SKHM NHOBUHHI
BIJMOBITATH XapuoBi MPOIYKTH, IO BCTAHOBIEHI HOPMAaTUBHO-NIPABOBUMH Ta PETYJIITOPHUMHU
aKTaMM Ha HAI[iOHATBHOMY Ta €BPOTMEICHKOMY PiBHSX.

f) SIkicte BchbOro mpouecy, sika OIIHIOE BIUIMB BHUIOTOBJIEHHS Xap4OBHUX TIPOJIYKTIB Ha
HaBKOJIMIIHE CEPEOBHINE BiJ CillbChKOTOCHONAPCHKOTO BUPOOHMITBA 10 MepepoOIeHHS.
Bxmovae HACTYTHI KOMITOHEHTH: BUKOPHCTAHHS PECYPCiB, LiTbOBE MPU3HAUCHHS 3eMelTh, SKiCTh
BOJM, eBTpo(iKaIlio, armai(ikaiio, BUKAAN Ta rI00aTbHE MOTEIUTIHHS, 3aXHCT Ta PO3BEICHHS
TBApPHH, TOKCHYHICTh, PI3HOMAHITHICTH BHIB Ta CEPEIOBHUIN iCHYBAHHS, CTBOPEHHs JaHamadTy
Ta eTHYHI MUTAHHS, TaKi K, HAPUKIA, AUTIYA TPALs.

g) BuyTpilmns siKicTh onucye aTpu0yTH, SKi HEMOXKJIMBO BUMIPSTH HAYKOBUMH METOJAMU.
BoHM OLIHIOIOTH Xap4oBi MPOAYKTH SK HACTHHY OiMBIIOTO LIIOTO.

h) Ilina He MO)KHA BIIHECTH JO OCHOBHUX AaCHEKTIiB, OCKIIBKM BOHA HE 3aBXIU BIAIOBLIA€
SKOCTI. SIKIIO MOPIBHATH €BOMIOLINHUI PO3BUTOK MOHSATTS «SKICTh Xap4OBUX MPOIYKTIB» 3a
OCTaHHi MATIAECAT POKIB Yy €BPOMEHCHKOMY pETiOHi, TO BHSBUTBHCS, IO HA 3MiHY TMOHSTTIO
«mpogoBosbya Oe3mneka» (food security) MPUIIIIO MOHATTS «OE3MEYHICTH XapUOBHX MPOIYKTIB»
(food safety), sike TICHO TOB'S3aHE 3 MOHATTAM «SKICTh XapuOBHX TNpOIYyKTiBY. [Ipobrema
JOCTYITHOCTI Xap4OBHX MPOAYKTIB, sika Oyna akTyainbHOI0 B €BpOIi B MICIIBOCHHHI MEpiox i
HHUHI € TIpoONeMOI0, IO BUPIIIYEThCSA B KpaiHaX TPETHOTO CBITY, B OIMBIIOCTI €BPOMEUCHKUX
KpaiH Mae UiIKOM NPOTHIEKHUI XapakTep. MieThcs npo HAUIMIOIOK  Xap4OBHX
MPOIYKTIB 3 Maibke HEOOMEKEHHMM BHOOPOM 3a JOCTYNHOKIO I[HOIO, IO MPU3BOAUTH 10
cepiio3Hoi MpooaeMy, SKa MOJArac B NepeinanHi i MOB'I3aHUM 3 HUM IIJTMM PSAAOM Npobiem 3i
3J0POB'SIM.

ITpoTsAroM OCTaHHIX JNECATHpIY Ka Ta Xap4yoBi NPOLYKTH CTANM JOCTYITHHUMH JUIS OiIBIIOCTI
HaceJeHHs 1 BCE YacCTillle acOLHIOIOThCA 3 OE3MEKO0, 3aJ0BOJEHHAM 1 3J0poB'sIM. 30Kpema,
SKICTh XapuOBHX MPOIYKTIiB 3apa3 acoIlIOEThCS 3 KOPHUCTIO A 370pOB'a. Peanizariis npuHIuUIiB
3JI0POBOTO XapuyBaHHS Ha NPAKTULI 3HAYHOIO MIpOIO 3aIEKHUTh BiJl TOrO, SIK OPraHi30BaHO
BUPOOHHIITBO Ta PO3MOJIT XapUOBHX NMPOAYKTIB. UK BIKMBAIOTH JIO/M 340POBY 1KY € HACIiIKOM
3a0e3MeueHHs] SKOCTI XapyoBMX MPOAYKTIB Ta IX HEMKiIJIMBOCTI UL 3[0POB'SI, a TaKOXK
HAsiBHOCTI HA PUHKY JOCTAaTHHOI'O aCOPTHUMEHTY KOPHCHHUX IPOJIYKTIB XapuyBaHHi. He MeHm
BaKJIMBO i ATPUMYBATH 3a1[IKABJICHICTH CHIOXKHBAYIB.

BupoOHHIITBO Tak 3BaHMX «(QYHKIIOHATPHHX XapyoBMX TMPOAYKTIB» ab0 MpPOIYKTiB
XapyyBaHHS, SKi BHUTOTOBJISIOTHCS «HA 3aMOBJICHHS», Mae€ IPYHTYBAarHCS Ha TOYHOMY Ta
00'€KTUBHOMY BM3HAU€HHi OakKaHMX BIACTUBOCTEH, SIK CTPYKTYpHHUX, Tak 1 ceHcopHux. Ha
TMICTaBi X BUCHOBKIB, Pa30M 3 HAHOBIIIMMH HAYKOBUMH JaHMMH MPO MOXKUBHI BIACTUBOCTI
Xap4OBHX IHIPEJIE€HTIB, MOXKHA BUPOOIISATH XapUoBi NPOIYKTH, SIKi 3310BOJILHATHUMYTh Xap4oBi
notpeby NEBHOI TIPYNM HaceleHHs. B sKOCTI NpHKIagy MOJKHA HABECTH pELENTYypH Ta
TEXHOJIOTIUHI MPOLIEAYPH BUPOOHHITBA MOJIOYHHX CyMiIlel sl HEMOBIAT a00 CreIialbHNUX
cyminreit s moaei, mo oayXKyloTh. OfHaK BUPOOHHUIITBO TAKUX XapYOBHX MPOIYKTiB BUMArae



nevyhnutné vedomosti o pouzitych surovinach, a tie mozno ziskat’ len pri pouziti
dostato¢ne citlivych analytickych metdd rovnako ako vyrobnych technologii, ktoré
zaruCuju, ze sa pri findlnych vyrobkoch dosiahnu pozadované vlastnosti. Takéto
potravinarske vyrobky znamenaju vysoké zhodnotenie polnohospodarskych
surovin pri zachovani ¢o najvyssej kvality spolu s ich bezpe¢nostou, respektive ich
zdravotnej neskodnosti. Tento ciel vSak mozno dosiahnut’ len za predpokladu, ze
sa budu uplatiovat’ nové alebo modernizované technoloégie v poZadovanom
rozsahu.

Dal$im trendom, ktory uzko nadvizuje na kvalitu potravin a obdobne i na
spokojnost” spotrebitelov, je inovacia potravinarskych vyrobkov. Inovacia
neznamena len zavadzanie novych vyrobkov na trh. Mala by byt’ i ukazovatel'om
zlepSenia kvality, atraktivnejSej chuti a vzhl'adu, zjednoduSenia pripravy a pod.
Mala by viest’ k zvySeniu produktivity a ekonomického rastu, ¢o by sa tieZ malo
prejavit’ aj na cene vyrobku. Dnes sa vSak vacS§inou stretdvame s vysSimi cenami.
Inovécia je neoddelite'nou zlozkou spotrebitel'skej poziadavky, ktora je v mnohych
pripadoch zatienena masivnou, mnohokrat az klamlivou reklamou. Inovacia vSak
musi byt zaloZena na racionalnom podklade a nie na iracionalnych obavach
a dezinformaciach, pretoze tie by mali na inovacie neblahy vplyv. Inovacie
a zavadzanie novych vyrobkov do praxe je vécSinou spojené s uplatiiovanim
novych vyrobnych technologii. Toto sa vSak musi dosahovat’ odbornou osvetou
a nasledne doverou spotrebitelov v tieto nové vyrobky. V opacnom pripade sa
dostaneme do situdcie, v ktorej sa nachadzaju potraviny vyrobené z geneticky
modifikovanych plodin.

Z vykonaného prieskumu vyplyva, Ze v porovnani s uz spomenutou reklamou bola
a je silno podceiiovana seriozna komunikacia so spotrebitefom tykajuca sa
spravnej volby potraviny, kde by bolo mozné uplatnit’ principy zdravej vyzivy.
K tomu, aby spotrebitel’ ocenil pontikana kvalitu potravin, ¢o sa nasledne premieta
do jej vyberu pri nékupe, a teda i do Uspesnosti tej ¢i onej potraviny na trhu
a v spotrebe, je potrebna cielena a dlhodoba vychova na ocenovanie tejto kvality.
Takato vychova musi byt sucastou celkového ovplyviiovania spravnych postojov
k zdraviu a zodpovednosti za 1iu. Vychova alebo vzdelavacie programy by mali byt
podporené I'ahko dostupnymi a zrozumitel'nymi dokumentmi v otazkach tykajucich
sa podpory zdravia a vyzivy. Iba vzdelavanim a dostatkom informacii je mozné
zamedzit’ dezinformaciam.

Potraviny a zdravie v kontexte stravovania

Zakladnym zdrojom vyzivy Cloveka st potraviny. Ich  zloZenie, prijimané
mnozstvo, kvalita, stravovacie navyky, rovnako ako zivotny §tyl maji vyznamny
vplyv na zdravie ¢loveka. Nastavenim vhodnych kombinacii tychto vplyvov mozno
vyrazne ovplyvnit' optimalne podmienky pre dobré zdravie ¢loveka. V opacnom
pripade vsak disharmonia tychto vplyvov moze byt zdvaznou pricinou ochoreni.
Pri vybere potraviny a zostavovani jedalnicka, ktory maximalizuje zdravotné
prinosy, je potrebné si uvedomit’, ze v priebehu I'udského Zivota sa menia naroky

Co-funded by
the European Union

INGups | s

MaTy HeoOXiIHY iH(OpPMAIliF0 PO CUPOBUHY, 10 BUKOPHCTOBYEThHCS, a ii MOXKHA OTPUMATH
JWIIe 32 JOTIOMOTOI0 JOCTAaTHBO UYTIMBHX AHATNITHIHAX METOJIB, @ TAKOX TEXHOJOTIH
BUPOOHMIITBA, $KI TapaHTYIOTh JOCSTHEHHS OaXaHMX XapaKTepUCTHK Yy KIHIEBIid
npoxykiii. Taki XapuyoBi MpPOJYKTH TNepeadadaroTh BHCOKWII pIBEHb IepepoOsIeHHS
CLIBbCHKOTOCTIOAAPCHKOT CUPOBUHU 32 YMOBH 30€pEKEHHS MaKCHMAaIbHO MOXIINBOI SKOCTI,
a TakoXk iX OE3MEeYHOCTI Ta HELIKIUIMBOCTI JUls 370poB's. OgHaKk Lsg MeTa Moxe OyTH
JIOCATHYTa JIMIIE 32 YMOBM 3aCTOCYBaHHS HOBUX ab0 MOJIEPHI30BaHUX TEXHOJOTIH Y
HeoOX1IHOMY 00Cs31.

Ille onHi€r0 TeHIEHINE, SKa TICHO TOB'A3aHa 3 SKICTHO XapYOBUX TMPOIYKTIB, SIK 1 3
3a10BOJIEHICTIO CIOXKMBAYiB, € BHUPOOHHUTBO IHHOBALIHHUX TMPOLYKTIB XapdyBaHHS.
IHHOBAIIIsI HEe 03HAYaE JIMIIE BUBEJACHHS HAa PUHOK HOBOI Mpojaykuii. BoHa Takox mae Oytn
MOKA3HUKOM HOKPALICHHS SKOCTI, OLIbII MPUEMHOTO CMaKy Ta NMPUBAOIUBOTO 30BHILIHBOTO
BUIJISIlY, CHPOIICHHS NPHUroTyBaHHsS Ta iH. lle Mae mpu3BecTH [0 MiJABUILCHHS
MIPOJIyKTUBHOCTI TIpalli Ta €EKOHOMIYHOTO 3pOCTAHHSI, IO TAKOXK Ma€ BiI0Opa3uThCs Ha IiHI
npoaykry. OaHak HUHI MU 37Ae0LIbLIOT0 CTHMKAEMOCS 3 BHIIMMM LiHaMu. |HHOBauii €
HEBII'€MHOI0 YaCTHHOIO CIIOYKMBYOTO MOMMTY, SIKMI y 0arathbOX BUIIAJKaX 3aTbMapIOEThCS
MAacoBaHOK, YacTO OMaHJIMBOK pekyiamoro. OJHaK IHHOBalll MOBWHHI 0a3yBaTHcs Ha
pallioOHANBHIM OCHOBI, a HE Ha IppalioHaJbHUX CTpaxax Ta Je3iH(opMallii, OCKiIbKH
OCTaHHI MOKYTh MaTH HEraTHBHUII BIUIMB HA iHHOBAIii. IHHOBALLIi Ta BIPOBa/KEHHS HOBUX
MPOJYKTIB Yy TIPaKTUKY 3a3BUYail IMOB'A3aHI 13 3aCTOCYBaHHSIM HOBUX TEXHOJIOTIi
BupoOHUITBa. OfHAK 1Ie Mae OyTH JAOCATHYTO depe3 mpodeciiiHi mopau i, 3rogom, JOBipy
CTMOXKMBAYIB J0 IMX HOBHUX MPOAYKTIB. |HaKIIe MU OMMHUMOCS B CUTyallii, KOJIH € JIMIIE
XapuoBi NPOJYKTH, BUTOTOBIICHI 3 TCHETUYHO MOAU(IKOBAHHUX KYIbTYP.

3 MpOBEAEHOTO MOCTIUKEHHS BUILUIMBAE, IO TIOPIBHAHO 3 BHINE3TaAaHOIO PEKIAMOIO,
cepiio3Ha KOMYHIKALIS 31 CIIOXKMBA4YeM 100 NPABHILHOTO BHOOPY Xap4OBHX IPOIYKTIB,
ne MoxHa Oyino O peamisyBaTH NPUHIOUNKM  3J0POBOTO  XapUyBaHHS, CHJIBHO
HEJIOOIIiHIOBaNacs 1 MPOJOBKYE HenooliHoBaTucs. [ Toro, mo6 CHOXUBa4 OIHUB
SKICTh MPOTIOHOBAHMX MPOJYKTIB Xap4dyBaHHS, 1[0, B CBOIO YePry, BIUIUBAE Ha HOTO BUOIp
HiJ 4ac KyMHiBJi, @ OTXKe, Ha YCHIX TOr0 YM IHIIOrO Xap4oBOTO MPOAYKTY HA PUHKY 1 B
CIOXKUBAHHI, HEOOX1HE LIIECIPAMOBAHE 1 JOBFOCTPOKOBE BHXOBAHHSA INOJO OLIHKU IIi€i
skocti. Take BHXOBaHHA Mae OyTH YacTHHOK 3arajlbHOro BIUIMBY Ha (OpMYyBaHHI
MPaBIJIBHOTO CTABJICHHSA 10 3/0POB'S Ta BiINOBIJATBHOCTI 3a HHOr0. BHXOBaHHA Ta
HaBYaJIbHI NPOrpaMH HOBUHHI CYIIPOBOKYBATHCS JICTKOJOCTYIIHHMU Ta 3PO3YMITHMMH
JIOKYMECHTAMH 3 MMUTaHb MiATPUMAaHHS 3/I0pOB'S Ta XapuyBaHHs. TiIbKM 3aBISKH OCBITI Ta
JoCTaTHIN iHGOpMaLii MOXXHA IPOTUCTOATHU Ae31HpopMaLlii.

Xap4oBi NpoAYKTH Ta 310POB'sl B KOHTEKCTi Xap4yBaHH:A

OCHOBHUM [DKEPENOM €HEPTIi IS JFOIMHY € XapHuoBi MPOIyKTH. [X  cKnaj, o0car
CIOXKMBAHHS, SIKICTh, Xap4oBi 3BMUYKH, @ TAK0X CIIOCIO JKUTTS MAIOTh 3HAYHWII BIUIMB Ha
3/I0pOB'S TIOJMHU. PeryiordM BIINOBIIHI KOMOIHAIII [UX BIUIMBIB, MOXXHa CYTTEBO
BIUIMBATH HAa ONTHUMAJbHI YMOBH JUIS MIIIHOTO 3J0POB'S IFOJUHW. B iHIIOMY BHMAJKY,
OJIHAK, JAMCIapMOHIS LMX BIUIMBIB MOXE CTAaTH CEPHO3HOI NPUYMHOIO 3aXBOPIOBAHHS.
OO0uparoun XapyoBi MPOAYKTH Ta CKJIaJaHHI MEHIO, Ke MaKCUMIi3y€ KOPUCTb JUIS 3I0POB's,
HEOOXI1THO yCBIJOMITIOBATH, IO MPOTSATOM JKUTTS JIFOJMHN 3MIHIOIOTHCS BUMOTH



na vyzivu. Rovnako tieZ je potrebné si uvedomit’, Ze naroky na vyzivu sa liSia
vzhl'adom na rdzny Zivotny $tyl a pracovné i mimopracovné aktivity ¢loveka, a iné
su pre zdravého a iné pre chorého jedinca.

Predpoklada sa, Ze vyziva Cloveka sa bude musiet’ stale viac optimalizovat’ podla
$pecidlnych poziadaviek jednotlivych vekovych, pracovnych a mimopracovnych
skupin obyvatefov a bude sa predovSetkym prisposobovat’ aj jednotlivym
skupindm obyvatelov s urlitymi zdravotnymi diagnézami, alebo skupindm
obyvatel'ov s predispoziciami k nim. Ocakdva sa totiZ navyse, Ze vyskyt ochoreni
stvisiacich so zivotnym $tylom by mohol v buducich desatrociach stupat’. To by si
vyziadalo okrem oslabenia zdravia populacie, a teda jej vykonnosti, i znaéné
spolocenské finanéné naklady spojené s lieCenim tychto chorob.

Tomuto trendu je potrebné Celit. Najefektivnej$im spdsobom je prevencia. Jej
suCastou by mala byt zdravd a optimalizovanad vyZiva obsahujuca prvky
zdravotnych benefitov.

Slovenska republika patri medzi krajiny s najvy$Sou mortalitou na
kardiovaskularne choroby. Umrtnost na srdcové a cievne ochorenia je na
Slovensku vysSia nez vo vdcSine krajin zapadnej Eurdpy. Medzi najcastejSimi
nadormi, ktoré mozno pozitivne ovplyvnit’ vhodnou skladbou stravy, patria nadory
hrubého &reva a kone&nika (vo vyskyte ktorého Cesko i Slovensko zaujima jedno
z prvych miest na svete), prsnikov a zaludka.

V pocte vyskytu obezity sa Slovensko dostava medzi eurdpskymi krajinami
rovnako na popredné miesto. Z poslednych prieskumov vyplyva, Ze priblizne 52 %
dospelej populacie  sa podla hodnét BMI pohybuje nad hranicou normalnej
hmotnosti, z ktorej 35 % spada do kategorie nadvahy a 17 % je obéznych. Preto je
zdOraziovany vyznam primarnej prevencie, priCom vyziva zaujima medzi
preventivnymi  nastrojmi  popredné miesto. Prostrednictvom  cieleného
ovplyviiovania vyzivovych navykov a podporou zdravého Zivotného $tylu mozno
nepriazniva zdravotnu bilanciu pozitivne usmernit’. Prevencia zamerana na zmeny
v stravovacich navykoch a Zivotnom style spolu s podporou pohybovych aktivit
moézu mat’ pozitivny dopad na verejné zdravie a vykonnost’ slovenskej populécie
a celkovu kvalitu jej Zivota.

Zikladné zasady bezpecnosti potravin

Eurdpska potravinova legislativa sa vyvijala s ohl'adom na rézne spoloenské,
politické  a ekonomické ciele spojené predovSetkym so  spolo¢nou
pol'nohospodarskou politikou, alebo srozvojom vnitorného trhu. Vidcsina
Clenskych Statov k tomu mala vlastné pravne predpisy regulujice potraviny,
respektive naopak, zodpovedajuca pravna tprava na narodnej urovni chybala.
Jedinou moznostou ako vniest’ poriadok do potravinového prava a prijimanych
opatreni vramci zaistenia bezpeCnosti potravin, bolo prijatie vSeobecnych
principov potravinového prava na eurdpskej Urovni, ktoré nasli svoje miesto
v ustanoveniach nariadeni ES o bezpecnosti potravin.
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10 xapdyyBaHHa. HeoOXiJIHO TakoX yCBIJIOMIIIOBATH, 10 BUMOTHU JI0 XapyyBaHHs PI3HATHCS
3aJI€KHO B COCOOY KUTTS JIIOJUHY, HABAaHTAXXKEHHS HA poOOTI Ta y BUIbHMIA Bif poOOTH
4ac, a TaKoXK BIPI3HAOTBLCA IS 3J0pOBOi Ta XBOPOi 0COOU.

[lepenGauaerbes, WO XapuyBaHHSA JIOAMHM Jenaii Oinbllie JOBEACTbCS ONTHMI3YBaTH
BIJIMOBITHO 10 OCOOJMBHX BHUMOT OKPEMHX BIKOBHX, MPALIOIOYMX 1 HEMPALFOIOUUX TPYTI
HacelIeHHs, 1, 30KpeMa, TaKoX IPUCTOCOBYBATH iOro JI0 OKPEMHX TPyl HaceJleHHS 3
MEeBHUMH JiarHo3amMu abo TPy HaceJeHHS 31 CXWIbHICTIO 10 HUX. KpiM Toro, ouikyeTscs,
0 3aXBOPIOBAHICTh HA XBOPOOU, IMOB'A3aHI 31 CIIOCOOOM JKUTTS, 3pOCTaTUME B HAMOIIKYI
necstupiuus. lle BuMaratume, OKpiM TIOTIPIIEHHS 3/I0pPOB'S HACENEHHs, a OTXKe, 1
MPOJYKTUBHOCTI HOTO TIpalli, 3HAYHUX CYCHUIbHUX (DIHAHCOBHX BHTpAT, IOB'S3aHHUX 3
JIIKYBaHHSIM LIMX 3aXBOPIOBAHb.

L1iit TenneHnii notpi6Ho mpotuaisty. Hait6inem edekTHBHUM cOco60M € MpoQiTaKTHKa.
CKJ1aJJOBOIO YaCTUHHOIO TPO(DiIaKTHUKH Mae OyTH 3/0pOoBE Ta  ONTHUMIi30BaHE
XapuyBaHHS 3 €JIEMEHTaMH KOPUCHHX JJIA 30POB'S IPOIYKTIB.

CrnoBaupka  Pecriy0Oiika HaleXuTh JI0 yMclia  KpaiH 3 HaBUIIUIM
PIBHEM CMEPTHOCTI BIJI CEPLIEBO-CYIMHHKX 3aXBOpIOBaHb. CMEPTHICTH BiJ] CEPLIEBO-
CyIMHHHX 3aXBOpPIOBaHp y CI0BavY4MHI BUINA, HIX Y OLIbIIOCTI KpaiH 3axigHoi €Bpomm. [o
YKclia HAMMOIIMPEHIIIMX My XJIMH, Ha SKi MO MO3UTHBHO BIUIMHYTH BIATIOBITHUI pamioH
Xap4yBaHHS, HAJNEKATh Iy XJIMHH TOBCTOI 1 MPSIMOT KUIIKH (32 MOLIMPEHICTIO AKUX Yexis Ta
CrnoBavy4nHa IOCIAIOTH OJIHE 3 MEPIINX MICLb Y CBiTi), MOJIOYHOI 3a/103H 1 IIUTYHKA.

3a piBHEM NOLIMPEHOCTI 0KMpiHHA CJIOBauY4MHA TAKOXK 3aiiMae OJHE 3 MPOBIIHUX MiCLb
cepell €BpomneichbkuX KpaiH. HemjomaBHi AOCHiKEHHS CBiA4aTh, 10 npubimmHo 52%
JIOpOCIIOro HaceJeHHs  3a rnokasHukoMm IMT maroTh Bary BuILe HOPMH, 3 HUX 35% MatoTh
HAJJIMINKOBY Bary, a 17% cTpaxIaloTh Ha OXUPIHHA. ToMy BelMKe 3HAUEHHS Mae
NepBUHHA Npo(iIaKTHKA, HPUYOMY XapuyBaHHA 3aiiMae cepel MPOQUIAKTUIHUX
IHCTPYMEHTIB TPOBiJHE Miclie. 3aB/sKH LiIECIPIMOBAHOMY BIUIMBY Ha XapyOBi 3BUYKH 1
MATPUMII 3JI0POBOTO CIIOCO0Y KUTTS MOXKHA TO3UTUBHO CIIPSMYBATH HECHPUATIMBUIA
Gananc 370poB's. Ilpodinakrika, crpsMoBaHa Ha 3MiHY XapdOBMX 3BHYOK Ta CIIOCOOY
JKUTTS, Pa3oM i3 MIATPUMKOIO (Di3WYHOI aKTUBHOCTI, MOXE€ II0O3UTUBHO BIUIMHYTH Ha
IPOMaJChKe 3J0POB'S Ta Mpale3faTHICTh HaceJeHHS CIOBAaYYMHM, a TAaKOX Ha 3arajbHy
SIKICTD iX )KUTTS.

OcHoBHi NpHHIMIHK (e3MeYHOCTi XaPYOBHX NPOAYKTIB

€Bporeiicbke XapuoBe 3aKOHOAABCTBO PO3BUBAIOCS 3 PI3HUMHU CYCHIJIbHUMH, MOJNITHIHUMH
Ta EKOHOMIYHUMH LUJISIMU, TIOB'I3aHUMHE, Hacamnepe/, 3i CIIIJILHOIO
CLJILCHKOTOCHOAAPCHKOI0 TOJITHKOI ab0 3 PO3BUTKOM BHYTPIIIHBOTO PHHKY. Bimbmiicts
nepxas-uneHiB €C Many BIAacHI HOPMAaTHBHO-TIPABOBI AKTH, SKi PEryJIOI0OTb BUMOTH 10
Xap4oBUX NPOAYKTIB, 00, HABMAKH, BiJMOBIAHE IPABOBE PETyIOBAHHS HA HALlIOHAJTbHOMY
piBHI OyJo BifcyTHe. €IMHUM CrOCOOOM HABECTH JIaJl y Xap4OBOMY 3aKOHOJABCTBI Ta
3ax0/ax, L0 BXKUBAIOTHCS /i1 3a0e3MeyeHHs Oe3MeYHOCTI XapyoBHX MPOJAYKTIB, OyJo
NPUIAHATTS 3arajbHUX NPUHIIMIIIB XapyuoBOro MpaBa Ha €BPOIEHCHKOMY PiBHI, K 3HAMLIIN
CBOE MICIIE Y MOJIOXKEHHAX perinaMeHTiB €C 110,10 6e3MeYHOCTi Xap4OBUX MPOIYKTIB.



Vysoka uroven ochrany sa prelina ako zakladny ciel’ celym pravom Eurdpskych
spoloCenstiev. V suvislosti s bezpeCnostou potravin neustale ide o dosahovanie
vysokej trovne ochrany Fudského zivota a zdravia, ochrany spotrebitel'a a jeho
zaujmov, ¢o ide ruka v ruke so vSeobecnym cielom dosiahnutia volného pohybu
bezpecnych a zdravych potravin, ako délezitym hl'adiskom vntitorného trhu.

Zasady, na ktorych je vystavené sucasné pravo bezpecnosti potravin, mozno
formulovat’ takto:

[] zasada ,od farmy k spotrebitelovi®, alebo tieZz zdsada
komplexného a jednotného pristupu,

zasada vedeckého zakladu potravinového prava — analyza rizika,
zasada predbeznej opatrnosti,
zasada spétnej vysledovatel'nosti potravin,

zasada primarnej zodpovednosti prevadzkovatel'a potravinarskeho podniku za
bezpecnost’ potravin,

O

zasada transparentnosti.

Tieto zéasady je potrebné dodrziavat aj v stravovacich prevadzkach, kde
najcastejsie je problémom vysledovatelnost” surovin ako primarna zodpovednost
prevadzkovatel'ov stravovacich prevadzok.

Komplexny a jednotny pristup k bezpecnosti potravin

Od vidiel po vidlicku, z farmy na stdl, takto by sa dala charakterizovat’ zasada
a vobec dnesny celkovy pohl'ad na pravnu upravu bezpecnosti potravin. Znamena
to, ze hlavny ciel — vysoka urovenn ochrany ludského zdravia a zaujmu
spotrebitelov — je zaistovany naprie¢ celym potravinovym retazcom, naprie¢
celym potravinarskym sektorom. Pri zaisteni bezpecnosti potravin je teda potrebné
vziat do uvahy vsetky hladiskd retazca vyroby potravin ako celok, ato od
prvovyroby a vyroby krmiv aZ po predaj alebo dodanie potravin spotrebitelovi,
pretoze kazdy ¢lanok méze mat’ potencialny dopad na bezpe€nost’ potravin.

Bezpecnost’ potravin za¢ina na farmach, kde sa pestuju rastliny achovaju sa
zvieratd. Je potrebné, aby uz vramci prvovyroby bola dodrzovana potrebna
hygiena, udrzovany vysoky Standard Zivotnych podmienok zvierat, boli pouzivané
ekologicky Setrné metddy produkcie. Krmiva urcené na vyzivu zvierat, z ktorych
maji byt ziskavané potraviny zivociSneho poévodu, médzu znamenat' riziko
kontamindcie potravin, preto na ne musia byt kladené poziadavky na kvalitu
a zdravotnu bezpecnost' v obdobnom rozsahu, ako pri potravinach.

[] Nez sa potravina dostane do rik konecnému spotrebitelovi, moze prejst’
niekol’kymi fazami pripravy, ktoré ovplyviiuju jej bezpecnost’, teda musia byt
poziadavky na bezpecnost' potravin zohladiiované nielen pocas spracovania
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Bucokuii piBeHb 3aXHCTy € OCHOBHOIO METOI0 BCHOTO 3aKOHOJABCTBA €BPONEHCHLKOTO
Cotozy. 3 moraagy Oe3Ne4HOCTI XapyOBMX MPOAYKTIB 3aBXKAU HAETbCA MPO JOCATHEHHS
BUCOKOTO PpIBHS 3aXKHCTy JKMTTSI Ta 3/0pOB'S JIOJEH, 3aXWCTy MpaB Ta IHTEpECiB
CTIOXKMBAYIB, MO fiie IUNY-0-IUNY i3 3arajbHOI0 METOK JOCSATHEHHS BUIBHOTO PYXY
0e3MevYHUX Ta KOPUCHUX XapuOBUX IPOJYKTIB, SK BAXUIMBOI'O AaCMEKTy BHYTPILIHBOTO
PHHKY.

TIpuHIMIH, 10 JIeXaTh B OCHOBI YHHHOTO 3aKOHO/IABCTBA NP0 OE3MEYHICTh XapUOBHX
MPOJIYKTIB, MOXKHA C(hOPMYITFOBATH HACTYITHUM YHHOM:

® TIPUHIIATL «B1JT ()ePMH JIO CIIOKUBAYAY, a00 TPHHIMIT KOMILIEKCHOTO Ta IHTErPOBAHOTO
MiAX0y,

® [IPUHLIAI HAYKOBOI OCHOBH Xap4oBOr'o MpaBa — aHaJli3 PU3HKY,
® [IPHHLIAI IEPECTOPOTH,
® [IPHHLIAIT IPOCTEXYBAHOCTI XapUOBUX MPOJIYKTIB,

© [IPHMHIIUI IEPIIOYEProBoi BIANOBINAIBHOCTI OIepaTopa PHHKY XapuoBUX MPOAYKTIB 3a
0e3IeyHICTh MPOJIYKTIB Xap4yBaHHS,

® [IPMHLIMII IPO30POCTI.

Lpx npuUHLMIIB TaKoK HEOOXITHO JOTPUMYBATHCS B 3aKJaJaX 'POMaJICbKOr0O XapuyBaHHS,
Jie TIPOCTEKYBaHICTh CUPOBUHH HAWYACTIIIE € MEPIIOYEPTrOBOO BiNOBIJABHICTIO 3aKJIaliB
rPOMaJICHKOTO XapuyBaHHS.

KomnuexcHnii Ta oxnoMaHniTHHii miaxix 10 6e3nmevHoCcTi Xap4oBHX NPOAYKTIB

Bix Bunt 10 BUAENKY, Bi pepMH 10 CTOTY — caMe Tak MOKHA 0XapaKTepU3yBaTH MPUHIMI
I CcyuacHMH 3araqbHUI TIOTJIA] Ha TPaBOBE pETYIIOBAaHHS O€3MEYHOCTI XapyOBHUX
npoaykriB. Lle o3Hauae, 1110 roJ0BHA MeTa — BUCOKHIA pIBEHb 3aXUCTY 3/10POB'S JIIOJMHU Ta
IHTEpeCiB CIMOXKMBAYIB — 3a0€3MEUyEThCsl MO0 BCbOMY XapHYOBOMY JIAHIIOTY, Y BCbOMY
xap4oBoMy cektopi. Takum uuHOM, mpu 3abe3neyeHH] 0e3MeYHOCTI XapuOBUX MPOAYKTIB
HEOOXI/THO BpPaxXOBYBAaTH BCI acHEKTH JaHIOra BHUPOOHMIITBA Xap4OBUX IPOJIYKTIB B
LIJIOMY, @ caMme Bijl MePBUHHOrO0 BUPOOHHMLTBA Ta BUPOOHMIITBA KOPMIB 0 MPOJAXY ado
MOCTA4aHHA Xap4OBUX MHPOJAYKTIB CIIOKUBAYCBI, OCKUIBKH KOXKHA JTaHKA MOXE MAaTH
MOTCHIIITHUIT BIUTMB Ha O€3MEYHICTh Xap4OBHUX POy KTIB.

besneuHicth XapyoBUX INpPOJYKTIB MOYMHAETHCS Ha (pepMax, Jie BUPOLIYIOTH POCIUHU 1
po3BojsTh TBapuH. [loTpiOHO, 1100 BXe Ha eTani IEPBUHHOTO BHUPOOHMIITBA
JIOTpUMYBaJiacsi HeoOXiJHA TirieHa, adW MiATPUMYBAINCS BUCOKI CTaHAAPTH YTPUMaHHS
TBapHH I BUKOPUCTOBYBAIUCS €KOJOTIYHO YHUCTI METOM BUpoOHULITBA. KopMu, Ipu3HaveHi
JUISL XapuyBaHHS TBAPUH, 3 SKUX MalOTh OyTH OTPUMAaHI Xap4oBi MPOJYKTH TBAPUHHOIO
HOXOJ/UKEHHS, MOXYTh CIPUYMHHUTU 3a0pyJHEHHS Xap4yoBUX MPOAYKTIB, TOMY 1O HHUX
HMOBUHHI NIPE/'SBJIATHCS TaKi caMi BUMOTHU JI0 SKOCTI Ta 6e3MeYHOCTI I 30POB'S, K 1 10
Xap4yOBHX TPOJIYKTIB.

o [lepin HDK Xap4yoBMil NMPOAYKT MOTPANUTh 1O PYK KIHLEBOIO CIOXKWBAYa, BIH MOXe
MPOMTH KiJlbka €TalliB MPUTOTYBAHHS, SKi BIUIMBAIOTh Ha HOTO OE3MEYHICTh, TOMY
BUMOTH [0 O€3MEYHOCTI XapuoBUX MPOIYKTIB MOBUHHI BPAXOBYBATHUCS HE TIIBbKU TIi[
yac rnepepooIeHHs



avyroby, ale tiez pri distriblcii, skladovani, predaji ¢i akejkol'vek inej
manipulacii.

[J Nakoniec spotrebitel’ ma pravo vediet, ¢o si kupuje, ¢o je, jeho rozhodovanie
a pocinanie ma bezprostredny vplyv na jeho zdravie, preto musi mat dostatok
neklamlivych informacii, hlavne o zlozeni produktu, vyrobcovi, spdsobu
skladovania a pripravy.

[ Princip ,,0od farmy aZ na st6l“ zakotvuje ¢€l. 1 odst. 3 v spojeni s ¢l. 3 odst. 7, 16
a 17 nariadenia ES o bezpecnosti potravin (Anonym 5, 2002) tym, ze do
poOsobnosti nariadeni zahrfiuje vSetky fazy vyroby, spracovania a distribucie
potravin a krmiv, ¢im sa rozumie akékol'vek ¢lanok potravinového retazca,
vratane dovozu, od prvovyroby potravin az po ich skladovanie, prepravu, predaj
alebo dodavanie konecnému spotrebitelovi, a v pripade potreby dovoz,
produkcia, vyroba, skladovanie, preprava, distribucia, predaj a dodavanie krmiv.
To znamena, Ze je podchytené nielen pestovanie rastlin a chov zvierat, ale i také
Cinnosti ako podavanie jedla v zavodnych jedaliach alebo manipulacia
s potravinami v distribu¢nych terminaloch.

Vysledovatel’'nost’

Trh s potravinami sa uz dlho neobmedzuje len na miestnu alebo regionalnu troven,
ide o zlozito prepojeny systém s mnozstvom rdznorodych relacii. Fungovanie
vnutorného trhu s potravinami méze byt ohrozené v pripadoch, kedy nie je mozné
zistitt povod potravin. Je preto  nevyhnutné vytvoritt komplexny systém
sledovatel'nosti potravin a krmiv, ktoré musia byt zabezpefené v kazdom stupni
potravinového retazca. Clanok 3, bod 15 nariadenia ES o bezpetnosti potravin
(Anonym 5, 2002) definuje vysledovatelnost (ang. traceability), ako moznost’
zistit” pdvod potraviny, krmiva, hospodarskeho zvierata alebo latky, ktora je uréena
na zapracovanie do potraviny, alebo sa to unej oCakava, vo vSetkych fazach
vyroby, spracovania a distribucie. Vysledovatelnost’ ma plnit" funkciu nastroja,
ktory zaisti, Ze bude mozné stiahnut' ztrhu presne Specifikované produkty,
spotrebitelom,  ostatnym  prevadzkovatelom  potravinarskych  podnikov
a kontrolnym organom budi poskytnuté nalezité informacie, atak nebude
dochadzat” k zbytone rozsiahlemu naruSeniu obchodu. V SirSom pofati moze
vysledovatel'nost’ plnit’ navySe funkciu kontrolni a optimalizaénti voci postupom,
¢i uz u jednotlivych prevadzkovatel'och alebo v ramci celého ret'azca.

Vysledovatel'nost mé dve urovne, potravinovy retazec a jednotlivy podnik. Na
urovni podniku musi systém vysledovatelnosti zaistovat’ dostatocné informacie
o lokalizacii a priebehu spracovania produktu. Pre druhu Groven je urCujici popri
lokalizacii produktu hlavne jeho povod, resp. vznik.

Na systém vysledovatelnosti potravinového retazca sa kladi nasledujice
poziadavky:
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Ta BUPOOHMIITBA, a TAKOXK IiJ] YaC PO3TIOBCIO/DKEHHS, 30epiraHHs, MpoIaxy 4 Oy ab-
SKOMY 1HIIOMY MOBOKEHHI 3 HUMH.

© 3pemIToI0 CIIOKMBAYi MArOTh MPABO 3HATH, 110 BOHU KYITYIOTh, IO iXHI pilleHHs Ta Jii
Gesrocepe/IHbO BIUIMBAIOTH HA iX 3/I0POB'S, TOMY BOHHM HOBHHHI MaTH JOCTaTHIO Ta
npaBAuBY iH(OpPMAIi0, B HEpIIy Yepry Hpo CKJIaA HPOAYKTYy, BUPOOHHKA, CIOCIO Horo
30epiraHHs Ta MPUroTyBaHHSL.

o [Tpunimn «Big ¢epmu 10 cTomy» 3aKpimieHuii y ¢T. 1 m. 3 coimpHO 3i ¢T. 3 1. 7, 16 1 17
Pernamenty €C mpo Ge3medHiCTb XapdoBUX HPOAYKTiB (Anonym 5, 2002), mumsixom
BKIIIOYEHHS B cdepy Aii Permamenty Bcix erTamiB BHPOOHHIITBA, HEPepoOICHHS Ta
PO3MOBCIO/DKEHHS XapUOBHX MPOAYKTIB Ta KOPMIB, TOOTO OyIb-SKOi JAHKH XapuOBOTO
JIQHIIIOTa, BKIIIOYAIOYH IMIIOPT, BiJ MEPBUHHOIO BUPOOHUITBA Xap4OBUX HPOIYKTIB 10
ix 30epiraHHs, TPaHCHOPTYBAHHS, POJAKY a00 IOCTa4aHHs KIHIIEBOMY CIIO>KHBA4eBi, a
TaKkoXk, Yy pa3i TOTpeOW, IMIOPT, BUTOTOBJEHHS, BHUPOOHWIITBO, 30epiraHHs,
TPAHCHOPTYBAHHS, PO3MOBCIOKEHHS, MPOJAXK 1 MocTayaHHA KopMiB. Lle o3Hauae, mo
OXOILIFOIOTBCS HE TIIbKM BUPOILLYBaHHS POC/IMH Ta PO3BEJCHHS TBApHH, ajle if Taki BUIH
JIAIBHOCTI, K XapyyBaHHA B 3aBOJCHKUX iJalbHAX a00 IOBOJUKECHHS 3 Xap4OBUMH
MPOIyKTaMu B IUCTPUOY LIHUX LEHTpaX.

IIpocre:xkyBanicTh

PrHOK XapuoBMX TPOJYKTIB BXXE JaBHO HE OOMEXYEThCS MICIIEBUM ab0 perioHajlbHUM
pIBHEM, #IEeThCS TIPO CKIAJHY B3a€EMOTIOB'A3aHYy CHCTEMY 3 O€3IY4I0 PI3ZHOMaHITHUX
B3a€MO3B's13KiB. OYHKIIOHYBaHHS BHYTPIIIHBOTO IIPOJIOBOJILYOIO PUHKY MOKE OYyTH i
3arpo3010 y BHIAJKaX, KOJM HEMOXKJIMBO BU3HAYUTH MOXOJDKEHHS Xap4OBHX IPOJYKTIB.
Tomy HEOOXIIHO ~ CTBOPUTH  KOMIUIEKCHY  CHCTEMY  IPOCTEXYBAHOCTI
XapyoBMX INPOAYKTIB 1 KOpPMIB, fKka MOBMHHA OyTu 3a0e3leuyeHa Ha KOXHOMY eTarli
xapuoBoro nanigora. Crarrsi 3, nmyHkt 15 Permamenty €C npo Oe3ME4HICTh XapuOBHX
npoayktie  (Anonym 5, 2002) Bu3Hayae mnpocTeKyBaHicTh (aHri. traceability) sk
MO>IMBICTD 3'CYBaTH MOXO/KEHHS Xap4OBOTO MPOAYKTY, KOPMY, CLIbCHKOTOCIIOAAPChKOT
TBapMHMU a00 PEUOBMHU, NMPH3HAYEHOT JUIS BKIIIOYEHHS B Xap4oBUiIl MpoayKT abo sKmio if
BKJIIOYEHHS OYIKY€ThCS, Ha BCIX €Tanax BUPOOHUITBA, EPepOOICHHS Ta PO3MOBCIODKEHHS.
[pocrexxyBaHiCTh Ma€ CIyryBaTH IHCTPYMEHTOM, KM TapaHTrye, 1o Oyae iCHyBaTH
MOXJIUBICTb BUJIyYEHHS 3 PUHKY TOYHO BU3HAUEHOI MPOLY KL, 110 CII0XkKHUBAYaM, IHIIUM
oreparopam 3 PHHKY XapuOBUX TIPOJIYKTIB Ta KOHTPOJIOIOYHUM oOpraHaMm Oyle
HaJaHa HaJlekHa iHpopMamis, i TaKMM 4YMHOM He Oyae BigOyBaTUCh HAIMIPHO BEIIHKE
BTPY4YaHHS B TMpOLEC TOPriBii. Y OUIBII HIMPOKOMY CEHCI IPOCTEKYBaHICTH MOXKE
JI0JIATKOBO BUKOHYBATH (hYHKIIFO KOHTPOJTIO Ta ONTHUMI3aLlii MPOIIECIB, SK Ha PIBHI OKPEMHUX
Cy0'eKTIB TOCIIOIAPIOBAHHS, TAK 1 HA PIBHI BCHOTO JIAHIIIOTA.

[IpocrexyBaHicTh Ma€ JBa piBHI: XapuOBHMil JIAHIIIOI Ta OKpeMe MianpueMcTBo. Ha piBHi
MIATNPUEMCTBA CUCTEMa MPOCTE)XKYBAHOCTI IOBUHHA HA/aBaTh JOCTATHIN o0car iH(popmarii
PO MICLE3HAXO/KEHHS Ta Mepelir nepepoOaeHHs NpoayKTy. s Opyroro piBHA, OKpiM
JIoKaJli3aLii NpoyKTy, BU3HAYAJIbHUM € HacaMmIepe 1 Horo noxo/pKeHHs: a00 BUHMKHEHHS.

Jlo cucTeMH MPOCTEXKYBAHOCTI XapuOBOTO JIAHIIIOra BUCYBAIOTHCS HACTYIHI BUMOTH:



[ schopnost’ identifikacie, odliSenie jednotlivych produktov a latok pocas
vyrobného procesu vo vsetkych fazach potravinového ret'azca prostrednictvom
jedine¢nych stiborov dat v podobe etikiet, farieb, ¢iarovych kodov a podobne,

[ vysledovanie (angl. tracking) jednotlivych produktov, t.j. urCenie existujuceho
umiestnenia produktu prostrednictvom monitorovania jeho pohybu v ramci
dodavatel'ského retazca,

[] sondovanie (angl. tracing) jednotlivych produktov vramci potravinového
retazca. Tohto sa dosiahne pomocou vymedzenia zlozenia produktu
a zachadzania, ktoré sa mu dostalo pocas jednotlivych faz vyrobného cyklu.
Metodou ,retazcom proti pradu (spat)“ je zistovana historia produktu
a vyuziva sa pre najdenie pricin problému poskodeného produktu. Metdodou
,retazcom po prade (nahor)“ sa zistuje umiestnenie produktov, ktoré boli
vyrobené napr. s pouzitim kontaminovanej suroviny.

10.2 Poziadavky na osobnu a prevadzkovu hygienu v zariadeniach
stravovacich sluzieb a zariadeni

Pre vykon epidemiologicky zavaznych c¢innosti pri prevadzkovani stravovacich
sluzieb, sa stanovuju tieto zasady prevadzkovej hygieny:

[] udrziavanie hygienickych a sanitairnych zariadeni, hlavne WC v Cistote
a prevadzkyschopnom stave, vratane ich zariadenia,

[ neprechovavanie potravin, produktov a predmetov nesuvisiacich s vykonom
pracovnej ¢innosti v prevadzke vratane iného zariadenia stravovacich sluzieb,

[J nepovolenie vstupu nepovolanych osdb a zvierat do zazemia stravovacicho
zariadenia, kde sa pripravuju pokrmy,

[ odkladanie osobnych veci, ob¢ianskeho odevu a obuvi len v Satni alebo vo
vyc¢lenenom priestore,

[] pouzivanie umyvacich, Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov na upratovanie,
ktoré st urcené pre potravinarstvo,

[ skladovanie potravin a produktov neurCenych pre stravovacie sluzby len
v samostatnom a oznacenom chladiacom alebo mraziacom zariadeni, ktoré je
umiestnené mimo prevadzky vyroby, pripravy aobehu potravin alebo
produktov (napriklad v kancelarii, dennej miestnosti alebo $atne),

[] zékaz fajCenia v miestnostiach, kde sa skladuju, vyrabaji, pripravuju a vydavaju
potraviny a produkty a umyva sa riad,
Ll skladovanie (istiacich prostriedkov a pripravkov pre vykonavanie beZnej

ochrannej dezinfekcie, dezinsekcie a deratizdcie oddelene v originalnych
obaloch,
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® MOXKJIMBICTh 1A€HTH(IKYBATH, PO3PI3HATH OKPEMi IMPOJAYKTH Ta PEHYOBHHU B IpOIEC]
BUPOOHUIITBA HA BCIX eTalax XapdoBOTO JAHIOTa 3a JOMOMOTOI0 YHIKAIbHHUX HaOOpiB
JIAHUX Y BUTIISI €TUKETOK, KOJbOPIB, ITPHX-KOIIB TOLIO,

e TpekiHr (aHri. tracking) OKpeMHX MPOAYKTiB, TOOTO BH3HAYEHHA IMOTOYHOTO
MiCLIe3HAXO/DKCHHS TPOJYKTY INIIIXOM MOHITOPHHTY HOTO IepeMillleHHs B Mexax
TAHIFOTa MOCTaYaHHs,

 BiJICTeXKEHHs (@HIJL. tracing) OKpeMHX IPOIYKTIB B MeXkaX Xap4oBOro JiaHuora. Lle
JIOCATAEThCS MITAXOM BU3HAYEHHS CKIIaLy MPOAYKTY Ta 00poOKY, Ky BiH HPOMIIOB Ha
Pi3HMX eTanax BUPOOHMYOro LMKILY. MEeTOIOM  «I10 JIaHLIEOTy Y 3BOPOTHOMY
HANpsMKYy (Ha3a1)» 3'ICOBY€ThCS MOCIIIOBHICTh BUTOTOBJICHHS IPOIYKTY, BiH
3aCTOCOBY€ThCS UL HOLIYKY NPUYUH BUHUKHEHHS IPOOJIEMH MOIIKOHKEHOTO
OpoAyKTy. MeTOIOM «I10 JIAHIIOTY Y TIPSIMOMY HANpsIMKY (BHEpEeN)» 3'ICOBY€ETbCS
MICLI€3HAXO0/KEHHS IPOAYKTIB, Ki OyIu BUPOOIIEH], HANIPHUKIAL, 3 BUKOPUCTAHHIM
3a0pyJHEHO1 CHPOBUHML.

10.2 Bumoru 10 oco6ucTol ririeHn Ta BHPOOGHHY 01 caHiTApii Ha
HNiANPHEMCTBAX Ta B 3aK/JIa4aX FPOMAaAChKOr0 Xap4yBaHHA

Jls BUKOHAHHS €IiJIEeMIOJIOTIYHO PU3WKOBUX BHIIB iSIIBHOCTI TJI 4ac poOOTH 3aKIaJiiB
IPOMAICHKOr0 XapuyBaHHs BCTAHOBJICHI HACTYTIHI IPUHIUIN BUPOOHMYOT caHiTapii:

® YTPUMaHHS CaHITapHO-TIT€HIYHUX TPUMIIEHb, OCOOJMBO TyaleTiB, y YHCTOTI Ta
Hpare3laTHOMY CTaHi, BKIIOYAI0UH iX 001 HAHHS,

e He 30epirati MPOAYKTH XapyyBaHHs, BUPOOU Ta MPEIMETH, HE HOB'A3aHi 3 BUKOHAHHIM
TPYAOBHX OOOB'A3KIB y BHPOOHMYOMY TMPUMILIEHHI, BKJIIOYAOYM I[HIOI 3aKJIaad
rPOMaJICHKOT0 Xap4yBaHH,

e He [ONYCKAaTU CTOPOHHIX OCI0 Ta TBapUH Yy MPHUMIMIEHHA 3aKJIafy TIPOMajChbKOro
XapuyBaHHsL, JI¢ TOTYIOThCS CTPaBH,

e 30epiraHHs 0COOMCTUX pevel, UBIUIBHOTO OASATY Ta B3YTTS TUIBKM B PO3ASATaNbHI a0 y
cremiaabHO BiZIBEICHOMY MICII,

® BUKOPUCTAHHA MHIOYHX, YHCTAYMX Ta Je3iH(QIKYYHX 3aco0iB Uil NpuOMpaHHs, SKI
MPU3HAYEHI JUISl XapuOBOi TIPOMHUCIIOBOCTI,

® 30epiraHHs XapyoBHX MPOJAYKTIB Ta MPOAYKTIB, HE NPHU3HAYCHHX Ul HAJaHHSA HOCIYT
IPOMAJICHKOTO XapuyBaHHS, JMIIE B OKPEMOMY Ta IMO3HAUYCHOMY XOJIOJWILHOMY abo
MOPO3IJILHOMY ~OONaJHaHHI, sKEe pPO3TAallOBaHE OKPEMO BiJ NPUMIIIEHb IS
BUPOOHMIITBA, TIPUTOTYBaHHS Ta OOIry Xap4yoBHX TPOAYKTIB ab0 TPOIYKTIB
(Hanpuknaz, B oici, KIMHATI BIIIIOYMHKY 200 y po3/sraibHi),

© 3300pOHa KYpiHHS B NPUMIIIEHHSX, J¢ 30epiraloThcsi, BUTOTOBISIOTHCS, TOTYIOTBCS Ta
BUIIAIOTHCS XapUOBi MPOJIYKTH Ta BUPOOH | MHEThCS TIOCY I,

e 30epiraHHs MHUIOYMX 3ac00iB 3aXMCHOI Ta TperapariB Uil MPOBEICHHS IOTOYHOI 1
ne3iH(ekii, Te3iHceKnii yakoBKax, JiepaTi3anii OKpeMo B OpHTiHATIBHIX
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[l zékaz pouzivanie nadob aobalov na Uschovu Cistiacich a dezinfekénych
pripravkov.

Priestorové podmienky a zariadenie prevadzky
Pre jedného zamestnanca musi byt na neklimatizovanom pracovisku (okrem

zariadenia a spojovacej cesty) vol'na podlahova plocha najmenej 2 m?. Sirka volnej
plochy pre pohyb zamestnancov nesmie byt v Ziadnom mieste zuzena pod 1 m.
Svetla vyska pracovisk, na ktorych je vykonavana praca pocas Styroch hodin a viac
(d’alej len ,,trvalé pracovisko®) musi byt

a) pri ploche mensej nez 50 m? najmenej 2,60 m,
b) pri ploche mensej nez 100 m2 najmenej 2,60 m,
¢) pri ploche mensej nez 2 000 m? najmenej 3,00 m,

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

e) svetla vySka miestnosti so Sikmymi stropmi musi byt aspoil nad polovicou
podlahovej plochy 2,30 m.

Svetla vyska prechodnych pracovisk nesmie byt nizsia ako 2,10 m. Prechodnym
pracoviskom je pracovisko, na ktorom je praca vykonavana pocas doby kratsej ako
4 hodiny. Na upratovanie prevadzky sa zriad’uje upratovacia komora, pripadne nika
s privodom tecucej pitnej vody ateplej vody, zariadena vylevkou a policou,
pripadne skrinkou na uloZenie Cistiacich a umyvacich prostriedkov. Podla
charakteru Cinnosti a dispozi¢ného rieSenia prevadzky sa riesi oddelene upratovacia
komora na stravovaciu Cast’, pri viac poschodovej prevadzke pre kazdé poschodie.

Vetranie

Vo vsetkych priestoroch prevadzky musi byt zaistena vymena vzduchu, nesmie
dochadzat” ku kondenzacii par a k usadzovaniu prachu; vzduch kontaminovany
vyparmi a dymom (stravovaci priestor) musi byt odstrafiovany. Na to musi byt
zaistena dostatocna vymena vzduchu prirodzenym alebo nutenym vetranim,
pripadne musi byt vzduch upravovany klimatizaciou. Nutené vetranie musi byt
pouzité vsade, kde by bolo prirodzené vetranie nedostatocné, hlavne ak je rovina
podlahy nizSie ako 2 m pod uroviiou terénu alebo umiestnenie pracoviska
neumoziuje zriadenie dostatonych vetracich otvorov. Podiel vonkajsieho vzduchu
v celkovom mnoZstve privadzaného vzduchu pritom nesmie klesnut™ pod 15 %.
Ventilaéné otvory musia byt vybavené nekorodujucimi mriezkami, Iahko
snimatel'nymi za UCelom cistenia. Nad tepelnymi zdrojmi musi byt’ nainstalované
zariadenie na odsavanie pary a pachov.

Osvetlenie

V prevadzke musi byt dostatocné denné aumelé osvetlenie v rozsahu
zodpovedajicom normovanym hodnotdm. Pracoviskd, na ktorych nemoézu byt
splnené hodnoty stanovené technickou normou pre ukazovatele pre denné ani
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® 3a60pOHa BUKOPHCTAHHS €MHOCTEH Ta YIIAKOBKHU LIS 30epiraHHs MUIOYHX Ta
ne3iH}iKy0unx 3aco0iB.

PoGounii npocTip Ta 061a1HAHHA BHPOOHHYHX NPHMillleHb

Ha poGouomy wmicui ©e3 kimimaru3amii (KpiM Tuionn mijt oOJaJHaHHAM Ta IUISAXIB
CTOJyUeHHs) Ha KOXKHOTO TpalliBHUKA NMOBMHHA MPUNAJATH BilbHA IUIOLIA IMIJJIOTH He
mennre 2 mM2. lllupuna BinbHOI 30HM /ISl TIEPECYBAHHS NPAIBHUKIB Y Oy/1b-SIKOMY MiCL
noBuHHA OyTH He MeHme 1 M. Uncra BUCOTa NMpUMILIEHHS HA POOOYHMX MICIAX, HA SKUX
poGoTa BUKOHY€ThCS NPOTATOM HOTHPbOX roAnH abo Oinblie (Hazam — «IocTiiiHe podoue
MIiCIIe» ), TOBUHHA Oy TH HACTYIHOIO:

a) st woionni menmre 50 M2 — npuHaiiMHi 2,60 M, b)
Juist ot MeHme 100 M2 — npuHaiimHi 2,60 M,

¢) urst ot Menre 2000 M2 — npunaiiMai 3,00 M, d)
Juist oot Gutsine 2000 M2 — npuHaiiMHI 3,25 M,

(e) uncra BUCOTA MPUMIIIEHHS 3 MOXWINMH CTEIIMH MOBMHHA OyTH moHaiMenmre 2,30 m
HaJ1 [I0JI0BUHOKO TUIOLII Mi/JIOTH.

Yucra BHcOTa MPUMIIIEHHS HA TUMYACOBHX POO0OYMX MiCILIX MOBHHHA OyTH He MeHie 2,10
M. TumyacoBuM poOounMM MicLieM BBaKae€Thbcs poOoYe Micle, Ha sKOMy poboTa
BUKOHY€EThCSI TIPOTATOM riepiogy MeHme 4 romuH. Jlnsg npuOupaHHs BUPOOHHHYUX
MPUMIILEHb 00JIAIITOBY€ETHCS NMPUOMpaNTbHa KOMOpa abo Hilla 3 IiJBEJCHHSIM HPOTOYHOL
MUTHOI Ta raps4oi Bojau, 00Jia/lHaHa PAaKOBUHOKO Ta MOJIMIE0 abo mraoro Juist 30epiraHHs
YUCTAYUX Ta MHIOUUX 3ac00iB. 3alleXHO BiJ XapakTepy MAiSUNIbHOCTI Ta KOMIOHYBAHHSI
BUPOOHMYMX TNpPUMIIIEHb, B 30HI JUISl XapuyBaHHS HPOEKTYETbCS OKpeMa NpHuOUpabHa
KOMOpa, y BUIAJKy 0araTornoBepXxoBUX BUPOOHUYMX NPUMILIEHb — Ha KOMXKHOMY [10BEPCI.

BenTniasauis

YV BciX BUPOOHMYMX MPUMIMICHHIX BUPOOHUIITBA Mae OyTH 3a0e3rNeqeHuil MmoBiTpooOMIH,
HE TIOBMHHA BiZOyBaTHCS KOHJCHCAIli TapW Ta OCITaHHS Iy, TOBITPs, 3a0pyaHEeHe
BUTIapaMU Ta IUMOM (30Ha XapdyBaHHS), Mae OyTu BupaneHe. J[ns 1poro HeoOXiTHO
3a0e3MeunTH JOCTaTHI MOBITPOOOMIH HUISXOM TPHPOAHOI ab0 NPUMYCOBOI BEHTHUISLI|
a0o mnoBiTps Mae OyTH NIArOTOBJIEHE 3a [JONOMOrOK KoHAauLioHepa. [IpumycoBa
BEHTHJIALISL MOBMHHA BHMKOPHUCTOBYBATHCSA BCIOAM TaM, ¢ TPUPOJHA BEHTHIALIS OyJe
HEJIOCTaTHbhOK, 0COOJIMBO TaM, Jie PIBEHb i UIOTH 3HAXOJUTHCS HIDKYE 2 M BiJl PIBHS 3eMUTi
a00 posrauryBaHHS poOOYOro MicCLsl HE J03BOJISIE 3a0€3MEYMTH CTBOPEHHS JOCTATHbHOI
KiJBKOCTI BEHTIIALIMHUX OTBOpIB. YacTka 30BHINIHBOTO MOBITPS B 3arajibHil KiTbKOCTL
MPUILUIMBHOTO TIOBITPsI HE TOBMHHA OIycKarthcst Hibk4ye 15 %. BeHTWIAwiiiHI oTBOpH
MOBUHHI OyTH 00Ja/IHaHI PElIiTKaMH, BUTOTOBJIEHUMH 3 aHTHKOPO3IMHUX MaTepiaiiB, sKi
JIETKO 3HIMAOThCS Ui oumieHHs. Hax /pkepenamu Teria Mae€ OyTH BCTAaHOBJICHE
o0JaHaHHS JUTs BIJIBEICHHS I1apH 1 3a11axiB.

Ocsitsienns
B BupoOHNUMX IPUMIMIEHHSX IIOBHHHO MOBUHHO OyTH J0OCTAaTHE JICHHE Ta
LITY4HE OCBITJICHHS B KUIBKOCTI, IO BIANOBiAAa€ HOPMAaTHBHUM 3HAUCHHSM.

PoGoui Mics, Ha SKUX HE JOCATAlOThCS BCTAHOBJICHI TEXHIYHUM CTaHAApTOM 3HAYEHHS
MOKA3HUKIB JUIS JIEHHOTO a00
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zdruzené osvetlenie (pracovisko bez denného svetla), sa mozu zriad’ovat’ len pokial’
ide o:

a) pracovisko vyuzivané po dobu kratSiu ako 4 hodiny za zmenu,
b) pracovisko uréené len na no¢nu prevadzku,

¢) pracovisko, ktoré musi byt ztechnologickych dévodov umiestnené pod
aroviou terénu,

d) pracovisko, na ktorom nie je mozné zaistit'" z konsStrukénych dévodov alebo
technologickych dévodov denné svetlo, vyhovujiice normovym hodnotam,

e) pracovisko na ktorom technologicky proces, spracovany material alebo kvalita
potravin ¢i pokrmov vyzaduju zvlastne tepelné a vlhkostné podmienky,

f) pracovisko v malych prevadzkach, napr. v pasazach domov a pod
komunikaciami, pokial ich c¢innost' nie je zdrojom prenikania zépachu do
okolia.

Vykurovanie

Vykurovanie musi zaistit vyhovujlice teplotné podmienky podla charakteru
¢innosti na jednotlivych pracovnych tisekoch.

-V teplych prevadzkach nesmie byt teplota vyssia ako 25 °C.

-V miestnostiach, kde sa spracovava méiso aryby, pripravuju polotovary
arozpracované pokrmy na schladenie, vyrabaju studené pokrmy alebo plnia
a vyzdobuju cukrarenské vyrobky, musi byt zaistena teplota najviac 15 °C, ak
nemozno pracovné operacie ukoncit” do 30 mint.

-V miestnostiach, kde sa porciuju, plnia abalia pokrmy predchladené pri
konec¢nej uprave pokrmov urcenych na zachladenie a v manipulacnych
priestoroch pre kompletizaciu uz zachladenych a zamrazenych pokrmov pred
vydajom, musi byt zaistena teplota najviac 15 °C pocas celej pracovnej doby.

V miestnostiach, kde sa skladuju a spractivaju potraviny a pokrmy, nesmie vol'ne
prechadzat’ kanalizaéné potrubie, ani tu nesmi byt umiestnené Cistiace
kanalizacné kusy. Teplovodné potrubie nesmie prechadzat’ skladmi potravin
a priestormi s narokmi na znizenu teplotu.

Zodpovednost’ za dodrziavanie hygienickych predpisov (HP) pri praci maju vsetci
zamestnanci podla svojho zaradenia a pracovnej naplne. Ich riadne dodrziavanie je
sti¢astou pracovnych povinnosti. Zodpovedny vedici méa povinnost” kontrolovat
dodrziavanie HP a méze delegovat’ svoju pravomoc kontroly na podriadenych
a stanovit’ postihy v stlade s pracovno-pravnymi predpismi.

Povinnosti pracovnikov v oblasti hygieny uruje zamestnavatel vydanim
prevadzkového poriadku (sanita¢ného poriadku).
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KoMOIHOBaHe OCBITJIEHHs (poOoye miclie 6e3 JEHHOTO CBITIIa), MOXKYTh CTBOPIOBATHCS JIUIIE
SIKIO MIETHCS TIPO:

a) poboue MicLie, K¢ BUKOPUCTOBYE€ThCS MEHIIE 4 TOIMH Ha 3MIHY,
b) poGoue micte, npu3HadeHe Jiuie 1yisi poOOTH B HIYHY 3MiHY,
¢) poboue Miclie, SIKe 3 TEXHOJIOTIYHUX IPUYUH Ma€e OyTH pPO3TAIIOBAHE HIKYE PIBHS 3eMJI,

d) pobGoue micie, Ha SIKOMY Yepe3 KOHCTPYKTHBHI a00 TEXHOJIOTIYHI TIPUYMHU HEMOKJIUBO
3a0e3MeYNTH JCHHE OCBITJICHH, SIKE BIIIOBIIa€ HOPMATUBHUM 3HAYEHHSM,

€) poboue miclie, Ha IKOMY TEXHOJIOTIHHUIT TIpoLiec, MaTepial, 1o nepepobiserses, abo
SKICTh Xap4YOBUX MPOIYKTIB Y CTPaB, BUMATralOTh 0COOIUBUX TEMIIEPATyPHO-
BOJIOTICHHX YMOB,

f) poGoue Miclle B HEBeJMKHMX BHPOOHMYMX NPUMINICHHSX, HANPUKIAJ, y Tacaxkax
Oy IUHKIB 1 I goporamu, SKIO iX MiAIbHICT HE € HKEPeIOM HPOHHKHEHHS
3araxy B HABKOJMIIHE CEPEIOBHIIIE.

Onajenns

OnaseHHs: HOBUHHO 3a0e31e4yBaT 3a/0BLIbHI TEMIIEPaTypHi YMOBH BiJIIOBITHO JI0
XapakTepy AISUILHOCTI B OKPEMHX POOOUMX 30HAX.

- B remmx BupoOHMYMX NPUMIIIEHHX TeMIIEpaTypa He MOBUHHA nepeBulyBatu 25 °C.

- B npumitennsx, ne 00po6sitots M'sco Ta pudy, roTyioTh HaniBabpukaru Ta
HaIliBrOTOBI CTPaBH JI0 OXOJIO/DKEHHSI, BUTOTOBIISIOTH XOJIO/HI CTpaBy a0 HAIIOBHIOIOTh
1 031001II0I0Th KOHIUTEPCHKI BUPoOH, Mae OyTu 3abe3neueHa TeMeparypa He Bume 15
°C, ko poboui oneparii He MOXyTb OyTH 3aBepLIeH] TPOTAroM 30 XBUIIMH.

- Y mpuMileHHax, Ae po3AUILIOTh HA MOpLii, ()acyloTh Ta YIAKOBYIOTh Mi 4ac KiHLEBOI
06po0OKH MOTIEPETHFO OXOJIODKEHI CTPaBH, IO Mi/UIATaloTh 0XOJIO/DKEHHIO, T4 B 30HAX
006po0KHM 17151 KOMILIEKTALlii BJKEe 0XOJIO/DKEHHUX I 3aMOPOXKEHUX CTPaB Iepe]l BUAaUero,
HOPOTArOM YCbOTo PoOOUOro yacy MoBUHHA OyTH 3a0e3MeueHa TeMneparypa He Buie 15
°C.

Kananizauiifni Tpy6M He IOBHHHI BiNbHO INPOXOJAUTH Yepe3 INPUMILICHHA, B SKUX
30epiraloThCs Ta MepepoOAOTECS Xap4yoBI MPOAYKTH 1 CTpaBH, a TaKOXK HE MOXKHA
PO3MIIIYBATH B HUX 3aco0u
Ta [HCTPYMEHTH IS IPOYHMIICHHS KaHani3awii. TpyOonpoBia raps4oro BoAONOCTaqyaHHs He
MOBUHEH MPOXOJMTH 4epe3 CKIagd Juisl 30epiraHHs NPOAYKTIB XapuyBaHHS Ta
MPUMIIIEHHS, B SKUX HEOOXIHO TTITPUMYBATH 3HIKEHY TeMIIEparypy.

VYci mpaiiBHUKA HECyTh BIJNOBiaNbHICTH 3a JoTpuManHa mpasui ririean (I11) Ha
po6Go4OMy MiCIIi 3a/exkKHO Bia CBOEI Mocaau Ta oOcAry TpyaoBUX 000B'S3KiB. [X HanesxkHe
JIOTPUMAHHSI € YaCTHHOIO TPYAOBHX 00OB'A3KIB. BiAmoBifanbHuUii KepiBHUK 3000B's3aHUIA
KOHTpoJfoBaTh jgoTpuManHs I 1 Moke JeneryBaTé CBOi MOBHOB@KEHHS 3 KOHTPOJIO
IIErIMM Ta HAKJIa1aTy MOKapaHHs BIAMOBIHO 10 HOPM TPYI0BOTO 3aKOHOJABCTBA.

OO00B's13KH MPALBHUKIB y c(epi Tiri€HN BU3HAYAIOTHCS pOOOTOIABLEM LLIIXOM BHUAAHHS
MPaBUIT €KCIUTyaTawii (CaHITAPHUX NPABUIT).
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Hygienické zariadenia pre spotrebitel’ov

V zariadeniach poskytujucich stravovacie sluzby, musia byt pre spotrebitel'a
k dispozicii toalety. Pocet toaliet a d’alSie suvisiace poziadavky upravuje legislativa
o v8eobecnych technickych poziadavkach na vystavbu.

Pocet toaliet je stanoveny takto:
a) pre Zeny 1 sedadlo na 10 Zien, pre kazdych 20 zien jedno d’alSie sedadlo,

b) pre muzov 1 sedadlo a 1 pisoarové statie alebo musla na 10 muzov, pre kazdych
d’alsich 40 muzov jedno d’alSie sedadlo a jedno pisoarové statie alebo musla.

Pokial’ v prevadzke kapacita miest na sedenie nepresahuje 10 sedadiel, moze byt
1 WC pre muZov i Zeny spolo¢né.

Bezbariérovy pristup

V stavbe, v ktorej je hygienické zariadenie urené na uzivanie verejnost'ou, musi
byt" v kazdom tomto zariadeni najmenej jedna kabinka WC v oddeleni pre muzov
a najmenej jedna kabinka WC v oddeleni pre Zeny rieSena v sulade s poziadavkami
stanovenymi legislativy o v§eobecnych technickych poziadavkach,
zabezpelujucich pouZivanie stavieb osobami s obmedzenou schopnostou pohybu
a orientacie. Pri zmenach stavieb mozno zriadit' jednu kabinku WC, spliajucu
poziadavky podla prvej vety, pre obidve pohlavia pristupnu priamo z chodby.
Pokial' to zavazné dovody vylucuji, méze byt kabinka celkom vynimocne
pristupna z oddelenia pre Zeny. Kabinka nemusi mat’ predsieni v pripadoch, kde je
pristupna z priestoru, ktory nie je obytnou ani pobytovou miestnostou.

Hygienické zariadenie pre zamestnancov

Pre zamestnancov prevadzky musi byt k dispozicii hygienické zariadenie, ktoré
tvori Satne, toalety, umyvarne, pripadne sprchy a v stanovenych pripadoch dennti
miestnost. Hygienické zariadenia nesm@i byt priamo pristupné z priestorov,
v ktorych sa manipuluje s potravinami alebo pokrmami. Hygienické zariadenia
musia byt oddelené pre muzov a zeny s vynimkou prevadzky, ktora ma v jednej
zmene najviac 10 zamestnancov; v takej prevadzke mozu byt hygienické
zariadenia spoloéné pre muZov a Zeny. Satne musia byt stavebne oddelené od
umyvarni a sprch. Ak je v jednej zmene najviac 5 zamestnancov alebo ak ide
o spolupracujicich rodinnych prislusnikov, moze byt umyvarei alebo sprcha
sicastou Satne. Pocet miest (skriniek) v Satni musi zodpovedat poctu
zamestnancov. Satne musia byt zriadené i pre zamestnancov na dislokovanych
pracoviskach. Toalety pre zamestnancov musia byt vzdy oddelené od toaliet pre
spotrebitelov. Toalety musia mat predsien vybavenu umyvadlom s teClcou
studenou pitnou vodou a teplou vodou, mieSacou batériou bez ruéného ovladania
a uterakmi na jednorazové pouzitie alebo susic ruk.
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CaniTtapHo-ririeHiuni npumimeHHs A1 BiaBixyBa4iB

VYV 3akinanax, MO HAJAOTh TMOCIYTH XapyyBaHHSA, JUIS BIJIBIAyBa4iB MamTh OyTH
nepeOadeHi TyaneTu. KinbkicTb TyaneTiB Ta iHIII MOB'S3aHi 3 IIUM BUMOTHU PETYIIOIOTHCS
3aKOHO/IaBCTBOM IIPO 3arajibHi TEXHIYHI BUMOTH J10 Oy IIBHHULITBA.

KinbKicTh TyaneTiB BU3HAYAETHCS HACTYITHUM YHHOM:!
a) fuist xKiHOK — | yHita3 Ha 10 KIHOK, OJJMH 10JJaTKOBUH yHITa3 HA KOKHI HACTYITHI 20 XiHOK,

b) m1s gonoBikie — 1 yHiTa3 Ta 1 migorosuii abo HacTiHHUI Hicyap Ha 10 4010BiKiB, OAUH
JI01aTKOBUI YHITa3 Ta OAUH MiJJI0rOBUIA a00 HACTIHHUI Ticyap Ha KOxXHI HacTymHi 40
YOJIOBIKIB.

SIKio KinbKicTh Miclb y 3akiajl He nepesumrye 10, To Moxe 6yTH | criyibHA TyaneT Jyist
YOJIOBIKIB 1 )KIHOK.

be3dap'epunii 1octyn

Y OyaiBm, B sKiil CaHITapHO-TIri€HIYHI NPUMINIECHHS NpPU3HAYEHI I KOPHUCTYBAHHS
TPOMAJCBHKICTIO, B KOXKHOMY TakoOMy 3aKjiajl TNpUHaiiMHI OXHA TyajeTHa KaOlHKa Yy
BIJUIIJIEHHI JUIS YOJIOBIKIB Ta MPHHANMHI OJIHA TyaJjeTHa KaOiHKa y BIJUIINIEHHI JUIS JKIHOK
Mae OyTH CHPOEKTOBAHA BIJMOBIAHO /O BUMOT, BH3HAYEHMX 3aKOHOJABCTBOM ILOJO
3arajJbHUX TEXHIYHUX BUMOT, sIKi 3a0e31e4y0Th BUKOPUCTaHHS Oy/1iBeNb ocobamu
3 0OMEXEHOI PYXJMBICTIO Ta OpI€HTYBaHHAM. Y pa3i nepeOynoBu OyiiBelb MOKHA
nependaduTH OJHY TyaueTHy KaOiHKy, IO BIANOBIJa€ BUMOraM MEPLIOTO PEUCHHS, IS
000X crareif, JocrynHy Oe3mocepeHbO 3 KOpuaopy. SIKio BaroMmi IPUYUHU
MEePeLIKO/DKAIOTh 1bOMY, Y BHHATKOBMX BHIIAJKax Mo)ke OyTH JIOCTYNHa KaOiHKa Y
BiJUIiNeHHI 11 skiHOK. KaGiHka He 000B'I3K0BO MOBHHHA MATH MEPETHIO KIMHATY, SKIIO J0
Hel MOKHa JIICTaTHCS 13 30HH, IKa HE € MPUMIIIEHHSAM IS TPOKUBAHHS a00 repeOyBaHHS.

CanitapHo-no0yToBi npuMilleHHs A5l NPaniBHUKIB

Jlis mpatiBHUKIB 3aKiiajy TOBHHHI OyTH mepeadaueHi caHiTapHO-MOOYTOBI MPUMIIIEHHS,
JI0 SIKUX BiTHOCSTBCS PO3JATalbHI, TyaleTH, YMHBAJIbHI KIMHATH a00 IYIIOBI, a TAaKoX, Y
BU3HAYCHMX BHIQJKAX, KIMHATU BiAmo4nHKy. CaHITapHO-OOYTOBI NPHUMILICHHS He
MOBHHHI OYTH JIOCTYITHUMH 0€3M0CepeIHbO 13 30H, & 0OpOOISIOThCS Xap4oBi MPOIYKTH
a6o ctpasu. CaHITapHO-IOOYTOBI INPUMIIIEHHS MOBUHHI OyTH OKPEMHMH IS YOJOBIKIB 1
KIHOK, 32 BUHATKOM 3aKJafiB, [¢ B OJHIN 3MiHI mpaioe He Outbine 10 MpariBHUKIB, y
TAaKUX 3aKIa[aX CaHITapHO-NOOYTOBI MPUMIIIEHHS MOXKYTh OyTH CIIIBHUMU UL YOJIOBIKIB
Ta KIHOK. Po3psgranpHi MoBuHHI OyTH KOHCTPYKTUBHO BiJOKPEMJICHI Biil YMUBAIbHUX
KIMHAT Ta JymioBHX. SIKIIO B OJHIN 3MiHI Mpaioe He OLIbINE 5 TpAIiBHUKIB a00 SKIIO
CHiBpOOITHUKHY € YJIeHaMU OJIHI€l CIM'i, TO yMHBalbHa KiMHaTa ab0 JyIIoBa MOXYTh OyTH
YaCTHHOIO po3fdranbHi. KimbkicTs Micub (madok) y po3msdraibHi Mae BiANOBIZaTH
KUIBKOCTI TIpaiiBHUKIB. Ha BijjianeHnx po6GouMX MICISX TaKOX MalTh OyTH mepeabadeHi
po3jsranbHi Uil mpaniBHUKIB. TyaneTw Ui TpaliBHUKIB 3aBXKIM TOBHUHHI OyTH
BIZJOKPEMJIEH] BiJ TyaseTiB s BiABiZyBadiB. TyaaeTw MOBHHHI MaTH MEPEIHIO KIMHATY,
00aiHaHy yMUBAJILHUKOM 3 [POTOYHOIO XOJIOJHOIO IUTHOIO Ta TIapsuol0 BOJIOIO,
3MilryBadeM 6e3 pydHOro YnpasiiHHS, a TAKOXK OJHOPA30BUMH PYIIHUKaMU a00 CYIIapKOIO
I PYK.
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Hygienické poziadavky na pripravu a vyrobu pokrmov

Nasledujtica téma je v suCasnej dobe vel'mi citliva, pretoZe prechddza celym radom
legislativnych zmien o hygienickych poziadavkach na stravovacie sluzby
a 0 zasadach osobnej a prevadzkovej hygieny pri Cinnostiach epidemiologicky
zavaznych. Tieto poziadavky na hygienu pri priprave a vyrobe pokrmov
vychadzaju hlavne z nariadeni Eurdpskej unie. Ide hlavne o:

[J Nariadenie Eur6pskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 (Anonym 5, 2002),
ktorym sa stanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava,
zriad'uje sa Eurdpsky urad pre bezpeCnost” potravin a stanovuje postupy
tykajuce sa bezpecnosti potravin.

[J Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 (Anonym 7,
2004) o hygiene potravin.

[J Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritéridch pre
potraviny (Anonym 11, 2005).

[] Nariadenie Komisie (ES) ¢. 37/2005 o sledovani teplot v prepravnych
a skladovacich prostriedkoch, tloznych a skladovacich priestoroch pre hlboko
zmrazené potraviny urcené na 'udskd spotrebu (Anonym 12, 2005).

[J Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o materialoch
a predmetoch urcenych pre styk s potravinami (Anonym 16, 2009).

Tieto Nariadenia stanovuju vSeobecné poziadavky pre cely potravinovy retazec,
preto v nasledujiicom texte st komentované poziadavky z hl'adiska problematiky
stravovacich sluzieb.

NajzasadnejSie podmienky, ktoré tieto nariadenia upravuju, su vo vSeobecnej
rovine:

Prevadzkovatel’ potravinarskeho (stravovacieho) podniku zaisti, aby vo vietkych
fazach vyroby, spracovania a distribucie potraviny pod jeho kontrolou spliali
zodpovedajtce hygienické podmienky stanovené v tomto nariadeni.

V $pecifickej rovine:

1. Potravinarske prevadzky musia byt udrziavané v Cistote a v dobrom stave.

2. Usporiadanie, vonkajsia tiprava, konstrukcia, poloha a velkost’ potravinarskych
prevadzok musi:

a) umoznovat zodpovedajucu udrzbu, Cistenie a/alebo dezinfekciu, vylacit
alebo minimalizovat’ kontaminaciu z ovzduSia a poskytovat’ primerany
priestor pre hygienické realizovanie vsetkych postupov;

b) byt také, aby sa zabranilo hromadeniu nelistot, styku s toxickymi
materidlmi, odpadéavanie CiastoCiek do potravin a vytvaranie kondenzatu
alebo neziaducich plesni na povrchoch;
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CamnitapHo-ririeHiuHi BHMOIH 10 NPHIOTYBAHHA Ta BHPOOHHUTBA CTPaB

Hactynna Tema Hapasi € Jyke YYyTJIMBOIO, OCKUIBKM HUHI BHOCHTHCS HH3Ka 3MIH [0
3aKOHO/IaBCTBA LI0JI0 CaHITAPHO-TITIEHIYHUX BUMOT JI0 TIOCITYT TPOMAJICHKOTO XapdyBaHHS i
NPUHLUIIB  0COOMCTOI TirieHM Ta BUPOOHMYOI caHiTapii miJg 4Yac 3lfiCHeHHS
€MiJIeMI0JIOTIYHO HeOe3NMeYHnX BUJIB AisUIbHOCTI. LI caHiTapHO-TIrieHIYHI BUMOTH IIiJ] 4ac
MIPUTOTYBAHHS Ta BUPOOHUIITBA CTPAB TOJIOBHUM YMHOM 0a3ylOThCS Ha HOPMATUBHHX aKTax
E€rporeiicskoro Coro3y. MaeThest TOTOBHUM 9HHOM TIPO:

o NPernament €Bponeiicbkoro Ilapaamenty 1 Pamu (€C) Ne 178/2002 (Anonym 5, 2002)
PO BCTAHOBJICHHS 3arajbHUX NPHUHLMIIB I BUMOI XapyoBOIO IpaBa, CTBOPEHHS
€BpoTENCcHKOro oprany 3 6e3MneyHoCTI XapyoBUX MPOJIyKTIiB Ta
BCTAHOBJIEHHS MPOLEIYpP Y MUTAHHSX, TTOB'I3aHNX 13 OE3METHICTIO XapuOBUX MPOIYKTIB.

o Pernament €sponeiicbkoro [lapnamenty i Pagu (€C) Ne 852/2004 (Anonym 7, 2004) mipo
ririeHy Xap4oBHX MPOJIYKTIB.

o Pernament Kowmicii (€C) Ne 2073/2005 mpo Mikpo06ioIoriuHi KpUTepii A XapuoBHUX
npoaykriB (Anonym 11, 2005).

e Pernament Kowmicii (€C) Ne 37/2005 mpo MOHITOpHHT TeMmeparyp y TPaHCIOPTHHX
3aco0ax, Ha MOTY)XKHOCTAX VI CKJIQAyBaHHA Ta 30epiraHHs IIBHIKO3aMOPOIKCHHX
XapuOBUX MPOIYKTIB, IPU3HAUCHUX JUISL CIIOKUBAHHS JIOJMHO0 (Anonym 12, 2005).

o Pernament €Bponeiicbkoro [lapnamenty i Pagu (€C) Ne 1935/2004 npo marepianu ta
BUPOOH, TIPH3HAYEHI 15l KOHTAKTY 3 XapyOBUMH rpojaykramu (Anonym 16, 2009).

Li PernaMeHTH BCTAHOBIIOIOTH 3arajlbHi BUMOTH J0 BChOIO XapyoBOIO JIAHIFOra, TOMY B
HACTYIIHOMY TEKCTI KOMEHTYIOTbCS BUMOTM 3 TMOIJIAY IMTaHb HAJaHHA HOCIYr
XapdyBaHHSL.

HaifBaykIMBIMUMH YMOBAMH, 10 PETYIIOIOThCS IIMMH PETIAMEHTaMH, Ha 3arajJbHOMY PiBHI
€

Ornepatop pPUHKY XapuoBUX MPOAYKTIB (3aKiIai TPOMAJICHKOrO Xap4yBaHHsS) MOBUHEH
3a0e3rneunTH, MO0 Ha BCIX eTarnax BUPOOHMITBA, MEPEepOONIEHHS Ta PO3IOBCIOKEHHS
XapuoBl MPOJYKTH, SIKi MepeOyBarOTh MiJg HOro KOHTPOJEM, BIAMOBIAATMA BiAMOBIIHUM
Firi€HIYHIM YMOBAM, BUSHAYEHUM Yy IIbOMY PETJIaMEHTI.

Ha koHKpeTHOMY piBHI:

1. BupoOGHuui npuMillieHHs XapuOBUX MiIPUEMCTB MOBUHHI YTPUMYBATHCS B YUCTOTI Ta
HAJICKHOMY CTaHi.

2. O6'eMHO-TUIAHY BaJIbHE PIIICHHSI, 30BHIIIHE 03/100JICHHS, KOHCTPYKTHUBHE PillIeHHS, MicLe
pO3TaIIyBaHHS Ta pO3MIp BUPOOHIUYMX MTPUMILIEHb XapUOBHX MiIIPUEMCTB IIOBHHHI:

a) 3al0e3nedyyBaTd Hale)kHE OOCITYyrOBYBaHHS, OYMILNCHHS Ta/abo Je3iH(EeKIio,
BUKJIIOUaTH a0 3BOAUTH A0 MiHIMyMy HMOBIpHICTh 3a0pyAHEHHS 3 MOBITPS Ta
HaJaBaTU JOCTATHIl NPOCTIp Ul JOTPUMAHHS BCIX TTi€HIYHUX OPOLEYP;

b) 3amobiraTu HAKOMMYEHHIO OpyJdy, KOHTAKTYy 3 TOKCHYHUMH MaTepianamiu,
HOTPAIUIIHHIO YaCTHHOK y Xap4ioBi NPOJIYKTH Ta YTBOPEHHIO KOHJEHCATy abo
HeOaxkaHo! IUTICHABU HA MIOBEPXHIX;
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¢) umoznovat’ uplatnenie spravnej hygienickej praxe, vratane ochrany pred
kontaminaciou a hlavne reguléacie Skodcov,

d) podl'a potreby poskytovat' dostatocné kapacity s vhodnymi teplotnymi
podmienkami pre manipuldciu s potravinami ana ich skladovanie pri
vhodnej teplote asmoznostou monitorovat apodla potreby
zaznamenavat’ ich teplotu.

Zasady osobnej hygieny pracovnikov

Pracovnici v potravinarstve musia bezpodmieneéne dodrziavat vsetky zasady
osobnej hygieny, ktord je zasadnym predpokladom zabezpeCenia zdravotnej
neskodnosti potravin pri ich vyrobe, spracovanim, preprave, skladovani,
vystavovani, predaji a aj pri akejkol'vek manipulacii s nimi.

Na zabezpecenie osobnej hygieny je nevyhnutné dostatoéné mnoZstvo zdravotne
neskodnej teclcej teplej istudenej pitnej vody, vhodné umyvacie, Cistiace,
pripadne i dezinfekéné pripravky (davkovac stekutym mydlom, zasobnik na
jednorazové uteraky alebo elektricky osuSova¢ a zodpovedajice Dbatérie
(pozadovany typ je dany legislativnym predpisom — pre predajne platia batérie bez
ruéného ovladania a ovladania ramenom uzavierania tecucej vody v predsienach
toaliet a v usekoch na upravu a predaj nebalenych potravin s narokmi na nizku
teplotu).

Pracovnici st povinni pouzivat' ochranné pracovné pomdcky. V priebehu prace
s potravinami je potrebné pravidelne si umyvat ruky v teClcej teplej vode
s pouzitim mydla. Umyvanie rik je potrebné vykonavat pred kazdym zahajenim
prace, po kazdom znecisteni ruk, pri prechode zjedného druhu ¢innosti na ind,
zvIaSt’ z menej Cistej prace na CistejSiu. Samozrejmost'ou je dokladné umytie ruk po
kazdom pouziti WC, po manipulacii s odpadmi. Na osuSenie sa pouzivaju
jednorazové uteraky, pripadne elektricky susic ruk.

Pracovnik ma& za povinnost’ zaistenie starostlivosti o ruky, nechty na rukach
ostrihané na kratko, Cisté, bez lakovania, na rukach sa nesmu nosit odborné
predmety, pred prichodom na pracovisko odkladame vsetky prstene, naramky
i hodinky. Pri manipulacii s potravinou nebalenou, urenou na priamu spotrebu,
pouzivame podavacie naradie alebo rukavice na jedno pouZitie.

Pocas vlastnej prace v kontakte s potravinou nesmu pracovnici vykonavat’ ziadne
toaletné ¢i hygienické ukony, ako napr. Cesanie vlasov, strihanie nechtov a pod.
Nemo6zu tiez pri akejkol'vek manipulacii s potravinou smrkat” a kychat’. V pripade
potreby pouziva vreckovku papierovi na jedno pouzitie a ochranné prostriedky
(ruska na Gsta).

Hygienickym zasadam tiez odporuje slinenie prstov a fukanie do obalového
materialu. Pracovnici musia nosit’ Cisté osobné ochranné prostriedky
zodpovedajtce charakteru Cinnosti. Pri akejkol'vek manipulécii s potravinou musia
mat’ pracovnici ¢isty pracovny odev a vhodntl pracovnii obuv.
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c) 3abe3reuyBaT MOKJIMBICTh 3aCTOCYBAHHS HAJIC)KHOI TTi€HIYHOT IPAKTHKY,
BKJIIOYHO 13 3aXHCTOM BiJl 3a0pyAHEHHS 1, 30kpema, 00poThOY 31 MIKIAHUKAMU,

d) 3a nmorpebu 3a0e3meuMTH  JOCTATHIO MOTYXHICTH 3  BIAMOBIAHUMH
TeMIepaTypPHUMHI YMOBAMH JUIS TTOBOJDKEHHS 3 XapYOBHMU TPOAYKTaMHU Ta IS

ix 36epiraHHs IPY HAJIEXKHII TeMIeparypi,  BKIIOYHO 3
MOJKJIMBICTIO KOHTPOJIIOBATH 1, Y pasi rnorpeowu, peectpyBaru ix
TeMIIepaTypy.

IlpnannNu ocobHcTOl riricHn npaniBHAUKIB

[TpamiBHUKN B Xap4oORBiil MPOMHUCIOBOCTI TOBMHHI 0e33acTepeKHO IOTPUMYBAaTHCS BCIX
TIPUHIOATIB 0COOKCTOI TiTi€HN, M0 € BAXIMBOIO NIEPEIYMOBOIO 3a0e3MedeHHs 0e3MeTHOCTI
XapuyoBUX IpPOAYKTIB i 3A0POB'S Mg dac IX BHUPOOHMITBA, MEPepOOICHHS,
TPAHCIOPTYBAHHsI, 30epiraHHs, BUKIIAJKH, IPOJAXY Ta OY/1b-SKOr0 MOBOLKEHHS 3 HUMU.

Jlnst 3a0e3neueHHss 0COOUCTOI TirieHn HEOOXIAHO MATH JIOCTATHIO KIJTBKICTh HEIIKIIJTUBOT
JUISL 3/I0POB'sI IPOTOYHOI rapsiuoi Ta X0JIOJHOI MUTHOT BOJIM, BIJTIOBITHI MUIOYI, YHCTAYI Ta
ne3ingixyroui 3acobu (103aTop 3 PLAKMM MHJIOM, JUCIIEHCEp IS OJHOPA30BUX PYLIHUKIB
a00 eNeKTPUYHY CyIIapKy Ta BiAIOBITHI 3MimyBadi  (HEOOXIgHMII THN KpaHiB
BU3HAYAETHCS 3aKOHOIABCTBOM — JUISl MarasuHiB 3aCTOCOBYIOTBCS 3MilllyBadi 0e3 py4yHOro
YIIPaBJIiHHS Ta YNPaBIiHHA IE€PEKPUTTS IPOTOUHOI BOJU PYKOSATKOIO B TEPEAHIX KIMHATAX
TyasleTiB 1 B NPUMIIMIEHHAX JUIs NPUTOTYBAHHSA Ta MPOJAXy HEYITaKOBAHMX XapyOBHX
MPOIYKTIB 3 BUMOTOIO MIATPUMKH HU3bKOI TEMIIEPATYPH).

IlpamiBHuku 30060B'13aHI BUKOPUCTOBYBAaTH 3aco0H iHAMBIAyadpHOro 3axucry. Ilim wac
poGOTH 3 XapuOBMMH HPOAYKTaMH HEOOXIJHO PEryJsipHO MUTH PYKU B TEIUIH MPOTOYHIM
BOJI 3 MWJIOM. MUTTS PyK CIijl MPOBOJMTH KOXHOTO pa3zy Mepej MovaTrkoMm poboTH,
KOXHOTO paszy y pasi 3a0pyIHEHHS pPyK, HpHU MEpexXol BiJ BHUKOHAHHS OJHOTO BUIY
JUSUTBHOCTI JI0 IHIIOTO, O0COONMBO 3 MICIS BHKOHAHHS MEHII 4MCTOi poOOTH 10 OLIbII
yycToi. 3BUYaiiHO HEOOXITHO PETeIbHO MUTH PYKH ITICJISl KOKHOTO Bi/IBIyBaHHS TyaleTy,
HicJIs HOBODKEHHS 3 BiAX04aMU. J[JIs CYIIiHHS BUKOPHCTOBYIOTHCS OJHOPA30Bi PYIIHHUKH
200 eeKTpUYHA CyIIapka JUis pykK.

[paniBHuk 3060B'13aHKil 3a0e3M€UUTH JOTJIAA 38 PYKaMM, HIITI HA pykax MarTb OyTH
KOPOTKO HiACTPIDKEHI, YUCTi, He HahapOoBaHi, 3a00POHAETHCI HOCUTH Ha pyKax OyIb-iKi
CTOPOHHI TPEeAMETH, Nepe]l MPUX0J0M Ha pobode Miclie HeO0OXiTHO 3HATH BCi KaOIydKH,
Opacrneru i rogunHuKH. [1in Yyac MOBOMKEHHS 3 HEYNAKOBAHIMH XapPUYOBHMHU IPOLYKTAMH,
NpU3HAYCHUMH Ui O€3MOCEePeIHbOTO  CIOKUBAHHA, HEOOXiTHO BHKOPUCTOBYBATH
0JIHOPA30BI1 IHCTPYMEHTH a00 0THOPA30BI PYKABUUKH.

[1ig yac po6OTU B KOHTAKTI 3 XapuOBUMH TIPOIyKTAMH MPALIBHIKA HE OBUHHI BUKOHYBaTH
KOJHUX Tiri€HIYHAX HPOLENyp, TAaKUX SK PO3UICYBaHHSA BOJIOCCS, MiJCTPUTaHHA HIITIB
Tomo. IM Takok 3a60POHAETHCS CMOPKATHCA i YXATH MiJl 9ac MOBOUKEHHS 3 XapuOBUMHU
npojayKkTamu. Y pasi noTpedu npariBHUK MOBUHEH BUKOPUCTOBYBATH OHOPA30BI MarepoBi
HOCOBI XyCTHHKH Ta 3aXKCHI 3ac00M (MacKu JUIs 0014 us).

[pyHIOMIIAM Tiri€HH TaKoXX Cynepeyarb CIMHEHHs TalbLiB i JAMyXaHHS B NaKyBalbHHI
Marepiai. [TpariBHUKK TIOBMHHI HOCHUTH YWCTi 3aCOOM 1HIMBIIYalbHOTO 3aXHCTY, 10
BIJIIIOBIIAfOTH Xapaktepy JisuibHOCTI. [lix uyac Oy/p-fSKOro MNOBOJPKEHHS 3 XapHOBUMH
MpOJYKTaMH TIPALIBHUKMA I[OBMHHI MaTW YHCTHI poOouuii ojsr Ta BiJmnoBigHe poboue
B3YTTSL.

15



Pri vyrobe potravin a pokrmov je pracovny odev doplneny ucelnou prikryvkou
hlavy. Pracovny odev je udrziavany v Cistote aje vymienany podla potreby
v priebehu zmeny. Pri pracovnej ¢innosti vyzadujicej vysoky stupen Cistoty alebo
pri vys$Ssom riziku kontamindcie, pracovnik opdt pouziva jednorazové ochranné
rukavice a rasko na dsta.

Pracovnik nesmie opustat’ prevadzku v priebehu pracovnej doby v pracovnom
odeve a v pracovnej obuvi. Pracovnik ma k dispozicii Satne urené na ukladanie
pouzitého pracovného odevu a obcCianskeho odevu namiesto k tomu vyclenené,
pracovny odev a obciansky odev je ukladany oddelene.

Pokial' sa pracovnik poreze alebo porani, musi okamzite ukoncit pracu
s potravinou. Az do doby oSetrenia a priloZzenia obvizu nesmie pracovat
s potravinou. Obvidz na poranenom mieste musi byt nepriepustny pre vodu a musi
byt’ pevne pripevneny. Farba obvidzu nesmie byt napadna, musi byt svetlej farby.
Pracovnici musia vzdy o uraze informovat’ veduceho prevadzky.

Poziadavky na stravovacie prevadzky
Dokumentacia suvisiaca so stravovacou prevadzkou:

a) Povinnosti vyplyvajiice zo zaistenia dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie

(DDD)
b) Prevadzkovy poriadok

¢) Havarijny poriadok

~

d) Sledovanie alergénov v stravovacej prevadzke

e) Rezim hospodarenia s odpadmi

f) Povinnosti pri zaobchadzani s obalmi

g) Rezim hospodarenia s nebezpecnymi chemickymi latkami

h

N2

Plan skolenia jednotlivych pracovnikov (hygienické minimum, HACCP -
Strukturované podla pozicii)

i) Sanitaény poriadok a zaobchadzanie s Cistiacimi a dezinfekénymi pripravkami

j) Vypracovanie planov pohybu 0s6b, surovin a pokrmov v prevadzke (z hl'adiska
krizenia ciest)

k) Reklamacny poriadok
1) Evidencia zdravotného stavu zamestnancov
1. Dokumentacia — hlasenie ¢innosti, ZP, HACCP, ...
2. Skolenie — zdznam o $koleni
3. Osobna hygiena — pracovny odev, obuv, spravanie sa
4

Prevadzkova hygiena — udrziavanie Cistoty
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[lin yac BUPOOHMITBA XapuOBMX MPOAYKTIB POOOUYMIl OJAr JOMOBHIOETHCS CHELATbHUMU
TOJIOBHUMHU yOopamu. PoOoumii ofsir miATpUMYEThCS B YMCTOTI Ta 3aMIHIOETBCS 3a MOTpeOn
npotsarom 3Mminu. Ilix yac BUKOHAHHI poOiT, sIKi BUMAaraloTh BUCOKOIO PiBHS 4HUCTOTH abo e
ICHy€ MiJBUINEHUIT PU3UK 3a0pyJHEHHS, IpPALiBHUK IOBHMHEH 3HOBY BHKOPHUCTOBYBATH
0JIHOPA30Bi 3aXUCHI PYKaBUUKH 1 MAcKy JUIs 00IMYYs.

[pauiBHuK He Mae MPaBo 3aIMIIATH BUPOOHUUI MPUMIIIEHHS B poOoumii uac y poObouoMy 031
Ta pobouomy B3yTTi. [IpalliBHUK Ma€e B CBOEMY PO3MOPSIHKEHHI PO3IATANBHIO, IPU3HAYEHY IS
30epiraHHsl BUKOPUCTAHOTO PoOOYOro OFATY Ta LMBUIBHOTO OJACY Y BiABEAEHMX /I LbOTO
MICLUIX, IPHYOMY POOOUMIT OJAT Ta LIUBUIEHUI OJAT HOBUHHI 30€piraTHcst OKpeMo.

SIkmo mpauiBHUK 1OpizaBcs ab0 MOpAHMBCHA, BIH NOBMHEH HEraiiHO NPUIUHUTH POOOTY 3
XapuoBHMH MpoayKTaMH. Jl0 MOMEHTY OOpOOKHM paHU Ta HAKJIAJaHHS MOB'SI3KH MpPALIiBHUKY HE
MO)KHA TIPAIIOBAaTH 3 XapyoBMMH NpoaykTamu. [loB'a3ka Ha Micli TOpaHEHHA Mae OyTH
HEMPOHHMKHOIO Ul BOJM i MIlHO 3akpimieHa. Konip NoB'sI3ky He MOBUHEH BNAJATH B O4i, BOHA
Mae OyTH CBITIOrO KONMbOpY. [IpalliBHUKM TIOBMHHI 3aBXIU TMOBIIOMISTH KepiBHHKA
BUPOOHUYOTO MiJPO3/IiTy PO TPABMYBaHHS.

Bumoru 10 3aK/1a/iB rpOMaACbKOro Xap4yBaHHsI
JlokyMeHTallis1, MOB'sI3aHa 3 JisTbHICTIO 3aKIaTy
[POMAJICHKOTrO Xap4yBaHHS:

a) 3000B's13aHHS, IO BUMIIMBAIOTH i3 3a0e3MeUeHHs MPOBeACHHS Ae3iHdexii, Ae3iHcekuii Ta
neparuzartii (JJI1)

b) IMopsaok po6oTu

c¢) [Mopsnox miii y

Ha3BUYAHUX CHTYaLisIX

d) MoHITOpHHT anepreHiB y 3ak1ai rpoMaIchKoro

Xap4yBaHHs

¢) PexxuM NOBOJUKEHHS 3 BiZX0OIaMU

f) 3000B's13aHHS 010 TOBOHKEHHS 3 YTIAKOBKOIO

g) PexxuM noBo/pKeHHS 3 HeOe3MeUHHMH XIMIYHUMU PEUOBUHAMU

h) TInan iHCTpYKTaXiB OKpEeMHUX MpaliBHUKIB (TiricHiuanit minimym, HACCP —
CTPYKTYPOBAHUIA 32 MOCANaMM)

1) CaniTapHi npaBuia Ta MOBOLKEHHS 3 YUCTIYMMU Ta Je3iH(DIKyI0UUMH 3aco0amu

j) CkiamaHHs NIaHiB NepeMilleHHs JTI0/Iei, CHPOBHHHM Ta CTPaB Y BUPOOHMIOMY HPHUMILIEHHI (3
HOTJIA Ly HEPETHHAHHS IIISXIB)

k) Tlopsamok po3risiay pekinamartiit
1) O6nik cTaHy 310pOB's MPALliBHUKIB

1. JIokymeHTallisi — 3BIT PO MisUTbHICTh, 3aKOH npo xapuosi npoaykru, HACCP, ...

2. IHCTpYKTa)K — 3aIuc Mpo NPOBEAEHHS iIHCTPYKTaXKy
3. Ocobucra ririeHa — poOo4Hit 0T, B3YTTS, MOBE/IIHKA

4. BupoOHuua caHiTapist — MiATPUMaHHI YUCTOTH
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Stavebno-technicky stav — Gidrzba, opravy, mal'ovanie,

5

6. Suroviny — dodacie listy, preberanie, reklamacie

7. Zaobchadzanie s potravinami — DS, kriZenie, teploty, ozna¢ovanie
8. Chladiaci retazec — zaznamy o kontrole teploty

9. Zaobchadzanie s odpadom — zmluva o odvoze

10. Postupy regulacie Skodcov — zmluva a doklad o DDD

11. Sanit4cia — sanitacny poriadok

12. Kvalita vody — protokoly

1.2.1 Prevadzkova hygiena

Desatoro hygieny prace

1. Udrzuj osobnt hygienu.

2. Umyvaj si ¢o najcastejsie ruky, po prichode do prace, pri odchode zo S$pinavej
prace na ¢istu, po kazdom pouziti WC, pred jedlom a po jedle.

3. Nechty udrzyj Cisté, kratko ostrihané, nenalakované.

~

. Pouzivaj len Cisty pracovny odev, pri nebalenych potravinach vhodnu prikryvku
hlavy a uréent obuv.

. Pracovny odev ukladaj oddelene.
. Nesadaj si tam, kam sa ukladaju potraviny a pozivatiny.

. Dodrzuj zakaz fajcenia.

®© N o W

Skrinky na ukladanie odevov udrzuj v Cistote.

9. Potraviny nenechavaj tam, kde su skodlivé latky.

10.Cistota na pracovisku je dobréa ako pre zamestnavatelov, ale i zamestnancov.
Hygiena surovin a polotovarov

Vsetky suroviny a polotovary, ktoré sa maji spracovavat, musia byt zdravotne
neskodné a musia zodpovedat” prislusnym normam akosti. Suroviny, pri ktorych
boli dodatocne zistené znamky poruSenia zdravotnej neSkodnosti — plesen,
Cervivost’, hniloba a pod. sa nesmu d’alej spracovavat’.

Spracované suroviny maju prist’ ¢o najmenej do styku s I'udskymi rukami. Z vel'kej
Casti tomu zabrarnuji nové zavadzané tvarovacie, strickacie, namacacie, roztieracie,
krajacie a iné stroje, ktorych pouzitim sa teda nielen zvySuje produktivita prace, ale
zlepSuje sa ihygiena vyroby. Vyber surovin je prvym a najdolezitejSim
predpokladom dobrej kvality a bezpecnosti hotovych vyrobkov. Suroviny prebera
kvalifikovany pracovnik.
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S. TexHiuHMi1 cTaH OyIiBesTb — 0OCITYTOBYBAaHHS, PEMOHT,

(apOyBanus,

6. CpoBHHA — HAKJIaJHi, IpUMaHHA, peKIamartii

7. IloBomKeHHS 3 XapuoBUMH nipoaykramu — JIC, mepeTHHaHHS, TeMTeparypa,
MapKyBaHHs

8. Xo10/10BHi1 TAHILEOT — 3aMUCH PO KOHTPOJIb TEMIEpaTypu

9. TToBO/DKEHHS 3 BiIXOJaMH — JIOTOBIp HAa BUBE3CHHS

10. Ipoueaypu 60pOTHOU 31 IMIKITHUKAMU — JIOTOBIp i IOKYMEHT

npo JUIJT

11. Canitapna 00poOka — caHITapHi npasuia

12. SIkicTh BOM — aKTH

10.2.1 BupobHuua caHitapis
JlecATh NPUHINMIB TiriEHU Ipari

1. Jlorpumyiitech 0COOUCTOI Tiri€HH.

2. Muiite pyku siKkOMOTI'a 4acTilue, micis IpuXoay Ha poOoTy, y pasi nepexo.y 3 6pyHoi podoTu
Ha YKCTY, MiCJIs1 KOXKHOTO BiJIBIlyBaHHS TyaJleTy, JI0 i Micis npuiiomy ixi.

3. TpuMaiiTe HIrTi YUCTUMH, KOPOTKO MiACTPWKEHUMH, HeapOOBaHUMHU.

4. HociTb TiNbKH YUCTHIT poO0OUMIi O/AT, Y pa3i MOBOHKEHHS 3 HEYMaKOBaHUMH MPOAYKTaMH
XapuyBaHHS BiAMOBIIHUI TOJOBHUIA yOIp Ta CHeljianbHe B3yTTA.

5. 36epiraiire poOOUMii OAAT OKPEMO.

6. He cinaitte TaM, ne 30epiraeTbes NpoLyKTH XapuyBaHHs Ta iCTIBHI IPOLYKTH.

7. lotpumyiitech 3a00pOHH HA KYpPIHHS.

8. IliaTpumyiite yncTOTY B Iadkax s 30epiranHs omsry.

9. He 3anumaiite mpoayKTH Xap4ayBaHHS TaM, JI€ € MIKiTUBI PEUOBUHU.

10. Yucrora Ha poOOHOMY MiCLli BUTi/IHA SIK POOOTOABLIAM, TaK i npauiBHukam. I'iriena
CHPOBHHH Ta HamiBpabpukaris

VYes cupoBuHa Ta HaniBdaOpukatu ansd nepepoONeHHs NMOBUHHI OyTH HEIIKIIJIMBUMHU U
3/I0pOB'S Ta BiANOBiJAaTH BCTAHOBJIEHHM CTaHAapTaM sIKOcTi. CHpOBUHA, B sIKilf OyJIH BHSBIICHI
O3HaKHM HOPYIIEHHS HEIIKiJUIMBOCTI I/ 3J0POB's — IUIICHSIBA, YEPBUBICTb, THUIIb TOIIO, HE
M UTrae noAansImoMy nepepoOIeHHIO.

CupoBuHa, IO TMepPepoOAETC, MOBHMHHA SKOMOTa MEHINE KOHTAKTYBaTW 3 JFOACHKHAMH
pykamu. LlpOMy 3HAYHOKO MIpOKO [OMOMAarae BIPOBAMKECHHS HOBUX (DOPMYBATBHHX,
PO3MITIOBATIBHIX, 3MOYYIOUHMX, HaMa3yBalbHUX, HAPI3HUX Ta iHIIMX MAIIKMH, BHKOPHCTAHHS
SKAX HE TUIbKU JIO3BOJISIE MiJBUIIUTHA TMPOMYKTHBHICTh Tpali, a ¥ MOKpalye TirieHy
BUPOOHMIITBA. BUOip CHPOBUHU € MEPIIOIO | HABAKIIMBIIIO MEPETyMOBOIO HAJICHKHOI SIKOCTI

Ta 6e3nevyHocTi ToToBOI npoaykuii. CUpOBHHY NpuiiMac KBasti(hikoBaHHUIA NMPaLiBHUK.



Musi dbat’ na tieto zasady:

[] suroviny a polotovary sa mozu preberat len v pdévodnych a
neporusenych obaloch,

[J musia zodpovedat normdm akosti a mnozstvu, aby neohrozili
ostatné skladované suroviny alebo vyrobny proces,

[] pozornost musi byt venovana preberaniu surovin, pri ktorych ruci dodavatel’ za
akost’ len do okamziku prevzatia, napr. smotana na $ahané vajecné obsahy
apod.,

[] dodané suroviny musia byt okamzite riadne uskladnené v sklade surovin
a nesmu byt’ ponechané inde ani docasne.

Sanitacia

Sanitaciou v potravinarstve rozumieme suhrn ¢innosti, ktoré zabezpecuju plnenie

hygienickych a protiepidemiologickych poziadaviek danych platnymi pravnymi

a hygienickymi predpismi. Sanitdcia znamena upratovanie, Cistenie, dezinfekciu,

dezinsekciu a deratizaciu. Zaistuje mechanicki a mikrobialnu Cistotu prostredia,

nastrojov a ploch, ktoré prichadzaju do styku s potravinami pri ich vyrobe,

spracovani, preprave, skladovani, predaji a pod. Sanitacia je jednym z opatreni,

ktorym sa dosahuje a udrziava zdravotna bezpecnost’ a kvalita potravin.

Aby sanitacia bola uc¢innym procesom, musia byt dodrzané postupy a urcité

poziadavky.

Postupy:

[] odstrafiovanie hrubych

necistot (1 umyvanie

[J dezinfekcia + sterilizacia

[ oplachovanie pitnou

vodou [ dezinsekcia

[ deratizacia

Upratovanie a Cistenie

Upratovanim a ¢istenim sa spravidla rozumie odstrafiovanie prachu, Spiny, necistot
a zvySkov potravin alebo surovin z prostredia, podlah, nabytku, ostatnych ploch,
pouzivanych nastrojov, technologickych zariadeni a pod. Starym, osved¢enym
anajlepS§im sposobom je upratovanie a Cistenie pomocou teplej vody, Cistej
handry, kefy a pripravkov odporucenych na upratovanie a Cistenie. Je nevyhnutné
upratovat’ a Cistit’ pravidelne v potrebnej intenzite a intervaloch. Celkom nevhodné
je upratovanie a Cistenie nasucho, kedy dochadza az k enormnému vireniu prachu.
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BiH noByHEH AOTPUMYBATHCA HACTYTHUX NPUHLMIIB:

© CHPOBHHA Ta HaMiB(paOpHKaTH NPUIMAIOTHCS TIIBKY B OPUTiHANBHIN Ta HETIOWIKOLKEHI
YNaKoBIIi,

© [IOBUHHI Bi/INOBiJaTH CTaHAAPTaM SIKOCTI Ta KiIbKOCTI, 100 HEe CTBOPIOBATU 3arpo3H IS iHIIO1
CHPOBHHH, IO 30epiracTbes, a0 BUPOOHUIOTO MPOLIECY,

® CITijI 3BEPHYTH yBary Ha NMpHiiMaHHs CHPOBHHH, SKICTh SKOT MOCTAYAIbHUK FapaHTye JUIIE 110
MOMEHTY MpHHMaHHS, HaNPHUKIad, BEPIIKU Ui 30MTOTO SE€YHOTO BMICTY Ta iH., OCOONIHNBY
yBary cIij 3BepTaTH Ha NpPUAMAHHSA CHPOBHMHHM, JUIS SIKOT IOCTAYalbHUK TapaHTy€e sKiCTh
JIIIE 10 MOMEHTY NPUHMaHHsI, HAIPUMKIIaJ, BEPLIKH JUTs 30MBaHHS 3 AULIMH Ta iH.,

® CHPOBHHY, 10 MOCTA4a€ThCA, HEOOXiTHO HEeraifHO HAJICXKHUM YHHOM TIEpEeIaTH Ha CKITaj
CHPOBHHH i BOHA HE MOBUHHA 3AJIMIIATHCS JICiH/IE HABITh THMYacOBO.

CanitapHa 00po0ka

Ilin canitapHoro 0OpOOKOIO B Xap4OBiil MPOMMUCIOBOCTI PO3YMIIOTH KOMIUIEKC 3aXOJIiB, IO
3a0e3Meuyl0Th BUKOHAHHS TiTiEHIYHMX Ta TMPOTHEMiAEMIONOTIYHUX BHMOT, MNepeadaueHnx
YUHHUMU 3aKOHOJABYMMHU Ta CaHITApPHO-TIMi€HIYHMMM HOpMATUBHMMHM aktamu. CaHitapHa
00po0Oka BKIoyae B cede MpUOUpaHHs, OUMINEHHS, Ie3iH(EKILII0, Ae31HCEKILI0 Ta JepaTH3aLlilo.
3abe3neuye MeXaHIuyHy Ta MiKpOOi0OJIOTIUHY YHCTOTY CEpeIOBHUINA, IHCTPYMEHTIB Ta MOBEPXOHb,
SKi KOHTakTylOTb 3 XapyOBUMM MPOJYKTaMHM HiJ 4Yac BUPOOHHMLTBA, NEPEPOONICHHS,
TPaHCNOPTYBaHHs, 30epiranHs, npoaaxy Ttomo. CaHitapHa oOpoOka € OmHHUM i3 3aXOiB, 3a
JIOTIOMOTOIO0 SIKOTO JIOCATAETHCS 1 MIATPUMYETHCS O€3MEUHICTh I 310POB'S Ta SIKICTh Xap4OBUX
MPOAYKTIB.

[lnst Toro, mod canitapHa 06podka Oysia e(h)eKTUBHIM MPOLIECOM, HEOOXIHO TOTPHUMYBATHCS
HpoLueayp i NEBHUX BUMOT.

Ilpoueoypu:

® BHJAJICHHS BEJIMKOTO OPYyIy ® MUTTS
o ne3iHdexiis + crepuizaris

® IPOMUBAHHS! IUTHOO BOJIOIO

® JIe3iHCEKIis

® JiepaTu3allis

Ilpudupannsa ma ouunienna

Ilin mpuOupaHHAM Ta OYMINEHHAM 3a3BHYAil PO3YMIIOTH TMpOLEC BHIANCHHS MUy, Opyay,
HEYNCTOT Ta 3aIMIIKIB XapuOBHUX NPOAYKTIB a0 CHPOBMHM 3 CEPEJOBMINA, MiJUTOTH, MEOIB,
HIIMX TIOBEPXOHB, IHCTPYMEHTIB, 10 BUKOPHCTOBYIOTBCS, TEXHOJIOTIYHOTO 001 IHAHHS TOLIO.
Crapum, TepeBipeHUM i HaiKpammM crnocodoM € MpUOMPaHHS Ta OYMINECHHS 32 JOMOMOTrOI0
Tera0i BOJAM, YUCTOI TaHYIpKH, IITKA 1 3aco0iB, PEKOMEHAOBAHUX Il NPUOMpaHHA Ta
ouMineHHs. [lpuOupary i OuYMIIATH CIiJ PEryjisipHO 3 HEOOXIJHOK IHTEHCHBHICTIO Ta
NepioAMYHICTIO. 30BCIM HEBIATIOBITHUM € CyXe MpUOMpPAHHS Ta OYMIICHHS, KO BiIOYBa€ThCs
HaZMIipHe 31iiMaHHs MUY,
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Na odstranovanie prachu je vyhodné pouZivat’ i vysavace prachu, zvlast tie, ktoré
vysavaju prach do vodnej clony.

Spravne a pravidelne vykonavané upratovanie mdze znizit mnozstvo prachu,
necistot a mikroorganizmov na uvedenych plochach az o 90 %. Zvlastnu pozornost’
je potrebné venovat’ plocham, nastrojom a zariadeniam, ktoré prichadzaju do styku
s potravinami. Na umyvanie pouzivame roztok teplej vody s pridanim latky
s odmastujicim uc¢inkom, po umyti pracovnych ploch, pracovnych pomécok alebo
technologického zariadenia, ktoré prichadzaju do kontaktu s nebalenou potravinou,
musi nasledovat’ oplachnutie pitnou vodou z dévodu minimalizacie nebezpecenstva
chemickej kontaminacie.

Poziadavky na zdravotny stav pracovnikov v potravinarstve

Fyzické osoby vykonavajuce Ccinnosti epidemiologicky zavazné (prevadzka
stravovacich sluzieb, vyroba potravin, uvadzanie potravin do obehu, vyroba
kozmetickych prostriedkov, prevadzka upravni vod, prevadzka holiCstva,
kadernictva, pedikury, manikary, kozmetickych, masérskych, regeneracnych alebo
rekondi¢nych sluzieb, prevadzkovanie Zivnosti, pri ktorej je porusovana integrita
koze a v ktorej sa pouzivaju na starostlivost’ o telo Specidlne pristroje), musia byt’
na tato ¢innost’ zdravotne spdsobili, musia mat’ zdravotny preukaz a vedomosti
potrebné na ochranu verejného zdravia. Zdravotny preukaz pred zahajenim ¢innosti
vydava prakticky lekar, ktory fyzicki osobu registruje alebo zdravotnicke
zariadenie S$tatu, vykonavajice zdravotnil preventivnu starostlivost’ alebo osoba
prevadzkujuca neStatne zdravotnicke zariadenie, vykonavajice zavodnu
preventivnu starostlivost. Vydanie zdravotného preukazu nenahradzuje vstupnu
lekarsku preventivnu prehliadku.

Fyzicka osoba vykonavajuca cinnosti epidemiologicky ziavazné je povinna
podrobit’ sa lekarskym prehliadkam a vySetrenim v pripade:

[ ak je pracovnik postihnuty hnaCkovym, hnisavym alebo hori¢kovym
ochorenim alebo inym infekénym ochorenim alebo ak je podozrivy z ndkazy,

[ ak sa vyskytuje na pracovisku, v jeho domacnosti alebo v mieste jeho pobytu
hnackové ochorenie. Tieto vySetrenia vykond prakticky lekar, ktory fyzicka
osobu registruje,

[ ak nariadi vySetrenie rozhodnutim organ ochrany verejného zdravia.
Fyzicka osoba vykonavajica ¢innosti epidemiologicky zavazné je povinna:

[ informovat oSetrujuceho lekara, ktory fyzicki osobu registruje, o druhu
a povahe svojej pracovnej ¢innosti,

[J musi mat’ zdravotny preukaz u seba a na vyzvanie ho predlozit' organu ochrany
verejného zdravia,

[ uplatiovat’ pri pracovnej Cinnosti vedomosti potrebné na ochranu verejného
zdravia a dodrziavat’ zasady osobnej a prevadzkovej hygieny
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JUist BUANEHHs TUJTY TAKOXK JI0PEYHO BUKOPUCTOBYBATH MUJIOCOCH, OCOOHBO Ti, SIKi MAIOTh
cHcTeMy BOISHOI (inbTparii.

[lpaBunbHe i peryasipHe npuOUpaHHs MOXKE 3MEHIIUTH KUIBKICTH My, Opyay Ta
MIKPOOpraHi3MiB Ha BKa3aHuX moBepxHsix Ha 90%. OcoOnauBy yBary cniag NpUAUATH
MOBEPXHSM, IHCTPyMEHTaM Ta 00JIaJIHaHHIO, 0 KOHTAKTYIOTh 3 XapuOBMMHU Hpoaykramu. [is
MHTTS BUKOPHCTOBYETHCS PO3YMH TEIUIOi BOJM 3 JOJABAHHAM PEHOBMHU 3 3HEKHMPIOIOYNM
e(eKToM, mMicas MUTTI pOOOYMX MOBEPXOHb, POOOYOro IHBEHTapi0 ab0 TEXHOIOTIYHOTO
oOnamHaHHS, IKi KOHTaKTYIOTh 3 HEYMaKOBAaHHUMH XapuOBHUMH MPOAYKTaMH, HEOOXiTHO MOTIM
MPOMHTH 1X MATHOIO BOJOKO JUTS MiHIMi3allii pH3UKY XiMiYHOTO 3a0pyAHEHHSI.

Bumoru 10 ctaHy 310poB'sl NpaniBHUKIB Xap4yoBoi NPOMHC/I0BOCTI

®Di3uyHi 0cOOM, SKi 3AIMCHIOIOTH €MiAEMIOJIOriYHO HeOe3MeuHi BUAM IisUIbHOCTI (AisSUIbHICTH
3aKIa/liB TPOMAJICBKOr0 Xap4yBaHHS, BUPOOHUITBO XapUyOBHX IMPOJYKTIB, BBEICHHS Xap4yOBHX
MPOAYKTIB B 00ir, BUPOOHULITBO KOCMETUYHOT MPOMYKIii, €KCIUTyaTalliss BOAOOYHCHUX CHOPY,
JUSsJIBHICTE  NEPyKapeHb, MEAMKIOPHMX, MAaHIKIODHUX, KOCMETHYHMX CAJIOHIB, HaJaHHs
MaCaKHUX, PETeHEPATUBHUX a00 BIHOBIIIOBAJIBHUX MOCIYT, 3JIHCHEHHS AisIIBHOCTI, MiJ 4ac
SKOI MOPYIIYETHCS LITICHICTD IIKIPH Ta BUKOPUCTOBYIOTHCS CHELianbHi MPUCTPOT Ul AOTIISLY
3a TIJIOM, TIOBUHHI OyTU MPUJATHUMH 3a CTAHOM 3J0POB'S Ui Li€i AiSUTIBHOCTI, MOBUHHI MaTH
MEIMYHY JOBIJIKY Ta 3HaHH:, HEOOXIJHI UL 3aXUCTY IPOMAJCHKOro 310poB's. Me4Ha I0BiaKa
BUJIAETHCS TEpe]] MOYaTKOM MisUIBHOCTI JIIKapeM 3arajibHoi NPakTUKH, y sSKoro ¢isudHa ocoda
nepedyBae Ha OOJKy, a00 OEp)KaBHUM 3aKNAJOM OXOPOHH 3J0pOB'S, IO HAaJa€ JiKyBalbHO
nmpoinakTHIHI MOCTYyTH, 200 0c00010, SKa € HeJepPKaBHUM  3aKIIaJloM OXOPOHH
31I0pOB's, IO HANA€ JIKYBaJIbHO NMPOMIIAKTUYHI MOCITYTH U MiNIPpUEMCTB. Bunaya meauuHol
JIOBIJIKM HE 3aMiHIOE MEPBUHHUI MEUYHUIM OTJIS,

Diznuna ocoda, siKa 3ilCHIOE eMnigeMioJ/IOriuHo HeOe3neuHi BUAN i IbHOCTI, 3000B's13aHa
NPOXOANTH MeIHYHI OIJISIIH TA 00CTEXKEeHHs y pa3i:

® SKINO NpaliBHUK Mae Aiapeiine, rHilfiHe a00 raps4ykoBe 3aXBOPIOBAHHS UM iHINY iH(eKUiiiHy
XBOpoOy abo € mi03pa Ha 3apKeHH,

® JKIIO JiapeiiHe 3axXBOPIOBAHHS MNPUCYTHE Ha poOOYOMy Micli, BIOMa abo 3a Micuem
npokuBaHHs. Lli 0OcTekeHHs MPOBOATHCS JIIKApeM 3arajlbHOi NPAKTUKHU, Y SKOTo (i3nuHa
ocoOa nepeOyBae Ha 00Ky,

® SIKIIO0 0OCTEKEHHS CBOIM piI_IIeHHﬂM Tpu3HavYa€ opraH OXOpoHU rpoMaJICbKOIro 3Il0pOB'$l.

dDiznuna 0coba, AKa 3AilCHIOE enigeMio/IoriYHo Hede3NmeuHi BUAU Ai/ILHOCTI, 3000B's13aHAa:

® iHpopMyBaTH JIIKYI0UOTo JIiKaps, y siKoro (isuyHa ocoba nepedyBae Ha 00Ky, PO BHJ Ta
XapakTep CBOEI TPYAOBOI AiSTTBHOCTI,

 [IOBMHHA MaTH TIPH co0i MEMUHY JOBIJIKY Ta MPe'sIBUTH il OpraHy 0XOpOHH FPOMaJICbKOTo
3I0pOB's Ha HIOro BUMOTY,

® 3aCTOCOBYBATHU 3HAHHS, HEOOXI1/IHI Ul 3aXUCTY IPOMAJICHKOIO 310POB's, Ta JOTPUMYBATHCS
MPUHIUTTIB 0COOKMCTOI TirieH! Ta BUpOOHMUOI caHiTapii y cBoiif mpodeciitHiit aismbHOCTI



Osoba prevadzkujica ¢innosti epidemiologicky zavazné je povinna:

[] kontrolovat’ uplatnenie vedomosti a zasad osobnej a prevadzkovej hygieny
zamestnancami a spolupracujucimi rodinnymi prislusnikmi,

[] zaistit, aby vykonom ¢innosti epidemiologicky zavaznych nedoslo k ohrozeniu
alebo poskodeniu zdravia fyzickych osdb infekénym alebo inym ochorenim,

[ pri vykone epidemiologicky zavaznych ¢innosti pouzivat’ len pitnti vodu

Prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku je povinny:

[ dodrziavat’ povinnosti vyplyvajice zo zavdznych predpisov Eurdpskeho
spolocenstva,

[ dodrziavat poziadavky na zdravotni bezpecnost’, kvalitu, prepravu, skladovanie
a uvadzanie do obehu potravin,

[ oddelit priestory uréené na vyrobu a zaobchadzanie s potravinami od inych
priestorov,

[] zaistit pri vyrobe potravin azaobchadzani s nimi hygienické podmienky
a poziadavky,

[] pouzivat len také predmety a materidly prichadzajice do priameho styku
s potravinami, ktoré zodpovedajt poziadavkam na ochranu verejného zdravia,

[J viest' evidenciu o vykonanej ochrannej dezinsekcii a deratizacii zameranej na
likvidaciu pdévodcov nakaz a o zvySenom vyskyte prenasacov infekénych
ochoreni  askodlivych aepidemiologicky vyznamnych ¢lankonoZcov,
hlodavcov a d’alSich zivocichov,

[] urlit vo fazach vyroby auvadzania do obehu kritické body, v ktorych je
najvicsie riziko porusenia zdravotnej bezpeCnosti, vykonavat' ich kontrolu
a viest’ o tom evidenciu,

[ ozndmit' pisomne alebo spdsobom dialkového prenosu dat zahsjenie
aukoncenie vykonu predmetu Cinnosti, najneskér v den jeho zahajenia,
pripadne ukondenia,

Prevadzkovatel’, ktory vyraba potraviny je povinny:

[J pouzivat potravinové doplnky, pridavné latky alebo aromatizujuce latky
v sulade s platnym pravnym predpisom,

[ zaistit pravidelnd kontrolu nad dodrZovanim poziadaviek na zdravotnu
bezpecnost a kvalitu potravin,

[J vykonavat pravidelné preskolenie zamestnancov, zoznamovat ich
s hygienickymi podmienkami a poziadavkami a viest o tom zaznamy.
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Oco06a, sika 3aiiicHIOE enieMio/I0riYHo HeOe3meuHi BUIH Jis/JIbHOCTI, 3000B's13aHA:

© KOHTPOJIIOBATH 3aCTOCYBAHHS 3HAHBb I MPHHLIMIIB 0COOUCTOI TiricHN Ta BUPOOHNYOT caHiTapil
MpalliBHUKaMH Ta YICHAMH CiMEid, sIKi CIiBIPALOIOTh 3 HUMHU,

® 320€3MNCUNTH, 00 3AIMCHEHHS CIiACMIONIOrYHO HeOS3MEYHNX BHIIB JTisJILHOCTI, HE
CTBOPIOBAJIO 3arpo3u a00 He 3aBIaBAIO IIKOIH 3A0POB'I0 (GiznuHMX 0ci6 iHdexuiitHmMu ado
IHIIUMU 3aXBOPIOBAHHAMH,

® 1111 yac 31iiCHEHHS €MiJIEMIONOriuHO HEOE3MEYHUX BUIB AisSTIbHOCTI BUKOPUCTOBYBATH
TIJIBKH TTUTHY BOY
OnepaTop pHHKY Xap4OBHX NPOAYKTIB 3000B'13aHMii:

® JIOTPUMYBATHCS 3000B's13aHB, 10 BUIUIMBAIOTH 3 3arajlbHOO00B'I3KOBUX HOPMATHUBHO-
MPaBOBHX akKTiB €Bponeiicbkoro Coio3y,

® JJOTPUMYBATUCSI BUMOT 1100 OE3MEYHOCTI VISl 3/10POB's, IKOCTI, TPAHCHOPTYBaHHS,
30epiraHHs Ta BBEJEHHS B 00ir XapuOBUX MPOIYKTIB,

© BiJJOKPEMUTH 30HH, IPU3HAYCHI JUIsl BAPOOHHIITBA TA MIOBOPKEHHS 3 XapUOBUMH MPOTyKTaMU
BIiJI IHIIKX 30H,

© 320€3MEYUTH JOTPUMaHHS Tri€HIYHUX YMOB Ta BUMOT Iijl Yac BUPOOHUIITBA Ta MOBOKEHHS 3
XapyOBHMH TIPOTYKTaMH,

© BUKOPUCTOBYBATH JIMIIE Taki BUPOOW Ta MaTepiay, mo O0e3nmocepeIHb0 KOHTAKTYIOTh 3
Xap4OBUMH MPOJYKTaMH, SKi BIAIMOBIAIOTH BUMOTaM MO0 3aXUCTy TPOMAJICEKOTO 3J0pPOB's,

® BecTH O0JIIK MPOBEJIEHHS 3aXUCHOI J€3IHCEKUil Ta JepaTu3aLii, CIpIMOBAaHUX Ha 3HHILECHHS
30yIHUKIB XBOPOO, 1 MPO 30UIBIIEHHS KiTbKOCTI MEPEHOCHUKIB 1HPEKLIMHIX 3aXBOPIOBAHD
Ta Mpo IIKiUTHBAX i emigeMioJoTiyHO HebGe3MmeyHNuX

YJICHUCTOHOTHIX, IPU3YHIB Ta IHIINX TBApUH,

® BU3HAYaTH KPUTHYHI TOYKM HA €Tarnax BHPOOHMITBA Ta BBEJECHHSA B 00Ir, B SKUX ICHY€
HaWOMBIIMIT PU3UK MOPYIIEHHS OE€3MEYHOCTI AT 30POB'S, 3AIMCHIOBATH iX KOHTPOJb Ta
BECTH NP0 Lie 00JIK,

© [IOBIJIOMUTH THCHMOBO a00 3a JIOMOMOIOI 3aco0iB JMCTAHIIIHOT mepenayi MOYaToK
JIAHUX TIPO Ta MPHUIMHEHHA 3[iHCHEHHs AISTBHOCTI HE Mi3Hime jaatu ii abo  mouarky,
[PUITHHEHHS,

MianpueMcTBoO, sike BHPOOJIsi€ XapuoBi MPOAYKTH, 3000B's13aHe:

© BUKOPUCTOBYBAaTH XapyuoBi 100aBKH, CMaKOBi 700aBku a00 apoMaTU3aTOPHU BiAMOBIIHO 10
YHHHOTO 3aKOHO/IaBCTBA,

® 3a0€3MeUNTH PETYJIAPHUI KOHTPOJIb JOTPHMAHHs BUMOT IOJI0 O€3MEYHOCTI 1Sl 37I0pPOB'S Ta
SIKOCTI Xap4OBHUX MPOIYKTIB,

® IPOBOJUTH peryJsipHy HEPEMiIroTOBKY MpaliBHUKIB, 03HAHOMIIIOBATH ix 3
ririeHiYHUMHU YMOBAMH Ta BUMOTaMH i pOOMTH BiMOBIIHI 3aNMCH TIPO L.
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Sledovanie osobnej hygieny pracovnikov

Hygiena rik je dolezita sucast monitorovania povrchovej hygieny. Pocet
mikroorganizmov, ktoré sa nachadzaji na ruke cloveka, mozno vyznamne
zredukovat’ umytim rik slabym detergentom, v zavislosti na bakterialnom kmeni
a stavu koze. Mikroorganizmy sa mdzu na rukach vyskytovat’ prirodzene. Asi 10
% l'udi ma na svojich rukach Staphylococcus aureus. Preto je potrebné respektovat’
vyznam starostlivého umytia rak aich dezinfekcii. TieZ enterobaktérie sa do
potravin dostavaju prostrednictvom nedostatoc¢nej osobnej hygieny.

Po navsteve toalety sa musia preto ruky umyt’ s dostato¢nou starostlivost’ou

Na miestach, kde zamestnanci sti¢asne pripravuju jedlo a obsluhuju zakaznikov,
moze oplachovanie ruk dezinfekénymi prostriedkami predist prenosu
potencialnych patogénov na zakaznikov. Ruky predstavuju i G¢inny spdsob Sirenia
mikrobov z nevarenych potravin na varené (krizova kontamindcia), zo Spinavych
ploch na Cisté alebo priamo na potraviny. Ten kto manipuluje s potravinami by
sticasne nemal pracovat’ s inymi vecami, napr. s peniazmi alebo so surovinami,
nemal by umyvat riady, robit’ povrchové upratovanie alebo upratovat’ priestory pre
zakaznikov.

Pri préci je potrebné sa vyvarovat nehygienickych navykov (dotykanie tvare ci
nosu, Cesanie vlasov apod. ). Pokial pride ku kontaminacii ruk napr. pri
manipulacii so Spinavymi alebo skazenymi potravinami, je potrebné ich pred
zacatim d’alSej prace umyt’, oplachnut’ a vysusit. Staphylococcus aureus nemodze
byt odstraneny celkom z rak umyvanim alebo dezinfekciou.

Tepelne opracovana strava by preto nemala uz prichadzat do styku s holymi
rukami. Ochranné rukavice vSak moézu tiez sluzit' ako zdroj Sirenia baktérii.
Pracovnik musi chapat’ nosenie ochrannych rukavic ako ochranu potraviny pred
kontaminaciou a nie ako ochranu svojich rik. Ak sa pracovnik v rukaviciach
dotkne napr. kl'ucky na dverach, musi rukavice ihned’ vymenit’. Staphylococcus
aureus sa mnavySe moze na rukach mnozit, pokial’ sa ruky v rukaviciach spotia.
Preto je potrebné rukavice Casto menit’ a pocas vymeny si vzdy dokladne umyt’
ruky.

Pri podozreni na otravu z potravin odoberaji organy zdravotného dozoru popri
vzorke potravin i vzorky z rik zamestnancov. Dévodom odberu tychto vzoriek je
sledovanie pritomnosti mikroorganizmov spdsobujicich otravu z potravin
(Staphylococcus aureus, Bacillus cereus). Pokial ruky i potraviny obsahuji
rovnaky bakterialny kmen, je pri¢ina otravy potravin jasna.

Udrziavanie hygieny rik:
] nechty ostrihané na kratko a nepoSkodené,

[1 na rukadch nesmu byt nosené prstene alebo hodinky (z dovodu hromadenia
necistot, chemickych a Cistiacich latok pod nimi),

[ pri umyvani by sa mal pouZzivat slaby detergent.
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KoHTpoJib ocoducTol riricHn npaniBHUKIB

liriena pyk € BaXJIMBOIO YacTUHOIO MOHITOPUHTY ririeHn noBepxHi. Kinbkictb
MiKpOOpPraHi3MiB, 0 3HAXOJATHCS HA PYKaX JIOJWHU, MOXKHA 3HAYHO 3MEHIIMUTH, SKIIO MUTH
PYKH 3 LIAAHMM MHIOYAM 3aco00M, 3aleKHO BiA mTamy OaxTepiii i cTaHy MIKipu.
MiKpoOpraHi3Mu MOXKYTb 3'SIBISITUCS HAa pyKax MPUPOJHUM YuHOM. bimseko 10% moneit Maioth
Ha CBOIX pyKax 3omomucmuii cmaginokok (Staphylococcus aureus). Tomy HeoOXinHO
BPaxoBYBaTH B@XK/IMBICT PETENBHOTO MHTTS pyK Ta ix jesiHdekwii. EnTtepobaxrepii
MOTPAIUISIIOTH Y XapyuoBi MPOIYKTH Hepe3 HeAOTPUMAHHS NIPABUI 0COOHMCTOT Tiri€HM.

Tomy nicsst BiABiZyBaHHs Tya/1eTy pyKH He0OXiIHO MUTH 3 10CTATHBLOIO PeTeJIbHICTIO

V Micux, A€ NpauiBHUKH OJHOYACHO TOTYIOTh DKy Ta OOCIYrOBYIOTh KIII€HTIB, ONOJICKYBaHHS
pyk 3 ne3iH(pikyrounMu 3aco0aMu MO)Ke 3amo0irTH Tepeaadi MOTEHLIHMX MaTOTeHHHUX
MiKpOOpPraHi3MiB 3aMOBHHMKaM. PyKH Tako € eeKTHBHUM CIOCOOOM IOMIMPEHHS MIKpOOiB 3
CHPUX Xap4yoBUX MPOJYKTIB JI0 FOTOBHX (NEpexpecHe 3a0pyaHEHHS), 3 OPYIHUX IIOBEPXOHb Ha
yucTi a0 Oe3mocepesHb0 0 XapuoBUX MpoxaykTiB. Ocobu, sKi MepepoONsIoTh XapydoBi
NPOJYKTH, HE MOBUHHI OJJHOYACHO NPALIOBATHU 3 IHIIUMY PeyaMM, HAPUKIAM, MPUHAMATH Ipori
a00 00pOoOIATH CHPOBUHY, MHUTH IOCYJ, POOUTH NpUOUpaHHA IMOBEPXOHb ab0 MpPUOMpaTU
MPUMIIIEHHS [UTS KITi€HTIB.

ITix yac pobOTH CiJi YHUKATH HETIri€HIYHUX 3BUYOK (TOPKaHHS 00JIMYYs YUY HOCA, PO3HiCyBaHHs
BoJoccs Ta iH. ). SIKmI0 pyku 3a0pyOHWINCS, HAMpUKIa, Tpud podoTi 3 OpyaHuMHu abo
3iNCOBAHMMYU Xap4YOBUMH NPOJIYKTaMHU, TEPHI HDK MPUCTYNATH 0 MOAANBIIOI pobOTH iX Cilij
BUMUTH, CIOJIOCHYTH Ta BUCYIMTH. 3oromucmuil cmaginokox (Staphylococcus aureus) ne
MO>ke OyTH MOBHICTIO BUATIEHUI 3 PYK IIUIIXOM MUTTS 200 e3iHpeKILi.

Tomy mpuroroBaHa crtpaBa Oilbllle HE MOBMHHA KOHTaKTYyBaTH 3 TOJMMHU pykamu. OpHak
3aXUCHI PYKaBMYKU TaKOK MOXKYThb CIYTyBaTH JDKEpENoM MoIMpeHHs Oaxrepiif. [IpariBHUK
MOBUHEH PO3YMITH, IO HOCIHHS 3aXWUCHUX PYKaBHYOK — II€ 3aXUCT XapuOBHX HPOIYKTIB Bil
3a0pyIHEHHSI, @ HE 3aXMCT #0ro pyK. SKIIO MpaliBHUK y PyKaBHYKaX TOPKAETHCS, HAMPHKIA,
JIBEPHOI PYYKH, TO BiH MOBMHE HETaifHO 3aMIHWUTH PYKaBUYKW. 3onomucmuili cmaginokok
(Staphylococcus aureus) Tako)K MOXKE PO3MHOXYBATHCS HA pyKaX, SIKIIO PYKU B PyKaBUUYKAX
MiTHIIOTE. TOMy HEOOXiTHO 4acTO MIHATH PYKABUUKH 1 MiA Yac iX 3aMiHM TMOTPIOHO 3aBKAU
PETEIbHO MUTH PYKH.

V pa3i migo3pu Ha OTPYEHHS XapUOBHMH MPOAYKTAMH OPraHH CaHITapHOTO Harmsimy OepyThb
3pa3Ku XapyoBMX NPOIYKTIB pa3oM 3i 3paskaMH 3 PyK HpauiBHUKIB. [IpmunHoro BinOopy mux
3pa3KiB € KOHTPOJIb HAsiBHOCTI MIKpPOOPIaHi3MIB, 10 BUKIUKAIOTh  OTPYEHHs

XapuoBUMH TpoaykTamu (3oromucmuii cmaghinokok (Staphylococcus aureus),
Bockosa bayuna (Bacillus cereus)). Slkimo Ha pyKax 1 B XapuoBOMY IpPOIYKTi
MICTUTBCSL OJMH 1 TOM camuii mrTam OaKTepiil, TO NPUYMHA OTPYEHHS XapYOBUMH IPOIyKTaMu
OUEBHIHA.

JloTpuMAaHHsI IPABHJI Tiri€HH PyK:
® HiIrTi KOPOTKO MiACTPIDKEHI Ta HEYIIKODKEHI,

o Kabayuky a00 FOAMHHUK HE MO’KHA HOCUTH Ha pyKax (uepe3 HaKOMUYCHHs MiJ HUMH Opyay,
XIMIKaTiB Ta MHIOYHX 3ac00iB),

® I1i] 4ac MUTTS CJTiJ| BAKOPUCTOBYBATH LIAJHUI MUIOUMIT 3aci0.



Spravny postup pri umyvani ruk:
[] namocte ruky
[ naberte si detergent,

[] starostlivo si umyte obidve ruky (palce, dlane, medzi prstami, $picky prstov,
pod nechtami pomocou kefky),

[ ruky dobre oplachnite, pouZite tepli, nie horticu
vodu, [ ruky si osuste uterakom na jedno pouitie,

[ pokial’ nie je prevadzka vybavena bezdotykovou batériou, uzavrite vodovodny
kohutik pomocou uteraku.

Spravna vyrobna prax

Pri obsluznom predaji musia byt potraviny, ktoré nie si vzajomne zlucitelné,
prijimané, skladované, uchovavané, upravované, premiestiované na predaj,
vystavované a predavané od seba oddelene a tak, aby nedochadzalo k vzajomnému
krizeniu  Cinnosti, ktoré by mohli spdsobit kontaminiciu potravin.
V samoobsluznom predaji musia byt balené potraviny, ktoré nie su vzajomne
zluditelné, pri skladovani a vystavovani technicky a organizacne oddelené podla
rizika kontamindcie tak, aby nemohlo prist" k nepriaznivému ovplyvneniu ich
vlastnosti i zdravotnej bezpecnosti.

Nebalené potraviny musia byt chranené proti kontaminécii, poveternostnym
vplyvom a kontaktu so spotrebitefom. Nebalené potraviny musia byt pri
obsluznom predaji dané spotrebitelovi vo vhodnom obale, pri samoobsluznom
predaji st tieto obaly poskytnuté spotrebitelovi na zabalenie vybranej potraviny.
Pri predaji nesmie prist’ k zvySeniu teploty potravin o viac ako +2 °C v porovnani
s teplotou stanovenou zvlastnymi pravnymi predpismi alebo stanovenou na obale.
Nepotravinarsky tovar musi byt skladovany, zachadzané snim a vystavovany
oddelene od potravin. Obaly apomdcky na balenie potravin pri skladovani,
uchovavani a manipuldcii chranime proti kontaminacii a poskodenim. Nebalené
potraviny s vynimkou Ccerstvej zeleniny, cerstvého ovocia a zemiakov, sa pri
ponuke na predaj v predajni, musi ulozit’ najmenej 70 cm nad Groviiou podlahy.

Pri vystavovani vo vykladoch a vitrinach sa potraviny musia chranit' proti
slne¢nému svitu, kontaminacii, musi byt zachovana ich vzijomna zlucitenost
a dodrzané teplotné podmienky. Potraviny reklamované alebo podozrivé
z kontaminacie musia byt zretelne oznacené a oddelené od ostatnych potravin
auchovavané pri stanovenych teplotnych podmienkach. Potraviny vyradené
z d’alSieho obehu, musia byt zretelne oznaCené a skladované oddelene, tak aby
nemohlo prist’ k zdmene.

Vratné obaly sa odoberaju a ukladaji oddelene od potravin. Stanovené vSeobecne —
mozno predavat’ len také potraviny, pre ktoré st vytvorené pri skladovani,
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IIpaBuabLHA MOCTIIOBHICTH MHTTSI PYK: ® HAMOYITh

pyKkn

® Ha0epiTh MUIOUMIA 3aCi0,

® peTenbHO BUMUITTE 00UABI PYKH (BEJHKI Maiblli, J0JIOHI, MDK NabLIMH, KIHUUKH MAIbLIB, Ti
HITTSAMH 32 JOTTOMOTORO IIITKH),

e 100pe MPOMUIATE PyKH, BUKOPUCTOBYHTE TEILTy, @ HE rapsdy BOJY,

® BUCYILITH PYKH OJHOPA30BUM PYIIHHKOM,

® SKII0 BUPOOHHYE NPUMIILEHHS He 00J1aiHaHe OC3KOHTAKTHUM 3MilllyBayeM, 3aKpHiiTe KpaH 3a
JIOTIOMOTOIO PYIITHHKA.

Haune:xxna BHpoOHHYA NPAKTHKA
I1ix yac nponaxcy 3 00CIyroByBaHHSIM Xap4oBi MPOIYKTH, sIKi HE CyMiCHI Mixk 00010, MOBUHHI
npuiiMaTucs, 36epiraTucs, MepepoOnATHCS, MEpeMIllyBaTHCs AN MPOJAKY, BUCTABISATHCS Ta
NPOJABATUCSI OKPEMO OJUH BiJ OJHOTO 1 TaKUM YHHOM, INOO He BifOYBaJloCS B3aEMHE
NepEeTHHAHHS BUJIIB JisTBHOCTI, sIKi MOTJTH 0 cOpHYMHHUTH 3a0pyIHEHHS
NPOJYKTIB XapyyBaHHA. Y MarasMHax caMoOOCITyrOBYBAaHHS YIAKOBaHI Xap4oBi
MPOAYKTH, HECYMIiCHI MK cO00I0, MalOTh OYTH TEXHIYHO Ta OpraHi3aliiiHO PO3AiNeHi Mia 4ac
30epiraHHs Ta BUKJIAJKHU BiIOBIIHO 10 PU3UKY 3a0pyJHEHHS TAKMM YHHOM, OO HE JOIYCTHTH
HEraTHBHOTO BILUTMBY Ha IX XapaKTepUCTHKH Ta OE3MEUHICTh JUIS 310POB'SL.

HeynakoBaHi Xap4oBi NPOJIYKTH MatOTh OyTH 3aXWINEHi Bix 3a0pyIHEHHs, aTMoc(epHHX
BIUIMBIB i KOHTAaKkTy 3i cnokuBaueM. HeymakoBaHi Xap4oBi MPOAYKTH MiJ 4ac HPOAAKY 3
00CITyroByBaHHAM MOBHHHI OyTH MepeiaHi CHOKMBAYEBi y BIAMOBIAHIN ymakoBLi, M 4ac
NpoJaKy 3 CaMOOOCIYroBYBaHHSIM Taka YNAKOBKA HAJA€ThCs CIOXKMBA4EBi JUI MAKyBaHHS
o0paHuX MNpPOAYKTiB XapuyBaHHA. [lig 4ac mpomaky Temmeparypa Xap4doBUX MpPOIYKTIB He
MOBMHHA MepeBuulyBaTH Oimpmn HDK Ha +2 °C Temmeparypy, BH3HA4Y€Hy CHEL{ialbHUM
3aKOHOJABCTBOM a00 3a3Ha4Y€Hy Ha ynakoBli. HempoaoBoibui TOBapM MOBUHHI 30epiratucs,
00pOOIIATHCS Ta BUCTABJIATHCS OKPEMO Bijl XapUOBHX MPOAYKTIB. YNIAKOBKY Ta NPUCTOCYBAHHS
JUTs TAKYBAaHHS Xap4OBUX MPOAYKTIB Mij 4ac CKJIaayBaHH:, 30epiraHHs Ta NOBOLKEHHS 3 HUMU
HeoOXIZHO 3axuIaTy BiJ 3a0pyAHEHHs Ta MOLIKO/LKEHHs. HeynakoBaHi XapuoBi NpoayKTH, 3a
BHHATKOM CBDKHMX OBOYIB, CBDKMX (DPYKTIB Ta KapTOIUI, MiJ 4ac HPOJ@Ky B MarasvHi MaroTh
OyTu BUKJIaJ€Hi Ha BUCOTI He MeHIe 70 cM BiJ pPiBHS MiAIOTH.

[1in yac BUCTaBJIEHHS HAa BUKJIAKAX 1 BITPHHAX XapyoBl MPOLYKTH NOBUHHI OyTH 3aXMILEHI Bix
COHSYHOTO CBiT/A, 3a0pyIHEHHS, HEOOXiAHO AOTPUMYBATHCS IX B3AEMHOI CYMICHOCTI Ta
TEMIIEPaTyPHOTO PEKUMY. XapyuoBi NPOAYKTH, CTOCOBHO SKMX Oyiu Npen'sBlieHi npeteHsii abo
iCHy€e mijio3pa iX 3a0pyIHEHHs, MOBMHHI OYTH YITKO MMO3HAY€Hi Ta BiJIOKPEMJICHI BiJ iHIIHUX
NPOAYKTiB 1 30epiraTucs HpU BHU3HAUEHUX TEMIEPATypHUX yMOBax. XapuoBi HPORYKTH,
BUJIYUEHI 3 MOAANBINOTO 00Iry, TOBUHHI OyTH YiTKO MO3Ha4eHi Ta 30epiraTucs okpeMo, moo ix
HE MOKHA OyJIO MeperLTy TaTH.

VmakoBka, IO MiATArac HOBEPHEHHIO, Mae OyTH BIUTy4YeHa Ta 30epiraTucs OKpeMo Bijl XapuoBHX
MPOJYKTIB. 3arajJbHONPUIHATO — MpPOJABAaTH MOXKHA JIMIIE Ti NPORYKTH, M SKUX Oyiu
CTBOPEHI YMOBH JUTSl CKJIaTyBaHHSI,
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uchovavani a predaji podmienky, ktoré vyplyvaju z prislusnych vyhlasok asu
stanovené vyrobcom.

Podl’a prevadzkovych potrieb sa oddelia:
[] priestory na ulozenie potravin, ktoré nie st vzajomne zluditel'né,

[J priestory pre potraviny podl'a stanovenych poziadaviek na teplotu a vlhkost pri
ich uchovavani,

O

priestory na skladovanie obalovych materialov,

O

pripravovne na upravu potravin pred predajom a na predaj nebalenych potravin,
ktoré sa d’alej oddel’'uju pre potraviny vzajomne nezlucitel'né,

[ sklady nepotravinarskeho tovaru,
[] priestor na uloZenie vratnych
obalov, [ sklady odpadov,

[ upratovacia komora, priestor na uloZenie Cistiacich prostriedkov a upratovacich
prostriedkov,

[] sanitarne a pomocné zariadenia,
[J pomocné sklady,
administrativa.

Toalety delené pre muzov a Zeny s predsienami, kde je umiestnené umyvadlo
s batériou bez ru¢ného ovladania uzatvarania vody, davkovaC na tekuté¢ mydlo
autierky na jedno pouzitie alebo elektricky susi¢ ruk, veSiak na zavesenie
pracovného plasta.

Denna miestnost’ pre zamestnancov

Hygienické zariadenie pre Zeny a muzov: WC s predsiefiou, umyvaren, prip.
sprcha, Satna.

Do 5 0s6b na jednej zmene nemusi byt zriadena denna miestnost, mozno vyhradit
priestor na Satni. Do 5 zamestnancov na jednej zmene moze mat’ spolocné sanitarne

zariadenie — $atfia + umyvaren, prip. sprchu a WC (sprcha alebo umyvareil nemusi
byt stavebne oddelend).

Zasady preberania potravin z pohl’adu zabezpecenia zdravotnej bezpeénosti

Utelom preberania je, aby do potravinarskej prevadzky neprenikli nekvalitné
a zdravotne $kodlivé potraviny. Preberanie je spravidla vykonavané v dvoch
stupiioch:

[J vizualna kontrola ihned’ pri dodani za Ucasti pracovnika vyrobnej organizacie
alebo prepravcu,

[] detailna kontrola pri rozbal'ovani dodavky na uskladnenie.
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30epiraHHs Ta MPOAAXKY, SIKi BUTUTMBAOTh 3 TIOJIOXKEHb BIJIMOBIIHIX MTOCTAHOB Ta SIK
BU3HAUEHI BUPOOHUKOM.

3ae:xHO BLJ BUPOOHMYUX NOTPEO PO3PI3HAIOTHCS:
® IPUMIIIEHHS 1714 30epiraHHsI Xap4OBHUX IPOYKTIB, SKi HECyMICHI MK c006010,

® NIPUMIIIEHHS JUIs1 30€piraHHs XapyoBUX MPOJIYKTIB BIIIOBIIHO /10 BCTAHOBJICHHX BUMOT
LI0JI0 TEMIEPaTypH Ta BOJOTOCTI Mpu iX 30epiranHi,

® NIPUMIIIEHHS JUTs1 30epiraHHs NMaKkyBalbHUX MaTepialiB,

® [JrOTOBYI IPUMIIIECHHS /1151 00pOOKH XapHOBHUX MPOJIYKTIB IEPe1 NPOJaXKeM Ta JUls
MPOaXy HEYNaKOBAaHUX XapUOBMX MPOAYKTIB, SIKi B IOJANBIIOMY PO3IIIOThCS HA
Xap4oBi NPOYKTH B3aEMHO HECYMICHI,

® CKJIaJU HeXapyoOBUX TOBAPIB,
® IPUMIIIEHHS 1711 36epiraHHsg 3BOPOTHOI Tapy,
® CKJIaJI BiJIXOIiB,

e npuOKpajIbHa KaMepa, IPUMILICHHS JUTs 30epiraHHs MUIOYHX 3ac00iB Ta 3ac00iB JUIs
npuOHpaHH,

® CaHITapHI Ta JONOMIXKHI MPUMILIICHHS,

® JIOTIOMDKHI CKJIaJM, aJMIHICTPATHBHI MPUMIIICHHSL.

Tyaneru po3aineHi Ha H0JIOBIYI Ta JKIHOYI 3 TIEPEINOKOEM, € 3HAXOAUTHCS YMUBAIBHUK 31
3MmilnyBadeM 0€3 pydHOTo YHpaBIiHHS BUMUKAHHA BOJAM, J03aTOp UISI PIAKOrO MHUIA Ta
0JTHOPA30Bi PYIIHMKH 200 eJEeKTPUYHA cyllapKa JUIs PyK, Billlaika JJisl BilIaHHS poO04Yoro
Xanary.

Kimnara Bixnounuky aJisi cniBpodiTHHKIB

IirieniyHi DpUMIIIEHHS AJIs XKIHOK 1 40JI0BiKiB: TyaseT 3 mepeAnoKOeM, YMUBAIBHS,
JyTI0BA, PO3IATATBHL.

Jlo 5 oci® y 3MiHy He NOTPiIOHO 00JAITOBYBATH KIMHATY BIJNOYMHKY, MOXKHA BUJITHTH
Mmicie B posigranbHi. Jlo 5 oci® Ha ojHIl 3MiHI MOXYTh KOPHUCTYBATHCS CHUIBHUM
CaHITAPHUM TPUMIIIEHHSIM — pO3JsrajibHsi + yMHBaIbHs, ab0 aym i Tyamer (aym abo
YMUBaJIbHA HEe TIOBUHHI OYTH KOHCTPYKTHBHO PO3JLIEHI).

IlpuHuung npuiiManHs Xap4yoBHX NPOAYKTIB 3 TOUKH 30pYy 3a0e3neyeHHs1 Oe3neuHoCTi
A5 310POB'Hl

Merta npuiiMaHHS — 3aM06irTH MOTPAILIAHHIO HA MIAIPUEMCTBA Xap4yoBOi MIPOMUCIOBOCTL
HESKICHUX Ta IIKIJAIUBHUX IS 310pOB'S MPOIYKTIB XapdyBaHHs. lIpuitMaHHs, sk mpaBuiio,
31IHCHIOETBCS Y /1BA €Tallu:

® Bi3yaIbHUI KOHTPOJIb OE3M0CEPEHBO TPH JIOCTABIII 3 YUACTIO MPalliBHUKA BUPOOHIYO1
opraizauii ado nepeBi3HUKa,

® fieTanbHUN KOHTPOJIb NIPH PO3MAKyBAHHI MOCTABKH JUIs 30epiraHHs.
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Pri potravinarskych vyrobkoch nebalenych dodavanych priamo od vyrobcu, t.j.
méso, ryby, mésové vyrobky, pekarenské, cukrarske alahddkarské vyrobky, je
kontrola dodavaného tovaru totoZna s preberanim. Preberanie potravin sa stava pre
prevadzkovatel'a zakladnym stupfiom kontroly zdravotnej bezpecnosti vyrobku
anemozno ju len povazovat' za formalnu kontrolu dodavaného mnozstva. Po
prebrati tovaru nesie pravnu zodpovednost’ za zdravotnu bezpe¢nost a kvalitu
prevadzkar. Zdravotna nedostatocnost je Casto sprevadzand iinymi akostnymi
chybami, ako napr. zmenou zmyslovych vlastnosti, nespravnym a netiplnym
oznacenim vyrobku, porusenim celistvosti obalu a pod.

Je nevyhnutné mat’ stile na pamiéti, ze po expedicii od vyrobcu mohla kvalita
a zdravotna bezpecnost’ potraviny utrpiet ujmu, ato bud’ napr. nedodrzanim
podmienok pri expedicii od vyrobcu, pocas transportu (podmienky uschovy —
teplota, Cistota prepraviek, ulozné plochy atd’.), pri skladovani a distribucii.

Preberanie tovaru sa deli na preberanic mnoZstva ana preberanie kvality
(kvantitativne a kvalitativne preberanie). Pri preberani je dolezita kontrola
zmyslovych vlastnosti potravin (farba, vona, chut, konzistencia). Tato kontrola
kvality potravinarskych vyrobkov sa vykonava:

Zrakom — kontroluje sa celkovy vzhl'ad vyrobku, hlavne obal, jeho neporusenost’,
nazov vyrobku, datum vyroby a spotreby, t.j. ¢i nie je vyrobok po zaruke spotreby
alebo minimalne trvanlivosti, pri balenych potravin i nie je porusena celistvost’
obalu, ¢i nie je napadnuty kordziou. Pri napojoch &irost, pritomnost” kalu &i
zrazenin. Pri  peCive, syrov, masla, misovych vyrobkov, lahddkarskych,
cukrarskych vyrobkoch a pod., ¢i nie st zdeformované alebo znelistené. Pri
chladenych a mrazenych potravinach kontrolujeme teplotu v jadre potraviny, tzn.
neprerusenie teplotného retazca.

Cuchom — zistuje sa charakteristickd vona, ktora nesmie byt narusend inym
pachom.

Chut’ou — pri chulostivych vyrobkoch mozno dobre zistit' zacinajiicu kyslost,
kvasenie ¢i zatuchnutost’

Dolezité je tiez zamerat’ pozornost’ na:

[ technicky stav vozidla (chladenie, Cistota tloznej plochy, pracovny odev
vodica),

[ dodrzanie teploty podla druhu prepravovanej
potraviny, [ Cistotu obalov prepraviek a balené¢ho tovaru.

[] Zdravotni bezpecnost, tj. mikrobidlnu achemicka Cistotu — zistime len
v pripade odberu vzoriek na laboratorne vysetrenie.

V pripade nedostatkov vykoname zapis do reklamacného protokolu a potraviny
vratime alebo vyradime z d’alSieho obehu.
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Y BUNaAKy HEYNaKOBAaHWX XapuOBUX IPOJYKTIB, IO MOCTAYAIOTHCS Oe3MOcCepeHbO Bil
BUPOOHMKA, TOOTO M'sico, puba, M'SICONPOAYKTH, XJIi00OYIOUHI, KOHIUTEPCHKI Ta
JIeJliKaTecHi BUPOOMW, TEpeBipKa IOCTABIEHOI MPOJAYKIii € TOTOXXHOK INPUAMAaHHIO.
ITpuiiManHs Xap4oBHX MPOAYKTIB CTA€ JUIS MiNPUEMCTBA BAKIMBUM CTYNIEHEM KOHTPOJIIO
NPOAYKTY Ha MpeaMeT ioro Oe3meyHOCTi JUIS 3/[0POB'S 1 HE MOXE PO3IILIATHCS SK
(dopManbHa IepeBipka MOCTaBICHOI KimpkocTi. [licas mpuiiMaHHA TOBapy IOPHIUYHY
BIJINOBITAJIbHICTD 32 OE3MEYHICTh Ta AKICTh Hece MianpueMcTBo. Henonikn Gesrmexu juist
30pPOB'Sl YacCTO CYNPOBOUKYIOTHCS IHINMMH Je(peKTaMy SKOCTI, TaKkMMH SK 3MiHa
CEHCOPHUX XapaKTEPUCTHK, HENpaBbHe a00 HETOBHE MapKyBaHHS TPOAYKTY, TIOPYILEHHS
LTICHOCTI YITAKOBKH TOIIIO.

BaxiuBo 3amxay nam'atati, L0 Micis BIANPaBKU BiJ BUPOOHMKA SIKICTH 1 Oe3neka st
3/I0pOB'St MPOJYKTIB XapuyBaHHS MOIVIM MOTIPIIMTHUCS, HANPUKIAJ, Yepe3 HeAO0TPUMAHHS
YMOB BIINPaBKK BiJ BHUPOOHWKA, MiJl Yac TPAHCHOPTYBaHHA (YMOBM 30epiraHHS —
TeMIeparypa, YiCToTa SIHKIB, CKJIAJCbKUX NPUMIILIEHD 1 T.1.), 30epiraHHs Ta JUCTpHOYLii.

[puitManHsg ToBapy HOIIIAETbCS HA HPUIMAHHA 3a KiNbKICTIO Ta HpUIIMAHHA 3a SKICTIO
(npuiiMaHHs 3a KUTBKICTIO Ta sKicTH0). [1i] 4ac npuiiMaHHs BaXKJIMBO MEPEBIPUTH CEHCOPHI
XapaKTEePUCTUKU TPOJAYKTIB XapuyBaHHsA (KOJip, 3amax, CMak, KOHCUCTeHLito). Takuii
KOHTPOJIb IKOCTI XapuOBHX HPOAYKTIB 311HCHIOETHCS:

BisyansHo — mepeBipseThcs 3araipHUil 30BHINIHIM BUIVIAL HPOAYKTY, OCOOIHBO
YIaKoBKa, i LUICHICTh, Ha3Ba MPO/YKTY, laTa BUTOTOBJICHHS Ta CTIOXKUBAHHS, TOOTO YU He
BUHIIOB TEPMIH NpUAATHOCTI a00 MIHIMalbHUIT TePMiH 30epiraHHs, Y BUMAJKY YIIaKOBAHUX
MPOAYKTIB XapuyBaHHS — YW HE IMOLIKOKCHA LITICHICTh YIAKOBKH, YM HEMAae KOpo3ii.
Jlns HanoiB — Mpo30picTh, HAasBHICTH KanamyTi abo ocaxy. /st xni6oOyiouyHUX BUPOOIB,
cUpy, Macliia, M'SCHUX TIPOJYKTiB, JIeJIIKaTeCiB, KOHANTEPCHKUX BUPOOIB TOIO — YU BOHU
He nedopmoBani abo He 3a0pyaHeHi. [l OXOJIOKEHUX 1 3aMOPOKEHHMX TMPOIYKTIB MU
HEPEeBIPSEMO TEMIEpaTypy BCEpeIMHI HPOIYKTY, TOOTO JOTPHMAHHS TEMIIEPaTypHOIo
JIQHIOTY.

Hroxom — BUSBISETHCS XapaKTepHI/Iﬁ apomMmar, KU HE TIOBUHEH HepeGI/IBaTI/ICﬂ THIIAMUA
3araxamu.

CMaKoM — y eTiKaTHUX IPOJYKTaX MOXKHA BUSBUTH IOYATOK KMCIOTHOCTI, OpoiHHS a6o
HPOTIPKIOCTI.

BaximBo Takox 30CEPECAUTUCA HA HACTYITHOMY |

® TEXHIYHHIA CTaH TPAHCTIOPTHOTO 3ac00y (0XOJIOPKEHHS, YUCTOTA MiCLsl 30epiraHHs,
po6ouuii 01T Bois),

® JOTPUMAaHHS TEMIIEPaTy Py BiIIIOBIIHO 10 THITY IPOAYKTY, IO EPEBO3UTHCS,

® YUCTOTY YNAKOBKU SIIUKIB Ta yIIAKOBAHHUX TOBAPIB.

o Besreka Juist 3/10poB's, TOOTO MikpoOGiosorivyHa Ta XiMiuHa YHCTOTa — MOXKe Oy TH
BU3HAYEHA JIMIIE Y BUIIAIKY Bi00pPY 3pa3KiB Juisl 1a00PaTOPHOTO JOCIKEHHSL.

VY pasi BUSIBJIEHHS HEJIOJIIKIB MU pOOMMO 3aIUC B IPOTOKOJI peKIamariii IpoayKTy
XapuyBaHH! 1 IOBEPTAEMO 200 BIITyHa€EMO HOT0 3 TI0/INBIIOT0 00iry.
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Zdravotne Skodliva potravina - moéze byt potravina, ktora je mikrobidlne
kontaminovana (znecistena), alebo javi pritomnost’ jedovatych latok endogénneho
alebo exogénneho pdévodu alebo cudzorodych latok. Mdze ist’ o potraviny zjavne
narusené alebo s prebiehajicimi autolytickymi pochodmi (hnitie, kvasenie).
Potraviny musia zodpovedat’ do stanovenej doby pouzitelnosti (,,spotrebujte do®)
mikrobiologickym poziadavkam uvedenym v prislusnej vyhlaske. Pritomnost’
patogénnych a podmienecne patogénnych mikroorganizmov a mikrobialnych
metabolitov moZe vyvolat’ alimentarnu néakazu.

Poziadavky na priestory
Podl'a prevadzkovych potrieb sa oddelia:
[] priestory pre uloZenie potravin, ktoré nie st vzajomne zlucitel'né,

[] priestory pre potraviny podl'a stanovenych poziadaviek na teplotu a vlhkost pri
ich uchovani,

[] priestory na skladovanie obalovych materialov,

[] pripravovne pre Upravu potravin pred predajom ana predaj
nebalenych potravin, ktoré sa d’alej oddel'uju pre potraviny vzajomne
nezluditel'né,

[J sklady nepotravinarskeho tovaru,
[J priestor na uloZenie vratnych
obalov, [ sklady odpadov,

[ upratovacia komora, priestor na uloZenie Cistiacich prostriedkov a upratovacich
prostriedkov,

[] sanitarne a pomocné zariadenia,
1 pomocné sklady,

administrativa.

1.2.2 Zasady pri zaobchadzani s potravinami
Doprava a prijem potraviny

Problematika je rieSena v kapitole 11 Misto dopravy v cestovnim ruchu a pri
prepravé potravin.

Skladovanie potraviny

Potraviny sa ukladaji podla druhov do jednotlivych skladov tak, aby na seba
vzajomne nepriaznivo neposobili, t.j. aby sa vzajomne nepriaznivo neovplyvilovali
organolepticky alebo mikrobidlne. Nesmi byt skladované v spolo¢nom priestore
s inym nepotravinarskym tovarom alebo s odpadkami. Pri predajniach, kde nie je
zabezpeCeny ranny odber potraviny (chlieb, pecivo, mlieko) pri dodavke od
dodavatelov pracovnikom predajne, musi byt na ich prechodné uskladnenie
rieSeny kryty, Cistitel'ny a vetratel'ny priestor. Pri potravinach, ktorych skladovanie
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XapuoBa mnpoayKuis, WKIIIABAa IS 310pPOB'S — L€ XapyoBa NPOAYKLIA, ska €
MIKpOOI0JIOTiYHO KOHTaMiHOBAHOIO (3a0pyAHEHOI0) ab0 B fKi BHSABJIEHO HAsBHICTDb
OTPYMHHMX pPEYOBUH €HJIOICHHOTO 4YM EK30I€HHOI0 IO0XO/UKeHHS a00 4y>KOPIAHUX
cyocranwiii. 1le MoxyTh OyTH MpOAYKTH, sIKi SBHO 3iMICOBaHI a0 B SIKMX BiZOYBarOTHCS
aBTOJITHYHI nponiecu (THUTTA, O6poxainms). [IpoaykTu XapdyBaHHS HOBUHHI BiNOBIaTH 10
BCTAHOBIICHOTO TEPMIHYy TPUAATHOCTI («BXWTH J0») MIKPOOIOJIOTIYHAM BUMOTaM,
BUKJIAJICHUM Y BIATOBIJHIN TMOCTaHOBI. HasBHICTH MAaTOr€HHUX Ta YMOBHO-ITATOTEHHUX
MIKpPOOpraHi3MiB i MIKpOOHHX MeTa0O0IiTiB MOXKE CIIPUIUHUTH aTiMEHTApHE 3apayKCHHSL.

Bumoru 10 npuMimeHHs
3ase’HO BiJl BUPOOHHIUX TIOTPEO PO3PI3HSIOTHCS:
® IpUMIIIeHHS 714 30epiraHHsI Xap4oBHUX IPOYKTIB, SIKi HECyMICHI MK 06010,

® NIPUMIIIEHHS A1 30epiraHHsg XapuoBHX MPOMYKTIB BIAMOBIIHO 10 BCTAHOBJIEHUX BUMOT
010 TeMIepaTypy Ta BOJIOTOCTI IpH iX 30epiraHHi,

® NIPUMIIIEHHS [UTs1 30epiraHHs NaKkyBalbHAX MaTepiaiiB,

® [{IrOTOBYI MPUMIIIEHHS A7 00pOOKH XapuoBUX MPOAYKTIB MEepe MpoJaxKeM Ta AJIs
MPOIaXy HEYNAKOBAHUX XapUOBUX MPOAYKTIB, SIKi B IOJANBLIOMY PO3JIIIOTHCS HA
Xap4oBi NPOYKTH B3aEMHO HECYMICHI,

® CKJIaJlu HEXap4OBUX TOBapiB,

® NIPUMIIIEHHS [UIs1 30epiraHHs 3B0OPOTHOL TapH,

® CKJIay BIJXO/IIB,

o npudupanbHa KaMepa, IPUMIIIEeHHs Uit 30epiraHHs MUIOUUX 3ac00iB Ta 3ac00iB ULt
NpUOHpPaHHS,

® CaHITapHI Ta JONOMIKHI MPUMILIEHHS,

® JIOTIOMDKHI CKJIaJi, aJMiHICTPATHBHI MPUMIIICHHSI.

1.2.2 MprHLMNKY NOBOXKEHHA 3 Xap40OBUMU

npoaykramu TpaHcnopTyBaHHs Ta NpHiiMAHHSA
Xap4Y0BHX NMPOAYKTIB

Le nutanus po3risaaerbest B posaiti 11 Micue TpaHcropTy B TypusMi Ta B
TPAHCHOPTYBAaHHI XapYOBHX MPOIYKTIB.

36epiranns NpoayKTiB Xap4yyBaHHsA

[poxykTu xapuyBaHHS 30epiratoThCs 32 BUAAMH B OKPEMUX CKJIAJaX TaKUM YHHOM, 100
BOHHM HEraTMBHO HE BIUIMBAIM OJMH Ha OJHOr0, TOOTO HE Maju B3a€EMHOIO HEraTMBHOTO
OpraHoJIeNTUIHOr0 200 MikpoGiONOrivHOTO BIUTMBY. IX He MOXHA 30epiraTH B OJHOMY
NPUMIIIEHHI 3 IHIIMMHI HEXapyoBUMH ToBapamMu abo Bigxoxamu. Jlns MmarasuHiB, 1¢ He
repe0a4eHo PaHKOBHIA NPUIIOM TPOIYKTIB Xap4yBaHHs (X1i0a, BUIIYKH, MOJIOKA) MPH iX
JIOCTABII BiJI MOCTa4YalIbHUKIB JI0 TIPAIIBHUKIB Mara3suHy, JJIs iX THMYacoBOTrO 30epiraHHs
Mae OyTH nependaueHuil KpUTUi TpOCTIp, IO HPUOMpaEeTbes 1 BEHTHIIOEThCA. Jlnd
Xap4OBHX MPOJYKTIB, 30€piraHHs KX
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vyZzaduje chladiace alebo mraziace mikroklimatické podmienky, je nevyhnutné
zabranit' akémukol'vek zvySeniu teploty, t.j. je potrebné dodrzat’ tzv. teplotny
retazec — teplota v jadre vyrobku sa méze zvysit’ maximalne o +2 °C.

Uz pri kratkodobom uloZeni nebalenych potravin, ktoré musia byt” chladené alebo
mrazené, dochadza v priestore s vysSou teplotou k povrchovej kondenzacii par, ¢im
na zvlhnutom povrchu potravin méze dochadzat k nepripustnému narastu
mikrobialneho znelistenia. Zvlhnutie povrchov chulostivych, rychle sa kaziacich
potravin je potrebné obmedzovat’ tieZ tym, Ze sa do skladovacieho priestoru menej
chodi (mozno riesit” zriadovanim priru¢nych chladiacich zariadeni). Ak nie je pri
zmrazenych potravinach teplotny retazec dodrzany, dochadza k ich ¢astému alebo
uplnému rozmrazeniu. Takto rozmrazené potraviny sa nesmu znova zamrazit, je
potrebné ich vylucit’ z d’alsieho obehu a neskodne zlikvidovat,.

Vzijomne nezlucitel’né je spoloéné skladovanie:

[] misa vSetkého druhu vratane polotovarov so vSetkymi potravinami s
vynimkou konzerv a potraviny, ktoré si dokonale uzatvorené ako konzervy,

[] neoCistend zelenina, ovocie azemiaky so vSetkymi balenymi a nebalenymi
potravinami,

[ vajcia s nebalenymi potravinami,
[J hydina a ryby s akymikol'vek potravinami,
[] mrazené mliecne vyroby s akymikol'vek potravinami.

Medzi potravinami, ktoré vyzaduji mimoriadnu mikrobidlnu Cistotu prostredia,
teplotu skladovania a vystavovania do +8 °C, patria hlavne lahodkarské vyrobky,
pokrmy studenej kuchyne a cukrarenské vyrobky. Tieto druhy potravin nesmu byt
skladované, pripravované a vystavané so Ziadnymi inymi potravinami spolocne, je
potrebné aspon technické oddelenie chladenych vitrin pri ich skladovani
a vystavovani.

NajcastejSie chyby pri spracovani potravin, vyrobe a vydaji pokrmov:

[J porusovanie poziadaviek na chladiarensky retazec u Cerstvych potravin,
zmrazenych potravin, u spracovanych surovin, vo vsetkych fazach vyroby,

[ nedostatotnd ochrana pred sekundarnou kontaminaciou (napr. neopatrna
manipulacia s rizikovymi surovinami, nie je zabezpeCeny jednosmerny pohyb
potravin, rozmrazovanie potravin, spracovanie hydiny, spracovanie
Skrupinovych vajec)

[ nedostatoCna tepelna uprava pokrmov (za dostatocné tepelné opracovanie sa
povazuje posobenie teploty +75 °C najmenej po dobu 5 mintt vo vsetkych
Castiach alebo miestach potraviny),
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BUMAra€ OXOJIO/UKYBAIbHMX a00 3aMOPOXKYBAIbHUX MIKPOKIIMAaTUYHUX YMOB, B@KIUBO
YHHKATH Oy/b-IKOTO MiJBHIIEHHS TEMIEPaTypH, TOOTO HEOOXITHO JOTPUMYBATHCS TaK 3BaHOTO
TEMIIEPaTyPHOIO JIAHIIOTa — TeMIIeparypa BCEPEANHI HMPOAYKTY MOKe OyTH HiJBHILCHA HE
Oinbiie Hik Ha +2 °C.

HaBiTh kopoTKOuacHe 30€piraHHs HEYNAKOBAaHUX MPOAYKTIB XapuyBaHHs, SKi NMOTPeOYIOTh
OXOJIOJDKEHHST 200 3aMOpPOXKYBaHHs, MOXKE IPU3BECTH B 30HI 3 BHINOI TEMHIEPATypor0 10
TIOBEPXHEBOT KOHJCHCAIi MapiB, MO MO)Ke CIPUYMHHTH HA 3BOJOKEHIN MOBEPXHi MPOIYKTIB
HEMPUIHATHE 3POCTaHHS MIKPOOHOro 3a0pyIHEHHsS. 3BOJIOXKEHHS HOBEPXOHb [ENiKaTHUX,
HIBUJIKOIICYBHUX MPOXYKTIB TaKOXK CJiJi OOMEXUTH, 3HIDKYIOUH KIIBKICTh 0Ci0, SIKi 3aX01ATh Y
MPUMIIIEeHHs Ui 30epiranHs (MOXKJIMBO, IUISIXOM BCTAHOBIICHHS TEPECYBHUX XOJOIAMIBHUX
yCTaHOBOK). [Ipn HeNOTpUMaHHI TeMIEpaTypHOro JIaHIOra 3aMOpOXKeHi NPOIYKTH 4acto abo
MOBHICTIO  PO3MOPOXKYIOThesl. Taky  po3MOpOXKEHY XapyuoBy MpPOIYKLII0 HE MOXKHA
3aMOPOXKYBATH, ii MOTPIOHO BUITYUUTH 3 MOJANBINOTO 00iry Ta 6€3MmeyHo yTHIi3yBaTu.

B3aemHo HecyMicHe cniibHe 30epiranus:

e M'sica BCIX BUJIiB, BKIIOYHO 3 HamiBaOpHKaTamM, 3 yciMa MNPOJYKTaMHU, 3a BHUHITKOM
KOHCEPBIB Ta MPOAYKTIB, SKi i1€aTbHO 3aKPHTI, IK KOHCEPBH,

® HEOUHMIIEHUX OBOYIB, (PYKTIB Ta KapTOmli, 3 YCiMa yMaKOBaHMMH Ta HEYMaKOBaHHMH
POy KTaMH Xap4yBaHH,

e si€lp 3 HEYMaKOBaHUMH XapYOBUMH MPOTYKTaMH,
® nTuLi i pudH 3 Oy Ib-IKUMH XapHOBUMH MPOIYKTaMH 3 Oy 1b-IKUMHU XapyOBUMH TPOTyKTaMH,
© 3aMOPOXKEHUX MOJIOYHHX BUPOOIB 3 Oy Ib-IKUMH Xap4OBUMH IIPOITYKTaMU.

Jlo TpoIayKTiB XapuyBaHHsS, SKI MOTpeOYIOTh HAaI3BUYAHO YHCTOTO MiKPOOIOIOTiYHOrO
cepelloBHIA Ta TeMmIiepaTypu 30epiranHs i excro3uiii 10 +8 °C, BIIHOCATHCS MEPEBAKHO
JIeJTiKaTecHi MPOJYKTH, XOJOJHI CTpaBM Ta KOHAMTEpChKi BupoOu. Lli Buau mnpomykris
XapuyBaHHA HE MO)KHa 30epiratu, roTyBaTd Ta BHCTABIITU pa3oM 3 OyAb-SIKMMM iHIIUMU
MPOAYKTaMU Xap4ayBaHHS, IS iX 30epiraHHs Ta BHCTaBICHHs HEOOXiqHEe MPUHANMHI TEXHiTHE
BIZIOKPEMJIEHHS XOJIOAWIBHUX BITPUH.

Haiinommupenimi nomuyiku npu o6po6ui, BApOOHHITRBI Ta BHIAYi XapYOBHX NPOAYKTIB:

® [IOPYIIEHHS BUMOT XOJIOZ0BOTIO JIAHIIOTA U CBIXKMX MPOJYKTIB XapuyBaHHsI, 3aMOPOKEHHUX
MIPOYKTIiB XapuyBaHH, MepepoOIeHoi CUPOBUHH Ha BCIX eTarnax BUPOOHUIITBA,

® HEJIOCTaTHIl 3aXMCT BiJl BTOPMHHOIO 3a0pyAHEHHs (HAlpUKIAJ, HEOOEPEKHE MOBOLKEHHS 3
HEOE3MEYHOI0 CHPOBHHOIO, BIJCYTHICTH OJHOCTOPOHHBOTO PYXY Xap4yOBHX MpPOIYKTiB,
PO3MOPOXKYBAaHHS ~ XapUOBHX NPOAYKTIB, IepepoOKa NTHL,
nepepoOKa serp)

® HEJIOCTATHS TepMiuHa OOpoOKa XapuoBUX MPOJYKTIB (IAOCTATHBOIO TEPMIUHOIO 0OPOOKOIO0
BBAKAETHCA Ais Temeparypu +75 °C mpoTsaroM moOHaiMeHIne 5 XBUIMH Ha BC1 YaCTHHU ab0
JUISTHKA XapuOBOTO MPOJIYKTY),
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[J nadmerné zahriatie tepelne upraveného pokrmu (zvlast’ potraviny bohatej na
bielkoviny), smazenie, grilovanie peCenie pri suchom zahreve bez pridavku
tuku,

[ vydaj pokrmov (zabranit vydaju nedostatocne tepelne upravenej potraviny,
pokrmu, kontrola dodrZiavania teploty pri vydaji),

[J nedodrzanie charakteru pokrmu v studenej kuchyni (napr. v skolskom
stravovani zeleninové a ovocné Salaty, oblozené chleby apod.), vyrobky,
u ktorych je predpokladany neskorsi vydaj alebo expedicia mimo prevadzky
musia byt do tej doby chladené, chladiaci rezim musi zabezpecit' pokles teploty
vo vSetkych Castiach produktu zo 60 °C na 10 °C najdlhsie do dvoch hodin.
Takto schladené produkty vo viacporciovych alebo jednoporciovych obaloch sa
bez prediZenia dochladia na teplotu 4 °C a niZSiu, pri ktorej sa skladuju,

[ nizka pozornost’ k ukonom osobnej
hygieny, [ spravne umyvanie ruk,

[ ak st stanovené kritické body, nie je overené, ¢i su k aktudlnemu charakteru
¢innosti stravovacej prevadzky spravne stanovené doplnkové udaje a zdznamy
dodatocne, upravuje sa sanitatny rezim bez dokumentéacie, meni sa sortiment
pokrmov, menia sa pracovnici, technologické vybavenie prevadzky,
v dokumentacii to v§ak nie je uvedené,

[ preskolenie zamestnancov

1.2.3 Vetranie a vetracie systémy v stravovacich prevadzkach

Pravidelné a dostatocné vetranie je zakladnym predpokladom na zabezpecCenie
kvality a hygieny vnatorného prostredia kuchyn z hl'adiska poziadaviek na tepelné
a vlhkostné podmienky, obmedzenie mikrobidlnej kontaminacie prostredia
apotravin v dosledku vysokej vlhkosti vzduchu, stekania a hromadenia
kondenzovanej vodnej pary a nasledného rastu mikroskopickych hub, odvedenia
vznikajucich $kodlivin (teplo, vlhkost’, spaliny pri pouziti plynovych spotrebicov),
odvedenie a zamedzenie Sirenia pachov do okolia.

Starostlivost” o hygienu vyzivy a stravovania prave z pohl'adu vetrania je rieSena
viacerymi legislativnymi predpismi, predovsetkym z hladiska hygienickych a proti
epidemiologickych opatreni. Komplexna legislativa, ktora by riesila poziadavky na
technologické a skladovacie teploty a vlhkost pre jednotlivé druhy potravin vsak
neexistuje.

Poziadavky na vnutorné prostredie kuchyn
Tepelno-vihkostné podmienky

a) Poziadavky na pracovné prostredie
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® HajMipHE HarpiBaHHsS TroTOBOi CTpaBH (ocoOimBO Oararoi Ha OINKHM), CMaKeHHS,
MPUTOTYBAHHS Ha 'PUJIL TIPU CYXOMY CMaKeHHs 0e3 10JaBaHHsI )KUpY,

® Byjiaua CTpaB (YHUKATH BUA4l HEJOCTATHHO MPUTOTOBAHKUX CTPAB, KOHTPOJIb 3a
JIOTPUMAHHSM TEMIIEpaTypH IiJ] 4ac BUA4i CTpaB),

® HEJIOTPUMAHHS XapakTepy CTPaBH Ha XOJIOAHIH KyXHi (Hampuknazm, y
MIKUIbHOMY XapuyBaHHI, 0BO4EeBI Ta (ppyKTOBI canatu, 6y TepOpo/u TOIIO), POIYKTH,
SIKi IPU3HAYEHI JUIS MI3HIIOI BUIa4l a00 BiIpaBIIeHHs 3a MEXI MiJIPUEMCTBA, TIOBHHHI
MPOTSTOM IHOTO YaCy OXOJIOKYBATHCS, PEXKUM 0XOJIO/DKSHHS TIOBUHEH 3a0e31euyBaTu
3HIKEHHS TEMIIEPATypHu Y Beix gacTuHax mnpoaykry 3 60 °C mo 10 °C npotsirom
MaKCUMYM JBOX roauH. OX0JI0/pKEeH] TAKUM YUHOM MPOYKTH B GaratonopuiiHux ado
OJJHOTIOPLIMHUX YIIAKOBKAX MOBUHHI OyTH 6e3 3BOJIIKaHb 0XOJIODKEHI 10 TeMIIEpaTypu
4 °C abo HipKYe, NPH SKiH BOHN 30epiraroThes,

® HEJI0CTATHS yBara J0 0COOMCTOI Tiri€HH,
® [IpaBUJIbHE MUTTS PYK,

ey pa3i BCTAHOBJIEHHS KPUTHUYHHX ITyHKTIB, HE TEPEBIPSIEThCSA, YU TI0 BiIHOIICHHIO 10
(haKTUYHOrO XapakTepy isJIbHOCTI 3aKiIady TIPOMAaACbKOTO XapuyBaHHS IPaBUJIbHO
BHU3HAYCHI JIOJATKOBI JaHI Ta 3alKCH JI0JIaTKOBO, 3MIHIOEThCS CaHITapHHUI pexxum 0Oe3
JIOKYMEHTAIlii, 3MIHIOETHCSI ACOPTUMEHT CTPaB, 3MIHFOEThCS  TIEPCOHAI

TEXHOJIOTIYHEe O0ONaJHaHHsA 3aKiagy, aje I[e He 3a3Ha4eHo B
JIOKyMEHTAIii,

® [IOBTOpPHE HABUAHHS NPAIliBHUKIB

1.2.3 BeHTWUAAUiA Ta BEHTUAALLIWHI CMCTEMM B 3aKnagax rpoMagcbkoro
Xap4yyBaHHA

PerynspHa i gocTaTHA BEHTWJIALIA € TOJOBHOMIO TEPEIYMOBOIO 3a0e€3MEUeHHs SKOCTI Ta
ririeHd BHYTPIIIHLOIO CEPEJOBUIIA KYXOHb 3 TOYKM 30py BUMOI [0 TEMIIEpaTypHUX i
BOJIOTICHUX YMOB, OOMEXEHHsI MIKpOOHOTO 3a0py/HEHHS HAaBKOJMIIHBOTO CEpe/IOBHUINA i
Xap4OBUX IPO/IYKTIB BHACTIZIOK BUCOKOI BOJIOTOCTI MOBITPSL, CTIKAHHA Ta
HAKOITMYEHHSI KOHJEHCaTy BOJASHOI MapH 1 MOJAIBLIOTO POCTY MIKPOCKOMIYHUX TPUOKIB,
BUIANCHHSI 3a0pyAHIOIOYMX pPEYOBHH, IO YTBODPIOIOTHCA (T€IUIO, BOJOra, Trasu IpH
BUKOPUCTAHHI Ta30BUX IPUIAJiB), BUAAICHHS Ta 3al00IraHHs MOLIMPEHHIO HENPUEMHHX
3araxiB y HABKOJIMIIHE CEPeIOBHILE.

TypOota npo TirieHy XapuoBHX HPOMYKTIB Ta IPOMAaAChKOTO XapuyBaHHA 3 TOUKH 30Dy
BEHTWIAL{i pPO3INIAAETbCd B JEKUIBKOX 3aKOHOJABUMX AaKTaX, OCOOIHMBO CTOCOBHO
FIFIEHIYHUX Ta MPOTUEMIAEMIONOriYHMX 3axofiB. OpHak He ICHye KOMIUIEKCHOTO
3aKOHO/IaBCTBA, sIke O PEryJIroBago0 BUMOIH 10 TEXHOJIOTIYHMX 1 CKJIa/ICbKUX TeMIeparyp Ta
BOJIOTOCTI JUIS1 OKPEMUX BUJIIB XapUOBHUX MPOIYKTIB.

BuMorn 10 BHYTPIilIHBOI0 cepe0BHINA KYXOHb
TemnepamypHo-80102iCHIyMO8U

a) Bumorn no po6odoro cepenosuina



Ak nie st tepelno-vlhkostné podmienky  ovplyvnené technologickymi
poziadavkami vyplyvajicimi zo spdsobu skladovania a Gpravy potravin, si potom dané
existujucimi hygienickymi predpismi.

Zékladné tepelno-vlhkostné poziadavky zodpovedajiice vykonavanym ¢innostiam, pre

ktoré st stanovené triedy prace, vychadzaju z tepelnej produkcie pracovnikov —

celkového (brutto) priemerného energetického vydaja QM (W/mz), ktory je 80 —130
W/m2 podla druhu vykondvanej prace s ohl'adom na tepelny odpor odevu R. Pripustné
tepelno-vlhkostné podmienky pre triedy prace 1az IlI, do ktorych su obycajne
zarad’ovani pracovnici v kuchyniach, stt uvedené v Tabulke 10.1 a 10.2.

Tabulka 1.1 Kuchynské  prevadzky — rozmedzie pripustnych tepelno-
vlhkostnych podmienok pre chladné obdobie roka — trojvrstvovy
odev, tepelny odpor odevu R=1

Trieda energeticky Operativna  Rychlost’ Relativna
prace vydaj teplota pradenia vzduchu vlhkost
- - )

QM (W.m Egc)* Va (m.s 1) vzduchu rh (%)
) 20-24 30 -70

L <80 15-20 = 30-70

ILa 81 - 105 2-17 8’;8% 3070

II.b 106 — 130 7-17 ’2_ ’ 30-70

11l 131160 0,2-03

*10 stanovena pre 50 % relativnej vlhkosti

Tabulka 1.2 Kuchynské  prevadzky - rozmedzie pripustnych tepelno-
vlhkostnych podmienok pre teplé obdobie roka — jednovrstvovy az
dvojvrstvovy odev, tepelny odpar odevu R = 0,5 — 0,75

Slkimio Ha  TeMIEpaTypHO-BOJIOTICHI  YMOBH HE  BIUIMBAIOTb  TEXHOJIOTTYHI
BUMOTH, IO BUIUIMBAIOTH 31 CrocoOy 30epiraHHs Ta HPUrOTYBAaHHS Xap4yOBHX
[IPOJIYKTIB, TO BOHH BU3HAYAE€THCS ICHYFOUMMU Tiri€HIYHUMH HOpMaMU.

OCHOBHI TeMIIepaTypHO-BOJIOTICHI YMOBH, LIO BiJIOBIJAIOTh BUKOHYBaHIN JIIsSUIbHOCTI, JUIS
SIKOT BHM3HAueHi Kiacu poOir, 06a3yloThCs Ha TEIUIOBWIIJIECHHI NMpAI[iBHUKIB — 3arajlbHUX
(OpytTo) cepenHix BuTparax eneprii QM (Bt/M2), saki cranoBisate 80 — 130 Br/m2
BIANOBIAHO O BUJY BUKOHYBaHOI PoOOTH 3 ypaxXyBaHHAM TEPMIYHOTO omopy omiry R.
JlomycTuMi  TeMnepaTypHO-BOJIOTICHI yMOBM i kiaciB poOit Bim I mo III, mo skux
3a3BHUYAil BITHOCATHCS MPALiBHUKY KyXOHb, HaBeIeHI B Tabmumax 10.1 1 10.2.

Ta6anus 1.1 Kyxonni NPUMILIEHHS — Jiana3oH JIOTTY CTUMHX
TEeMIEPAaTypPHO-BOJIOTICHUX YMOB U XOJOJAHOI HOPH pOKY —
TPHIIAPOBUI 01T, TepMiuHMIA omiip oasry R=1

Knac enepretudni Pob6oua 1IBuakicTs MOTOKYy — BimHocHa
poGoTtu BUTPATH TeMmeparyp HOBiTpfl BOJIOTICTh
QM (W.m- a va (M.c-1) ToBiTps rh (%)
2) t0 (°C)*
20 — 24 <1 20 70
L <80 15 - 20 0,1-0,2 30 - 70
II. a 8110511 12-17 02-03 30-70
b 106 — 130 717 0,2-03 3070
I11. 131 -160
* t0 BU3HAYEHO JUIA BiJHOCHOI Bostorocti 50 %
Ta6anus 1.2 KyxoHHI IpuUMiIeHHS — Jliana3oHu JIOTTY CTUMHX
TEeMIEPaTypPHO-BOJIOTICHUX YMOB JI TEIUIOl MOPU POKYy — OJHO- Ta

JIBOLIAPOBHIA 01T, TEIIOBE BUIIAPOBYBaHHs oaary R = 0,5 - 0,75

Trieda energeticky Operativna Rychlost’ Relativna
prace vydaj teplota pradenia vlhkost
QM (W™ to (°C)* vzdu_clhu va vzduchu th (%)
2, (m.s ™)
4 20 - 28 0,1 -02 30-70
L <80 16 -27 0,2-03 30-70
Il.a 81105 14-26 0203 3070
ILb 106 — 130 S
T, 131 - 160 926 02-03 30-70

Knac enepreTudni PoGoua HIBuaxict Binnocua
po6oTu BUTpATH TeMIreparyp b pyXy BOJIOTICTb
QM (W.m- a TOBITPS va nositps rh (%)
2) {0 (°C)* (m/c-1)
20 — 28 0,1 — 02 30 — 70
L <80 16 — 27 02 - 03 30 — 70
II. a 81 —1051I. 14 -26 02-03 30 -70
b 106 — 130 9-26 02-03 30— 70
1. 131 -160

* 10 stanovena pre 50 % relativnej vlhkosti
Operativna teplota t() je definovana ako jednotna teplota uzavretého Cierneho priestoru,
v ktorom by telo zdielalo radidciou a konvekciou rovnaké teplo ako v skutoénom

nehomogénnom prostredi. Pri rychlostiach pridenia vzduchu mensich ako 0,2 m.s'1 mozno
nahradit’ operativnu teplotu t) priamo vyslednou teplotou tg (°C), ktord sa doteraz
pouzivala ako jediné teplotné kritérium spolu s teplotou vzduchu ty (°C).
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* {0 BU3HA4YeHO JUIA BiAHOCHOI BoJsiorocti 50 %

PoGoua Temmneparypa t0 BH3HA4Ya€Thesl SK OJHOPITHA TeMIEparypa 3aKpHTOrO YOPHOIO
[IPOCTOPY, B SIKOMY TiJIO OTPUMYBAJIO O IIJISIXOM BUIIPOMIHIOBAHHS 1 KOHBEKIII CTUIBKH K
TEIUIa, CKUIBKY 1 B PealbHOMY HEOAHOPIAHOMY cepeaoBumi. [ MIBUIKOCTEH MOBITPSHOTO
motoky MeHme 0,2 m/c-1 pobGouy Ttemmeparypy t0 MokHa 3aMIHUTH Oe€3MOCEpeTHbO
Ppe3yiIbTYI0400 Temiepatypoto tg (°C), ska 10 [bOro 4acy BUKOPHUCTOBYBAJIACS SK €IMHHIA
TeMIepaTypHUll KpUTepiil pa3oM 3 TeMIepaTyporo nositps ta (°C).
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Pri inych rychlostiach pridenia vzduchu je potrebné operativne teplotu t( stanovit’
vypoctom. Pri znamej strednej radiacnej teplote tr (°C) (G€innej teplote okolitych
ploch) a teplote vzduchu tg sa urito zvyrazuto =tr + A (ta —tr) (°C), kde A
je funkcia rychlosti prudenia vzduchu podl'a Tabulky 10.3.

Tabulka 1.3 Zavislost” koeficientu A pre vypocet operativnej hodnoty to za

rychlost’ pradenia vzduchu va (m.s'l)

Jlns  IHWMX MIBUAKOCTEH MOBITPSHONO IOTOKY po0Oouy Temmeparypy t0 moTpi6Ho
BU3HAYUTU LIISIXOM pO3paxyHKy. /s BiIOMOI cepelHboi TeMreparypy BUIPOMIHIOBAHHS
tr (°C) (edpexTuBHOI TemmepaTypH MOBEPXHI HABKOJMIIHIX MOBEPXOHb) 1 TeMIepaTypu
MOBITpsl ta BU3HA4aeThes to 3 Qopmyin to = tr + A (ta — tr ) (°C), ne A € PyHkuiero
MIBUJKOCTI IOTOKY MOBITps 3rijHO 3 Tabmumero 10.3.

Ta6anus 1.3 3anexHicTh KoedimieHTa A 17151 pO3paxyHKy eKCIUTyaTaliifHoro 3HaueHHs to It

va (m.s'l) 0,2 03 0,4 0,6 0,8 1,0

0.53 0.60 0.65 0.70 075
A U’DU 7 E E E

Pre triedy prace I a Ila by mali byt splnené eSte nasledovné podmienky:

- rozdiel teploty vzduchu medzi uroviiou hlavy a ¢lenkom nesmie byt vacsi ako 3
°C (plati pre ,,studené nohy a tepla hlavu®) a vicsi ako 9 °C (plati pre ,.teplé
nohy astudend hlavu®). Pretoze kuchyne sG pracoviskd so znacnou
nerovnomernostou pdsobenia teploty na pracovnika, asymetria radiacnej teploty
(rozdiel rovinnych radiacnych tepldt, varna plocha — okno alebo iny chladny

povrch), by nemala byt’ vicsia ako 10 °C.
b) Technologické poziadavky

Tepelno-vlhkostné poziadavky pre skladovanie a distribuciu ostatnych druhov
potravin st podrobne uvedené v Potravinovom kodexe SR (Anonym 20, 2015),
ktory upravuje poziadavky na zdravotnu neskodnost, hygienu, poZiadavky na
zloZenie a kvalitu potravin, zlozky, ako aj technologické postupy pouzivané pri ich
vyrobe a poziadavky na balenie jednotlivych potravin, ich skupin alebo vsetkych
potravin, rozsah a sposob ich oznaCovania, ich skladovanie, prepravu, manipulaciu
s nimi a ich obeh, ako aj zasady na odber vzoriek a ich vySetrovanie. Poziadavky
ustanovené v potravinovom koédexe je povinny dodrziavat’ kazdy, kto potraviny
vyraba, manipuluje s nimi a umiestiiuje ich na trh.

Skodliviny
Skodlivinami sa rozumejii nadmernd produkcia tepla alebo chladu a vlhkosti,
prasnost, resp. Castice pevného a kvapalného aerosélu, plynné latky, mikrobialna

kontaminacia a mikroskopické huby. Uprava prostredia je rie§ena poZiadavkami na
vetranie a miestne odsavanie.

Prasnost’

V Ziadnom predpise nie je uvedené kvalitativne ani kvantitativne rieSenie
filtracného systému pri nitenom privode aodvode vzduchu. So zvySenou
prasnostou nebyvaju ziadne problémy pri dodrziavani v§eobecnych poziadaviek na
kvalitu privadzaného vzduchu. Tu je potrebné dodrziavat' zasady navrhovania
vetracich a klimatizacnych zariadeni pri projektovani. Ak dojde pri manipulécii
atprave potravin kzvySenej prasnosti prostredia, ide o prach prevazne
s drazdivym ucinkom, pre ktory su stanovené najvysSie pripustné koncentracie

PEL (mg/m3) je uvedena v Tabulke 1.4.
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MIRMIKICTR IOTOKY HORITPS va (M/c-1)

va (w/c-1) 0,2 0,3 0.4 0.6 0.8 1,0
A 0,50 0,53 0,60 0,65 0,70 0,75

Jlns knaciB npai [ Ta [1a Takosx moBuHHI OyTH AOTPUMaHi HACTYIHI YMOBH:

- pBBHMI B TeMIeparypi MOBITPS MDK pIBHEM TOJIOBH Ta HIMKOJOTKM HE ITOBUHHA
nepesuiyBatd 3 °C (CTOCYETbCSA «XOJOTHUX HIT 1 TEIJIOl rOJOBM») Ta HE MOBHHHA
niepeBunryBaty 9 °C (CTOCYEThCS «TEIUTMX HIT' 1 XOJOAHOI roJioBu»). OCKIIBKH KYXHI €
poOOYMMH  MiICIAIMM 31 3HAYHOIO HEPIBHOMIPHICTIO TEMIIEPaTypHOro BIUIMBY Ha
MPAIiBHAKA, AaCUMETPIs TEMIEpaTrypu BUIPOMIHIOBAHHSA (PI3HHLA  TUIOMIMHHUAX
TEMIEpaTyp BUIPOMIHIOBaHHS, BapuibHA MOBEPXHS — BIKHO a00 iHIIA MPOXOJO/IHA

TOBEPXHs1) He MoBUHHA nepesuinyBaru 10 °C.
b) TexHOIOTYHI BUMOTH

Bumoru /10 TeMniepatypHOTro pexuMy Ta BOJIOTOCTI JUisl 30epiraHHs Ta AUCTpUOy i THIIMX
BHJIIB XapUOBHX MPOYKTIB JeTalbHO BUKIaAeHI y XapuoBoMy konekci CP (Anonim 20, 2015
P.), AKUil peryJiroe BUMOTH JI0 OE3MEYHOCTI, TIri€HH, CKIIaay Ta SIKOCTI Xap4OBHX MPOJIYKTIB,
IHIPEIIEHTIB, @ TAKOXK TEXHOJIOTTYHI IPOLELYPH, L0 BUKOPUCTOBYIOTHCS MPU iX BUPOOHUIITBI,
Ta BUMOTH JIO NAaKyBAaHHS OKPEMHX Xap4OBUX MPOIYKTIB, iX rpym a0 BCiX XapuoBUX
HPOIYKTIB, 00CATY Ta crocoOy iX MapKyBaHHS, 30epiraHHs, TPAHCIOPTYBAHHS, 00pOOKH Ta
00iry, a TaKoK MPUHLMITY BiAOOPY 3pa3KiB Ta MpoBeJeHHs iX gociiukeHHs. KoxkeH, XTo
BHUTOTOBJIAE, 00POOIIs€ Ta PO3MIIIY € Xap4IOBi IPOLYKTH Ha PUHKY, HOBUHEH JOTPHMYBATUCS
BUMOT, BU3HAYEHUX Y XapuOBOMY KOJIEKCI.

3a0py IHIOIOY] PEYOBUHU

3a0py JHIOIOYMMH PEYOBUHAMM BB@XAIOThCS HAIMIPHE BUALIEHHS Teruia abo XoJoxy, a
TaKoX BOJIOTA, T, TBEPJl Ta PiJIKi aepo30JbHI HYACTHHKH, Ta30Io0Ji0HI pPEevYOBHHHU,
MIKpoOHe 3a0pyAHEHHS Ta MIKpPOCKOIMIYHI TprOu. OYNIIEHHS HABKOJIMIITHBOTO CEpPe/IOBHIIA
3JIHCHIOETHCS 32 PAXyHOK BUMOT JI0 BEHTHIISLIT Ta MiCLIEBOI BUTSDKKH.

3anuIeHiCTh

VY 0/JHOMY HOPMAaTHMBHOMY JIOKYMEHTI HE BKa3y€ThCs siKicHe ab0 KUIbKICHE PIICHHS JUIS
cucteMu (inbTpamii Opu HPUMYCOBI MoAaui Ta BUTSOKLI HoBiTps. [lpn migBHIIEHIiM
3aMMJICHOCTI HE BUHHMKAE MPOOJeM NpH JAOTPUMAHHI 3arajibHUX BUMOT JI0 SKOCTI MOBITpA,
0 TMOJAEThCA. Y 1bOMY BHUNAAKy HPH TNPOEKTYBAHHI HEOOXIAHO JOTPUMYBATHUCA
HPUHIWIIB NPOEKTYBAHHA BEHTIWIALINHOTO Ta KOHAMIIOHEPHOro oOnagHaHHA. SIKIIO mif
yac O0OpOOKM Ta TIPUTOTYBAHHS Xap4OBHX TPOJIYKTIB CIIOCTEPITa€ThCs IMiIBUINCHE
3aNMJICHHS. HABKOJMIIHBOIO CEpeJOBUINA, TO L€ NEPeBAKHO IMOAPAZHIOYMIA mui, s
SIKOTO BCTAHOBJICHI rpaHu4HO ponyctumi koHuenrtpauii I'JIK (Mr/m3), naseneni B Tabnuii
1.4.
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Pripustné expozi¢né limity (PEL) si celozmenovo c¢asovo vazené priemery
koncentracie plynov, par alebo aerosolov v pracovnom ovzdusi.

Tabulka 1.4 Najvyssie pripustné koncentracie (PEL) drazdivych rastlinnych

prachov
Druh prachu PEL (me m
ml{lka ) 4’0
éaj 4’0
zelena kava 2.0
korenie 2,0
obilny prach 6.0

Znacnu zat'az priestoru, ktora tiez moze viest’ k irazom, sposobuju tukové Castice.
Musia byt’ z priestoru odvedené a nesmie dojst” k ich usadzovaniu na vnitornych
plochach v priestore, vratane podlahy. Z odvadzaného vzduchu musia byt
odstranené odlu¢ovacmi tuku, ktoré by mali byt ahko vyberatel'né a materialovo
a rozmerovo musia zodpovedat’ moznostiam umyvania riadu.

Plynné skodliviny

V pracovnom prostredi kuchyn sa vyskytuji latky vznikajice pri uprave potravin,
latky uvolniujuce sa z vybavenia interiéru a predmetov bezného pouzivania a latky
obsiahnuté v spalinach pri pouziti plynovych spotrebi¢ov st uvedené v Tabulke
L.5.

Tabul’ka 1.5 NajvyssSie  pripustné koncentracie PEL plynnych skodlivin
vyskytujucich sa v kuchyniach a okolitych priestoroch

I'panmano gomycrimi kounenTpanii (I'JIK) — 1ie cepeiHp03BaXKeHI MOKA3HUKH 32 TIOBHY
3MIHy KOHLIEHTpaLii ra3is, napiB abo aepo30iB y poOOUOMy MOBITPI.

Ta6anns 1.4 ['pannuno gomycrumi konnentpauii (I'/1K) noapa3Hio04oro pocauHHoOro

Ty

Tun nuy I'AK (mr.m-3 )
OOPOIITHO 4.6

aii 4,0

3eJleHa KaBa 2,0

Ccrieii 2,0

3€pPHOBHIA 6,0

jeizalg

3HauHe HABAHTAXKCHHA JUIS NPHUMIIMICHHS., IO TAKOX MOXE TPU3BECTH [0 TPaBM,
CTBOPIOIOTh YACTHHKM >KUPY. BoHM moBWHHI OyTH BHIAJEHI 3 NPUMIIIEHHS 1 HE MalOTh

0CiIaTi Ha BHYTPILIHIX MOBEPXHAX, BKIIOYHO 3 MiUIOrol0. BOHM MOBMHHI BUIAISITUCS 3
MOBITPS, IO BiJIBOJANTHCS, 32 JOTIOMOTOI0 )KUPOBJIOBIIIOBAYIB, SIKI TIOBHHHI JIETKO 3HIMATHCS
1 3a MaTepiajgoM Ta poO3MipOM BiJNOBIIATH MOMIIMBOCTSIM MHTTS HOCY ALy

I"azomoniOHI MIKIATMBI PEHOBUHU

PevoBuHn, mpucyTHi B po0OYOMY CEPEIOBUINI KyXOHb, IO BHMHUKAIOTH I Yac
HOPUTOTYBaHHS DKI, PEYOBUHH, IO BUIUIAIOTECS 3 HPEAMETIB IHTep'epy Ta HpeaMETiB
3araJbHOTO KOPHCTYBAHHS, a TAaKOXK PEUOBHHU, IO MICTATHCS y AUMOBHX Ia3ax BiJf Fa30BHX
npuIaziB, nepetivyeHi B Tabmuui 1.5.

Ta6auus 1.5 ['pannuHo nomycTuMi konuenrpanii  ['JIK  razomoni6HMx
3a0py/IHIOBAYIB, MPUCYTHIX HA KyXHSX Ta MPUJIETINX TEPUTOPIAX

Latka PEL $kodlivina (mg/m->
priemerna ) hrani¢nd

Oxid uhligity 9000 45000

Oxid uhol'naty 15 30

Nitréozne plyny  (oxid 10 20

dusny + dusicity)

Formaldehvd 055 T

Medzi plynné Skodliviny zarad’ujeme aj tie, ktoré¢ je potrebné dostatoCnym
vetranim z priestoru odviest’ tak, aby nespdsobovali obt'azovanie okolia:

[J vnuatornym, t.j. priestor kuchyne nesmie byt’ vetrany pretlakom,

[ vonkajsim — odt'ah musi byt" vyvedeny nad strechu budovy tak, aby nemohlo
dojst” ku spatnému nasavaniu znecisteného vzduchu a odvadzany vzduch nebol
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PeuoBuna 3abpynuioBay 'K (mr/m3 )
cepeHe TpaHUYHUI

Byrnexucmmii ra3 9000 45000

Yaauuii raz 15 30

Hitporenni rasm (okenn 10 20

a30T + JioKCHu]

a3oty)

Dopmanbaeria 0.5 1

Jlo ra3zononibHUX 3a0py/JHIOBAYIB BITHOCATBCS Ti, SIKI HEOOXI/IHO 3a JOTIOMOTO0
JIOCTATHBOT BEHTUIIALT BUAAJSATH 3 IPOCTOPY, 00 BOHU HE CTBOPIOBAJINA HEMTPUEMHHUX
BIAYYTTIB /I OTOUYHOUHX:

® BHYTPILIHLOIO, TOOTO KYXOHHE MPUMIIIEHHS He TIOBUHHO BEHTHIIIOBATUCS HAJTAITKOBHM
THCKOM,

© 30BHIIIHIM — Bi/IBE/ICHHS IOBMHHE OyTH BHBEIEHE HaJl JTaXoM Oy IiBi, 100 3a0pyJHeHe
MOBITPSI HE MOTJIO BCMOKTYBATHCS Ha3a/l, @ BUTATHYTE MOBITPS HE BUILITOBXYBAJIOCS
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vetrom tlateny napr. do vnitorného priestoru sobmedzenym prudenim
vzduchu.

Problémy s plynnymi $kodlivinami mdzu sposobit’ spaliny plynovych spotrebicov.
Plynové spotrebice sa rozdel'uji na typ A a B:

[ plynovy spotrebi¢ A — spotrebi¢ s privodom spalovacieho vzduchu z priestoru,
v ktorom je umiestneny a odvadzaju spaliny do istého priestoru,

[ plynovy spotrebi¢ B — spotrebi¢ s privodom spal’'ovacieho vzduchu z priestoru,
v ktorom je umiestneny, spaliny st odvadzané do vonkajSieho ovzdusia
kominom.

Vsetky plynové spotrebi¢e musia mat’ ako sucast’:

[ navod pre pracovnikov vykondvajicich instalaciu
spotrebica, LI ndvod na pouZzivanie a idrzbu pre uZzivatela,
[J na spotrebiCi i obale vhodné vystrazné pokyny.

Navod na inStalaciu spotrebica musi obsahovat vSetky udaje pre montaz,
zapojenie a udrzbu, ktoré su potrebné na spravne vykonanie tychto prac ana
bezpecné pouzivanie spotrebia. Navod musi obsahovat’ najma:

[] pouzivany druh
plynu, [ pretlak plynu,
[] poziadavky na privod cerstvého vzduchu pre zasobovanie spalovacim

vzduchom apre  vytyCenie tvorby zmesi s nebezpecnou koncentraciou
nespaleného paliva,

podmienky pre odvadzanie spalin,

pre plynové horéky s ventilatorom a zdroje tepla nimi vybavené musia byt’
stanovené ich charakteristické vlastnosti, poziadavky na montaz, ktoré
prispievaju k dosiahnutiu stladu so zakladnymi poziadavkami kladenymi na
spotrebice, pripadne zoznam kombinacii odporucanych vyrobcom.

Vybavenie uréené pre spotrebie musi byt vykonané tak, aby spifialo presne svoj
ucel pouzitia, pokial’ je zabudované podl'a technickych navodov.

Problémovymi zariadeniami su spotrebiCe typu A. Spotrebice je mozné umiestnit’
len v priestore, ktory je aspori priamo vetrateny a kde na kazdych 220 W prikonu

spotrebica pripada najmene;j 1 m3 priestoru. Ak nemozno tuto poziadavku splnit’, je
mozné pozadovany priestor zmensit' az na 50 % za splnenia podmienky, Ze je
zariadenie nutene vetrané.

Ak je celkovy instalovany prikon spotrebiCov vyssi ako 100 kW, musi byt na
privode plynu do priestoru zavedeny uzaver, ktory uzavrie automaticky privod
plynu v pripade, kedy zariadenie pre niitené vetranie nie je v prevadzke. V oboch
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BITPOM, HaNpUKJIaJl, y BHYTPIIIHI# POCTIp 3 0OMEKEHUM TIOTOKOM TTOBITPSL.

[Tpo6iemu 3 Ta3omnoi6HIMH 3a0py JHIOBaYaMU MOKYTh OYTH CIIPHYHMHEHI TIPOLYKTaMK
3TOPSIHHS Ta30BUX NMpUaaiB. ["a30Bi mpuiaay MogiIMIOTECS Ha THIT A Ta THm B:

 ra3oBHii Npuiiag A — NpHIIAJ 3 TTOAAYEI0 HOBITPS JUIS TOPIiHHS 3 MPUMILICHHS, B SKOMY
BIH PO3MIIICHHUH, 1 Bi/IBEICHHSIM MPOJIYKTIB 3TOPSIHHS B TIEBHUIA TIPOCTIp,

® ra3oBuii pwiaa B — mpunaj 3 mojgavero noBiTps Ui TOPIHHA 3 MPUMIILCHHS, B SKOMY
BiH 3HAXO/IUTHCS,  MPOJAYKTH 3TOPSIHHS  BIIBOJATBCS B TMOBITPS  HA30BHI  depe3
JIAMOXIJL.

Yci ra3oBi npuiIaan MOBUHHI MaTH B KOMILIEKTI:

® IHCTPYKILIO U1 IEPCOHANY, IKUil BUKOHY € MOHTaX IPHJIALY,

® {HCTPYKIIiIO 3 eKCILTyaTallii Ta TEXHIYHOTO 00CIyroByBaHHS ISl CIIOXKUBAYA,
® BiJIIIOBIJ/IHI [TOTIEpE/HKYBAJIbHI HANIMCH HA TIPUIIAJIi T HA YIIAKOBIIL.

IHcTpyKLif 3 MOHTaXy Npuiafdy IOBHHHA MICTHTH BCIO  iH(OpMamilo  moJo
BCTAHOBIIGHHS, MIJK/IFOYEHHS Ta TEXHIYHOTO OOCIyroByBaHHS, HEOOXIJHY Juis
MPaBUJIBHOTO BUKOHAHHS LMX POOIT 1 Oe3MeYHOro BUKOPHCTAHHS Npuiaxy. [HCTpyKuis
TTOBHUHHI MICTHTH, 30KpeMa:

® TUI.BUKOPUCTOBYBAHOI'O a3y,
® HaUTUIIKOBUI THCK a3y,

® BIMOTH JIO0 TM0Jia4yi CBIKOTO TOBITPS Uil 3a0e3NeveHHs] TOBITPSIM JUIS TOPIHHSA 1 st
MPUAYIICHHS YTBOPEHHS CyMilllelf 3 HeOe3MeYHNMH KOHLEHTPALIIMH HE3rOpLIoro
ManBa,

© YMOBH BIJIBOJY [IPOJYKTIB 3TOPSIHHS,

® U Ta30BUX NaJbHUKIB 3 BEHTWJISTOPOM 1 JDKEpell Tellla, OCHAIICHUX HHUMH, TOBHHHI
OyTH 3a3Ha4yeHi IXHI XapaKTEPUCTHKH, BUMOTUM J0 BCTAHOBJIEHHSA, IO CIPUSIOTH
JOTPUMAHHIO OCHOBHMX BHMOI INOAO TpHiIaaiB abo CIUCOK KOMOiHAILi,
PEKOMEHI0BAHUX BUPOOHHKOM.

O6natHaHH, TIpU3HAYEHe LTS TOOYTOBHMX MPUJIAIiB, HOBUHHE OYTH BUTOTOBIEHE TAKUM
YHHOM, 00 TOYHO BiNOBIJATH CBOEMY NPU3HAYCHHIO, 32 YMOBH, SIKIIIO BOHO BCTAHOBJICHE
3riIHO 3 TEXHIYHUMU IHCTPYKLISIMH.

[TpoGaemui npuiagy BiJHOCATHCS 10 npwiaaie tuny A. Tlpuiaam MoxHa po3MilyBaTh
IMIIe B NPUMIIICHHI, K€ Ma€ TpHHAMHI NpsMy BEHTWIILiO 1 ae Ha koxHI 220 Br
CTOXMBHOI TOTY)KHOCTI TNpwiaxy npuragae monHaiimenme 1 M3 mpocropy. Skmo 1
BUMOTA HE MO>ke OyTH BUKOHAHA, HEOOXINHY ILIONY MOXHA 3MeHIUTH 10 50 % 3a yMOBH
3a0e3MeueHHs PUMY COBOI BEHTHIALIT 001 AHAHHS.

Slkio cymapHa BCT@HOBJIEHA CIIOXKMBHA IMOTYXKHICTh npunaniB nepesuuiye 100 kBT, Ha
ra3onpoBo/ii, 0 T0JA€ ra3 0 IPHUMIIICHHS, [MOBUHEH OyTW mnepeabadeHuii 3amipHuii
KJIanaH Juisl aBTOMATMYHOrO MEPEeKpUTTS Mojaul razy, KOJW MNPHUCTPii MpumycoBoi
BEHTHJIALIT He paioe. B 060x
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pripadoch musi byt moznost' uviest nutené vetranie do cinnosti zasahom
obsluhujiceho bez toho, aby bolo potrebné uvadzat’ spotrebi¢ do prevadzky. Jeho
vykon je mozné prispdsobit’ prikonu prave prevadzkovaného spotrebica.

Mikrobialna kontaminacia

Je ovplyvnena predovsetkym dodrziavanim podmienok pre manipulédciu, pripravu
a skladovanie potravin, upratovania a Gdrzbou priestorov, kuchynského zariadenia
a vzduchotechniky. ZvySovanim vlhkosti pri nedostatonom vetrani nesmie byt
vytvorené vhodné prostredie pre rast mikroorganizmov a mikroskopickych hub.

Vetranie kuchyn

Spdsob vetrania kuchyne je zavisly na ich velkosti (stavebnom rieSeni), mnozstve
a sposobe pripravovaného jedla, mnozstve a usporiadani kuchynského zariadenia.
PouZzivané st obidva spdsoby vetrania — prirodzené a nutené.

Prirodzené vetranie moZno pouZit’:

[1 v kuchyni s oznacenim ,,mala kuchyria“ a bytovych kuchyniach,
[ v stravovacich zariadeniach bez tepelného spracovania potravin,
[J v mensich prevadzkach s minimalnym vyskytom skodlivin.
Nutené vetranie sa pouZziva:

[ v strednych a vel'kych kuchyniach,

[ v prevadzkach so znatnym vyskytom skodlivin,

[] tam, kde nie je mozné vetrat’ prirodzene z dovodu nadmerného znecistenia
vonkajsieho prostredia.

RieSenie rozvodu vzduchu v priestore je podmienené znalost'ou obrazu prudenia
vzduchu. Ten je dany predovsetkym spésobom privodu vzduchu (poctom, polohou,
velkostou privadzacich otvorov, teplotou privadzaného vzduchu a rychlost'ou
prudenia na privadzacich vyusteniach) a v priestore vznikajicom konvenénymi
pradmi teplymi (dané umiestnenim a povrchovou teplotou varnych liniek)
a chladnymi (vplyv okien).

Kuchynské odsavace par

Uz dlhSiu dobu patria kuchynské odsavace par k beznému vybaveniu vSetkych
kuchyn. V sucasnosti (vd’aka snahe znizovanie tepelnych strat - zlepSovanie
tepelnej izolacie a utestiovanie okien a dveri) dochadza k mensej vymene vzduchu
v miestnostiach ako predtym. To je tiez jeden z dovodov, preco sa zvySuje zaujem
o vetranie, klimatizaciu a hlavne o odsavanie znehodnoteného vzduchu z obytnych
miestnosti a najma z kuchyii.

Kuchynské odsavace par st Casto nazyvané tiez digestory. Vyrobcovia, obchodnici
aj zakaznici pouzivaju bezne oba dva nazvy. V novostavbach rodinnych domov
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BHUIIAJKAX Ma€ OyTW MOXUIMBUM 3allyCTUTU IIPUMYCOBY BEHTHIALIIO 3a JOHOMOIO
BTpyYaHHsi omeparopa 0e3 HEOOXINHOCTI BBEJEHHA TNpUIaxy B eKCIUTyaramifo. i
HOTY’KHICTb MOXHA PEryJIOBAaTH BIANOBIAHO JO CHOXKHUBHOI HOTY)KHOCTI NpHJIaLy, IO
HPALOE B JaHUI MOMEHT.

MikpoOHe 3a0pyAHEeHHS

Ha Hboro B 0CHOBHOMY BILIMBA€E JOTPUMAHHS YMOB 00pOOKH, IPUTOTYBaHHA Ta 30epiraHHs
MPOJYKTIB XapuyyBaHHS, NPUOMpaHHS Ta TEXHIYHOTO OOCIyroBYBaHHS IPUMIILICHb,
KYyXOHHOTO O0O0JaJHaHHS Ta KOHAMI[OHYBaHHS moOBITps. [liIBUIIEHHS BoJIOrOCTI TNpH
HEJOCTaTHIll BEHTWIANII He MOBUHHO CTBOPIOBATH CIPHATINBE CEPENOBUINE A
PO3MHOKEHHSI MiKPOOPTaHi3MiB 1 MIKPOCKOIIIYHHX TPHOIB.

BenTnasinis Kyxonn

Crioci6 BEHTWIIAIIT KYXHI 3aJ€KUTh BiJl ii PO3MIPIB (IM3aifHy KOHCTPYKIIii), KIIBKOCTI Ta
cnocoby MPUrOTYBAaHHS IDKi, KIIBKOCTI Ta pO3TAIIYBAHHI KYXOHHOTO OONaJHAHHSA.
BUKOPHCTOBYIOTECS 00K/1Ba CIIOCOOH BEHTHIISLIT — MPUPOIHUMN i IPHMY COBHIA.

ITpupoaHa BEHTUIISALS MOXKE BUKOPUCTOBYBATHCSL:

® HA KYXHSX 3 O3HAYKOIO «MAJICHbKa KYXHS» Ta KYXHSX Y )KUTJIOBUX OyAMHKAX,

® y 3aKJIa/IaX FPOMAJICBKOT0 Xap4yBaHHs 0e3 TepMiuHOi 00pOOKHM 1KI,

® Y HEBEJIMKHX MMiNPUEMCTBAX 3 MIHIMAIIbHUM BMICTOM 3a0py IHIOKOYHX PEYOBHH.
[TpumycoBa BEHTUIIALLS BUKOPUCTOBY €ThCS:

® Ha cepe/IHIX 1 BEJIMKUX KYXHSX,

® Ha 11 IPUEMCTBAX 31 3HAYHOIO IPHUCYTHICTIO 3a0pY AHIOIOYUX PEUOBHH,

® Jie HEMOJKJIMBA MPUPOIHA BEHTUIIALIIS Yepe3 HaMipHe 3a0py IHEHHS 30BHILIIHBOTO
cepe/IoBHUILA.

PimeHHs po3nojiay TMOBITPS B TNPUMIIIECHHI 3yMOBICHE 3HAHHAM KapTHHHU LUPKYJISLii
noBiTps. lle BH3HauaeThcs Hacamriepes CrocoOOM Tojadi  TOBITPS  (KUIBKICTIO,
po3TallyBaHHAM, pO3MipaMy BITyCKHHUX OTBOPIB, TEMIIEPATypOO IOBITPS, L0 MOAAETHCS, 1
LIBUJKICTIO TIOTOKY Ha BHUXOJaX I0jadi) 1 B MIPOCTOPI, CTBOPEHOMY 3BHYANHUMM
HOTOKAMH, — TEIUIUMH (3YMOBICHHMH PO3TAllyBaHHAM 1 TEMIEPaTypol0 MOBEpPXHi
BapUIbHUX JIiHIH) 1 IPOXOJIOAHUMH (BILUIMB BiKOH).

KyXoHHI BHTS:KKH

KyxoHHI BUTSKKHM BXX€ JAaBHO CTAIM CTAHAAPTHUM OCHAIIEHHSAM YCiX KyXoHb. ChOTO/HI
(3aBISKM  3YCHJUIIM, CIPSIMOBAaHMM HA 3MEHIICHHS TEIUIOBTpAT — TOKPAIIEHHS
TEIUIOI30JIAMIii Ta YIIIIbHEHHS BIKOH 1 JBEpeil) NOBITPOOOMIH Y MPHUMIIICHHIX € MEHIINM,
HDK panime. lle TakoX € OMHIEI0 3 NPUYMH, YOMY 3pOCTAaE IHTEpPeC N0 BEHTUIIALIIL,
KOH/IUIIOHYBAHHS MOBITPS 1 0COOIMBO 10 BUTSDKKU BiNPAlbOBAHOTO MOBITPS 3 KUTIOBUX
MIPUMIIIEHB 1 0COOJIMBO 3 KYXOHb.

KyxOHHI BUTSKKU TaKOXK YacTO HA3UBAIOTh BUTSDKHUMH madamu. BupoOHuky, npoaasii Ta
KJIIEHTH YacTO BUKOPUCTOBYIOTh 00UIBI HA3BU. Y HOBOOYI0BAX CIMEHHMX Oy IMHKIB
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tvoria odsavace nevyhnutnu dekorativne sucast’ kuchyne a prispievaju k zlepSeniu
vzhl'adu interiéru.

Uctelom digestorov je odsavanie par a pachov, ktoré vznikaju v kuchyni alebo
v priestoroch neuzatvaratelne prepojenych s kuchynou. U odtahovej verzie sa
skazeny vzduch odvadza mimo budovu. Recirkula¢nd verzia odsavace zaistuje
precisteni vzduchu a jeho navrat spit’ do kuchyne. Vyrobcovia ju uvadzaju pre
kazdy odsavac v jeho navode na pouZitie. Pohybuje sa vdcSinou v rozmedzi 600
mm az 750 mm.

Podrobnosti o jednotlivych prevedeniach odsavacov uvadza cast cElanku
Rozdelenie podl'a funkcie. Najviac par a pachov vznika pri spordkoch pri vareni,
peceni a vyprazanie. Preto je absolutne najviac odvadzanych par prave z priestoru
sporaka, varica, grilu alebo rary. Varenim na plynovych sporakoch vznikaja pri
spalovani plynov oxidy dusika. Rovnako tieto plyny su odvadzané sucasne
s parami a pachmi vznikaju pri vareni. Mnozstvo odsavanych par, plynov a pachov
zavisi predovsetkym na ich hodinovej produkcii a na koncentraciu. Preto méze byt
toto mnoZstvo velmi rozne. Ziadna v sutasnosti platna norma nepredpisuje presné
mnozstvo vzduchu, ktoré ma byt odvadzané. V praxi je vSak zavedené, Ze
minimalna vymena vzduchu v kuchyni by mala byt cca 10-15x za hodinu. Pri
intenzivhom vareni alebo pri vzniku mimoriadne velkého mnozstva zapachu
(vyprazanie cibul'a a pod.) méze byt intenzita vymeny vzduchu v kuchyni aj 20x
za hodinu. Intenzita uvadza, kol’kokrat sa vymeni vSetok vzduch v danom priestore
za 1 hodinu a je to bezrozmerné ¢islo.

W

Vm
kde:

Vv - objemové mnozstvo vymienaného vzduchu (m3)

Vm - velkost” miestnosti, v ktorej sa vymiena vzduch (m3)

Kazdy odsava¢ par modze dlhodobo spravne fungovat’ len pri dodrziavani urcitych
zasad pre jeho prevadzku a pri pravidelnej udrzbe, ktora vSak nie je nijako naro¢na.

Technické udaje

Pri vybere a ndkupe odsavaca je s tovarom dodavany vzdy navod na pouzitie
a technické udaje o vyrobku.

K najddlezitejsim technickym tidajom kuchynskych odsavacov par patri:

[ vzduchovy vykon - pohybuje sa od 100 do 1000 m3 /hod,
[] pocet motorov - 1 alebo 2
[ hluénost - od 45 dB (A) do 73 dB (A)

I nG S | tovanve Co-funded by
u p EDUCATION the European Union

BUTSDKKH € HEBIJI'€MHOIO JIEKOPATUBHOIO YACTHHOIO KYXHI 1 CIIPHUSIOTH NOKPALIEHHIO
30BHIITHBOTO BUTIISIY 1HTEP'€pY.

Butspkkn mpu3HaudeHi JUis BIABOJAY TapiB 1 3amaxiB, 0 BHHUKAIOTh Ha KyxHI abo B
NPUMIMIEHHAX, HE MOB'A3aHUX 3 KyXHe0. Y Bepcil 3 BiABOAOM 3ilCOBaHE MOBITPS
BUBOAUTBCA 3a MeXI TNpuMilleHHs. PeuumpkynamiiiHa Bepcis BHUTSXKKHM 3a0e3neuye
OYMILCHHS HOBITPS Ta HOro NOBEPHEHHS Ha KyXHIO. BUPOOHUKM BKa3yrOTh ii Ul KOXKHOI
BUTSDKKU B IHCTPYKII 3 eKcIutyaranii. 34e011bI10ro BOHa KoMBaeThes Mix 600 MM 1 750
MM.

JleranpHa iH(OpMalis Mpo OKpeMi AW3aiiHd BHUTSDKOK HaBeJeHa B PO3JUIL  CTarTi
«DyHKIiOHaTbHMI 1oL, binbmmicTs mapiB i 3amaxiB yTBOPIOETbCS HA IUIMTI ITij 4ac
MPUrOTYBaHHA DKI, BUMIKAHHA Ta cMaxkeHHA. Came ToMy a0coOTHA OibIIICTh BHUIIAPIB
BUTATY€ETHCS 3 30HU TUIMTH, HACTUIBHOI TUTMTH, Tpuiisi abo ayXoBku. [Ipu npuroryBanHi ixi
Ha Ta30Bil IUIATI NpHU 3TOPSAHHI Ta3iB YTBOPIOIOTHCS OKCHAU a30Ty. Tak camo Wi rasu
BIZIBOJUITHCS OJTHOYACHO 3 TTapaMH Ta 3araxamH, 10 YTBOPIOIOTHCS IMiJ] 4ac MPUTrOTYBaHHS
iki. KinbKicTh BiIBEIGHUX MapiB, ra3iB 1 3amaxiB 3aJ1e)KUTh, TOJOBHUM YUHOM, BiJl IXHBOTO
BUPOOHHMLITBA HA TOJMHY Ta KOHLEHTpauili. Tomy Lt cyma MOXe CHJIBHO BIJPI3HSTHCS.
XKojeHn 4yMHHMII Ha CHOTOJHI CTaHIAPT HE BCTAHOBIFOE TOYHOI KUIBKOCTI TOBITPS, IO
miansrae BiaBeaeHHI0. OJHAK HAa MPAKTHI BCTAHOBJIEHO, IO MIHIMAJIBHUNA MOBITPOOOMIH
Ha KyXHI TOBMHEH craHoBUTH Oim3pko 10-15 pa3ie Ha romuny. [lpm iHTEeHCHBHOMY
MPUTOTYBAHHI i 200 TPU 0COOJIMBO BEJMKINM KiJTbKOCTI HENPUEMHHX 3araxiB (CMaKEHHS
Oyl TOIIO) IHTEHCUBHICTB MOBITPOOOMIHY Ha KyXHI MOxke pocsrati 20 pa3iB Ha FOIUHY.
IHTEeHCHBHICTH TIOKA3Y€, CKUIBKU Pa3iB BCE MOBITPS B JJAHOMY NPUMIILICHHI 3MIHUTHCS 3a |
ro/IMHY, i 11e 6e3p03MipHe YnCIIO.

. W

|l= —
Vm

ae:

Vv — 00'eM MOBITps, 10 3aMiHFOETHCS (M3)

Vm — po3Mip DpUMIIIEHHS, B IKOMY Bif0yBa€eThCs 0OMiH MOBITps (M3)

KoxxHa KyXOHHa BHUTSDKKA MOXKe (DYyHKI[IOHYBaTH Hale)KHHUM UYHHOM Yy JIOBTOCTPOKOBIMH
NEePCHEKTHBI JIMLIE 33 YMOBM JIOTPUMaHHA II€BHUX INPUHLMIIB eKcIulyatauii Ta
PEeryJIsIpHOrO TEXHIYHOTO 00CIYTOBYBAHHS, 110 HE € CKJIAHUM 3aBAaHHSIM.

TexHIuHI XapaKTepUCTUKU

[1pu Bubopi Ta KyMiBIIi BUTSHKKH 0 TOBAPY 3aBXK/IH J0AA€THCA IHCTPYKIIA 3 eKCILTyaTamil
Ta TeXHIYHI JaHi po BUpio.

Jlo HalfBaXKJTMBIIINX TEXHITHUX XapAKTEPUCTUK KyXOHHHX BUTSKOK HaJleKaTh:
® IPOYKTUBHICTH KoauBaeThest Big 100 1o 1000 m3/ron,
® KiIbKICTb ABUIYHIB — 1 a6o 2

e piBens mymy — Bix 45 ab (A) o 73 b (A)
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] prikon osvetlenia - od 20 W do 160

W 1 prikon motora - od 90 W do 400

w

[ typ osvetlenia - Ziarovky, Ziarivky, nednové svetla

[ typ ovladania - rozne tlacidlové, posuvné a iné spinace

[ farebné prevedenie - Standardne biela az odtiene farieb RAL
[ pocet stupnov vykonu - od 1 az do 10 stupiiov

[ uteleskopickych odsavacov vyskovy rozsah komina - od 50 cm do 90
cm [ pocet filtrov - od 1 do 4 kusov

rozmery:

a) vyska - od 6 do 120 cm

b) Sirka - od 50 do 120 cm

¢) hibka - od 27 do 60 cm

d) v pripade kruhovych priemer - od 90 do 120 cm

K najbeznej$im typom patria odsévace s troj aZ Stvorstupriovou regulaciou vykonu.
Ide o nastavenie poctu otaCok ventilatora na zaklade elektrického vykonu
elektromotora, ktorym je ventilator pohanany. V zavislosti na zmene elektrického
vykonu motora a vzduchového vykonu odsavada sa meni tlak vzduchu pri
odséavani.

Pocet tychto vykonovych stupniov je u jednotlivych typov odsavacov rdzny.
Vyréabaju sa odsavaca s dvojstupniovou regulaciou alebo tiez s 10 stupfiami vykonu
+1 intenzivny stupen. Velmi castym rieSenim regulacie vykonu kuchynskych
odsavaCov st 2-3 bezné (prevadzkové) stupne +1 intenzivny. Vyrobcovia
odporucaju vol'ny vykonovy stupen.

Vzhl'adom k velkému mnozstvu rdznych typov v najroznejSom prevedeni sa
odsavace rozdel'uju podl'a mnohych hl'adisk.

PodP’a funkcie:

a) s odt'ahom,

b) recirkula¢né

Kuchynské odsavace par s odtahom vzduchu mimo budovu st Standardne
vybavené z vyroby filtrom sliziacim na zachytdvanie tukov a mastndt.
Znehodnoteny vzduch sa odsava v najvdcSej miere z miesta zdroja vzniku
Skodlivin (od sporéka) a odvadza sa odtahovym potrubim von z budovy. Vzduch
prechddza do potrubia cez kovovy alebo textilny filter. Kovové filtre sa po
zanesenie necistotami umyvaju v jarovej vode alebo v inom vyrobcom urc¢enom
Cistiacim prostriedku. Po umyti sa montuju spét” do odsavaca a plnia d’alej svoju
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® CIIOKHMBHA MOTYXHICTh ocBiTieHHs — Big 20 Bt 10 160 Bt

® CIIO)KKMBHA MOTYXHICTh iBUTYHa — BiJ 90 BT 10 400 BT

© THIT OCBITJICHHSI — JIAMITH PO3KApPIOBaHHS, (pIyOpECIEHTHI, HEOHOBI

© THII KepyBaHHA — PI3HOMAHITHI KHOIKOBI, IEPeCyBHI Ta 1HIII MepeMUKadi

 KoJipHe 0()OPMIICHHS — BiJl CTAHAAPTHOTO OLJIOTO 10 BIATIHKIB KOJIbopiB RAL

®KIJIBKICTH CTYIICHIB NOTYkHOCTI — Bi 1 10 10 cryneHiB

® JUIS TEIECKOMIYHUX BUTSHKOK Jiama3oH BHCOTH quMoxoay — Bifg 50 cm 10 90 cm
® KUIBKICTh (piTbTpiB — Bix 1 10 4 mTYK

po3MipH:

a) Bucora — Bix 6 10 120 cm

b) mmpuna — Big 50 o 120 cm

¢) rimbuna — Big 27 10 60 cMm

T) y BUIAJAKY Kpyraoro giametp — Big 90 mo 120 cm

HaiinomupeHimyuMy TUMOM € BUTSDKKH 3 TPbOX-4OTHPHOXCTYIEHEBHM PEryJIIOBAHHAM
MOTYKHOCTI. lle HamamTyBaHHA MIBUAKOCTI 00EPTiB BEHTHIATOPA HA OCHOBI €IEKTPUUHOL
MOTY)KHOCTI €JIEKTPOJBUTYHA, SKUH MPUBOAUTH BEHTUIISATOP B Ji0. 3aJIEXKHO BiJ 3MIHH
CJNIEKTPUYHOI TIOTY>KHOCTI IBUTYHA Ta MOBITPSHOI MOTY>KHOCTI BUTSDKKH 3MIiHIOETBCS THCK
TOBITPS T1iJ] 4aC BUTSIKKH.

KinbKicTh IMX CTYIEHIB IMOTYXHOCTI B PI3HUX TUIAX BUTKOK pi3HA. ICHYIOTH BUTSKKHU 3
JBOCTYIEHEBUM KepyBaHHAM a00 3 10 cTymeHsSMH HOTY>XKHOCTi +1 IHTCHCHUBHHI CTYIIiHb.
Jly’ke NOIMPEHUM PIMIEHHSAM IS PETYIIOBAHHA IOTYXKHOCTI KYXOHHUX BHTSDKOK € 2-3
3BHYaiiHi (poboui) crymneHi +1 iHTeHCHBHMIL. BUPOOHUKN PEKOMEH/YIOTh BUIBHMIL CTYTiHb
MOTYKHOCTI.

UYepe3 BeMMKY KiNbKICTh PI3HUX THIIB Y HAHPI3HOMAHITHIIIOMY AU3aifHi, BUTSKKH
KIacu(IKyIOThCS 3a OaraTbMa O3HaKaMH.

3a ¢ynkuiero:
a) 3 BIABOJIOM,
b) permpkysiiHi

KyxoHHI BUTSDKKM 3 BIJIBOJOM BiNpPalbOBAHOTO TOBITPS HA30BHI B CTAaHIAPTHii
KOMIUIEKTAIi OCHAIEeH] (IIbTPOM I YIOBIMIOBAHHS KUPIB 1 Macel BimnpamsoBaHe
TIOBITPS B HAMOIITBIIII Mipi BIIBOAMUTHCS BiJT JUKepeia 3a0py THIOIOYHUX PEHOBHH (Bil TTUTH)
i BUBOAUTHCS 3 OyIiBii uepe3 BUTDKHY TpyOy. I[loBiTps moTpamise B HOBITPOmpoBig yepes
MeTaneBuii abo TkaHMHHMN (iabTp. Mertanei ¢QuibTpu Ticns 3a0uBaHHSA OpYyJOM
TPOMMBAIOTBCS Y BOJI 3 MHIOUUM 3ac000M «Jar» abo 3 IHIIMM MHIOYUM 3ac000M, BKa3aHUM
BUPOOHMKOM. [licis MUTTS BOHM BCTAHOBIIIOIOTHCS HA3aJ y BUTSDKKY 1 HPOJOBXKYIOTH
BUKOHYBATH CBOIO
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funkciu. Textilné filtre zo syntetickych vlakien sa musia po znecisteni vymenit.
K vymene textilnych filtrov a umyvaniu kovovych filtrov dochadza v Case, ked’ sa
ich G¢innost’ vyraznejsie znizuje (po usadeni uréitého mnoZstva tukov a nedistot).
Moze to byt podla intenzity varenia 1x za 2 tyzdne (v reStauraciach alebo bistrach)
alebo tiez len 1x za 2 mesiace (v domacnostiach). U vicsiny vyrobkov musi
uzivatel’ ob¢as kontrolovat® stav zanesenia filtrov. Dokonalejsie modely odsavacov
st vybavené ukazovatel'om nasytenia uhlikového filtra. Pri nadmernom znecisteni
filtra sa rozsvieti farebna LED dioda.Odsavace par urCené pre beznu prevadzku
byvaju vybavené 1-2 protitukovymi filtrami. NajlepSie vybavené odsavace maju az
4 tieto filtre.

U recirkula¢ného prevedenia odsavaca je okrem protitukového filtra osadeny este
aj filter uhlikovy. Pri prechode vzduchu cez filtre sa znizuje tlak aj mnoZstvo
prudiaceho vzduchu. Tlakova strata vzduchu rastie s poctom zabudovanych filtrov.
Odsavace s vacsim poctom filtrov sa vybavuju motorom vécsieho vykonu alebo
dvoma motormi, ktoré zabezpecuju riadne odsavanie vzduchu aj cez vacsi pocet
filtrov.

PodPla smeru odt’ahu
rozliSujeme so zadnym, bo¢nym a s hornym odt'ahom.

Podl’a potreby méze byt pouzity niektory z uvedenych smerov odt'ahu. Vyrobcovia
dodavaju odsavace so vsetkymi moznostami smeru odt'ahu. Zakaznici maju
moznost si vybrat podla priestorovych moznosti svojej kuchyne niektory
z 3 uvedenych smerov odtahu tak, aby odsava¢ dobre plnil svoju funkciu
a rozmery i tvarom dobre "zapadol" do kuchynskej zostavy. Okrem kominovych
typov nemozno podla pohl'adu z prednej strany odsavaca spoznat’, ktorym smerom
je odtah vykonany.

PodP’a sp6sobu vymeny vzduchu
a) bezmotorové
b) s motorom a ventilatorom

Bezmotorové odsavaca par sa pouzivaju v miestach, kde je dostatocne velky
prirodzeny tah vzduchu ak odvadzanie par a zapachu modze dochadzat
v dostatocnej miere aj bez nutnosti pouzitia ventilatora. Jednoduchym pohladom
na odsava¢ sa nedad spoznat,, ¢i je vybaveny motorom s ventilatorom alebo nie.
Podla ponuky vyrobnych firiem sa vyraba cez 90 % kuchynskych odsavacov par
s motorom, ktory poharia ventilator. Elektricky vykon ventilatora sa moze nastavit’
pred varenim alebo sa mdze v priebehu varenia podla okamzitej potreby menit’.
V technickych tidajoch o vyrobkoch byva uvedeny elektricky prikon alebo vykon.
Vzhl'adom k pomerne vysokej €innosti st ¢isla prikonu a vykonu vel'mi podobné.

PodPa regulacie vykonu

a) bez moznosti regulacie vykonu,
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¢yskio. TexcTmibHI (QUIBTPH 3 CHHTETHMYHUX BOJIOKOH HEOOXIIHO 3aMiHFOBATH ITICIIS
3a0pyaHeHHS. 3aMiHa TEKCTIIBHUX ()IBTpIB 1 NpOMHBKAa MeTaneBuX (imbTpiB
BIJIOYBAETHCS B TOIl MOMEHT, KOJIM IX €()EKTUBHICTh 3HAYHO 3HIDKYETHCS (IICIS TOTO, SIK
ociJiae MeBHA KiJbKICTh JKUPY 1 Opy/y). 3aexHO BiJl IHTECHCUBHOCTI MPUTOTYBAHHS 1XKi, 1€
Moxe OyTH pa3 Ha 2 TWXKHI (B pecropanax uu 0icTpo) abo pa3 Ha 2 Mmicsaui (B JOMAIIHIX
ymoBax). J{is OLIBIIOCTI MPOAYKTIB KOPHCTYBau MOBMHEH 4ac Bij 4acy MEpeBIPATH CTaH
3a0pyaHeHHs (GinbTpiB. bBimbmn ckiaaHi MOJETi BHUTHKOK OCHANICHI  IHAUKATOPOM
HACHYEHHA BYrimbHOro ¢insTpa. Komm ¢inbTp HamMipHO 3a0pyIHEHHid, 3aropseTbest
KOJBOPOBHII CBITIOAION. BuTskkm, npusHadeHi mmsd 3BUYaifHOI poGOTH, 3a3BUYail
ocHalleHi 1-2 xupoyJioBMoBaTbHIMHU (inbrpamu. Haiikpaie o6iagHaHi BUTSKKH MalOTh
10 4 Takux QLIbTPIB.

VY pemupkyJAuiiiHIM Bepcii BUTSKKH, KPIM JKUPOYJIOBIIOBATBHOIO (DiIbTpa, € TaKOXK
BYriTbHUN (inbTp. Koan moBiTps mpoxoauTs yepe3 (inbTpH, TUCK 1 KITBKICTh HOBITPS, IIO
MPOTIKAE Yepe3 HUX, SMEHITYIOThCS. BTpara THCKY MOBITps 301IbIIy€EThCS 31 30UIbIICHHIM
KiTbKOCTI BOyZOBaHMX ()inbTpiB. BuTsKkM 3 OLIBIIOI0 KINBKICTIO (iNbTPiB OCHAIIEHI
JIBUTYHOM OUIbIIOl MOTYXHOCTI ab0 JBOMa JABHUTYHaMH, sKi 3a0e3Me4yroTh HaJe)KHe
BIJIBEJICHHSI MTOBITPSI, HE3BAXKAOUH Ha OLTbIIY KibKICTh (iJbTPIB.

3a HanpsiMKOM BiBe1eHHs
PO3pI3HAEMO 3 3aJHIM, OOKOBUM 1 BEPXHIM BiJIBEICHHSIM.

3a HeoOXiTHOCTI MOke OYTH BUKOPHUCTAaHW OyIb-KWil 3 BUINE3a3HAUYCHUX HAINpPSIMKIiB
BifiBeJIeHHA. BHpOoOHUKY NOCTA4alOTh BUTSDKKH 3 YCiMa BapiaHTaMH HANPSMKIB BiBEACHHS.
KrnieHTH MarTh MOXKJIMBICTH BHOpPATH, BIANOBIJHO 10 MPOCTOPOBMX MOXIIMBOCTEH CBOEL
KYXHI, Oy/Ib-SIKHii 3 3 3raJlaHuX HarpsMKIB BiJIBeJICHHS, 1100 BUTIKKaA JI0Ope BUKOHYBajla
cBoto (yHkuio, a ii po3mipu 1 popma 100pe «BHOUCYBAIUCS» B KyXOHHHMII iHTep'ep. 3a
BUHATKOM THIIB 3 JMMOXOJOM, JUBJISYKHCH HA BHIJIL CIEpPEIy BHTSDKKH, HEMOXKIIUBO
BU3HAYHUTH, B SIKOMY HaNpsIMKy BUKOHAHE BI/IBEICHHS.

3a cioco0oM noBiTPOOOMiHY
a) 6e3MOTOpHI
b) 3 IBUT'YHOM i BEHTHIISITOPOM

be3aMoTopHi BUTSDKKM BMKOPHUCTOBYIOTHCSI B MICLUIX, Ji¢ MPUPOAHA TSra MOBITPS JOCHTD
BEJIMKA 1 BUTSKKA MapiB 1 3amaxiB Moxke BinOyBartucs 6e3 BUKOPHCTAHHS BEHTHIATODA.
[IpocTo MOJMBUBLIMCE HA BUTSDKKY, HEMOJMIIMBO CKa3aTH, YW OCHAIEHA BOHA JBUT'YHOM
BEHTHWJIATOPA YW Hi. 3TiJJHO 3 aCOPTUMEHTOM KOMTIaHIi-BUPOOHUKIB, ToHaT 90 % KyXOHHUX
BUTSDKOK BUTOTOBJISIIOTHCS 3 IBUTYHOM, SIKHIA TIPUBOJAWTH B Ji10 BEHTHIATOP. Enexrpuuny
MOTYXHICTh BEHTHJISTOPA MOXKHA BCTAHOBUTH IEpe]l IPUTOTYBAHHAM [Ki a00 3MIHHUTH T1iJ{
yac NMpPHUroTyBaHHs BiANOBIJHO JIO HarajbHOI MOTpeOW. Y TEXHIYHMX XapaKTepUCTHUKAX
MIPOAYKTY 3a3BMUAil BKA3ye€TbCS EIEKTPUYHA CIOXKMBHA TOTYXKHICTH ab0 MOTYKHICTS.
3aBsky BiHOCHO Brcokomy KK/, MOKa3HUKH CIIOKUBHOI ITOTYXKHOCTI 1 TOTY>KHOCTI Jy>Ke
CXOXKI.

BinnoBizHo 10 pery/il0BaHHS NOTY/KHOCTI

a) 6e3 MOXKIIMBOCTI PETyJIFOBAHHS MOTYXKHOCTI,



b) so stupniovou regulaciou vykonu,

¢) s plynulou regulaciou vykonu,

Odsavace maju plynuli regulaciu vykonu az do svojho najvyssieho vzduchového
vykonu, ktory je 280 m3/h0d.

PodP’a poc¢tu motorov

a) s jednym motorom,

b) s dvoma motormi.

Motor dodavajuci potrebné otacky ventilatora v odsavaci par byva zvycajne jeden.
Pre bezné potreby varenia je to dostacujice. V technickych udajoch sa uvadza
prikon motora, ktorym sa mysli prikon maximalny. Pohybuje sa od 90 W do cca
400 W. V pripade potreby odsavanie vicSicho mnozstva vzduchu alebo pri
odsavani vzduchu cez vidcsi pocet filtrov (na ktorych je celkovo velka tlakova
strata) sa osadzuju dvoma motormi. S va¢$im poctom motorov sa odsavace pre
domacnosti bezne nepouzivaju. Dva motory o vy$Som prikone stacia k odsavaniu

viac ako 1000 m3 vzduchu za hodinu. Také mnoZzstvo vzduchu sa v domacnostiach
odsava len celkom vynimocne.

PodP’a podorysného tvaru
a) Stvorcové,

b) obdiznikové,

¢) polkruhové,

d) kruhové,

e) patuholnikové,

f) nepravidelné.

Tvarov kuchynskych odsavacov par je eSte aj viac. Niektoré maju tvar, ktory
nemozno jednoznaCne presne pomenovat. Ide o kombinacie réznych ovalov
a nepravidelnych oblukov ¢i kriviek. Vyrabaji sa pre zlepSenie dizajnu kuchyne
a st nevyhnutnym dekoraénym prvkom miestnosti. Cely rad odsavacov tvori
sucast” tzv. ,kuchynského stadia". Ide o kuchyne dodavané Specializovanymi
firmami na mieru a na Zelanie zékaznikov. V tychto pripadoch maju odsavace tvar,
velkost,, farbu a umiestnenie podla presnych poziadaviek pre doplnenie celkového
reprezentativneho vzhl'adu kuchyne.

PodDP’a sposobu osvetlenia
a) s priamym osvetlenim (dole),
b) s nepriamym osvetlenim (hore).

Viac ako 90 % odsavacov je vybavené osvetlenim smerujucim zhora nadol (na
sporak alebo varic). Ide o priame osvetlenie priestoru pod odsavacom par. Pri

I nG S | tovarve Co-funded by
u p EDUCATION the European Union

6) 31 CTYMHYACTUM PEryJIIOBAHHIM MOTYXKHOCTI,
B) 3 03CTYITIHYATUM PETyJIFOBAHHAM MOTYKHOCTI,

BUTSKKH MarOTh 0€3CTYMIHYACTE PEry IIOBAHHS HOTYKHOCTI &K IO MAKCUMaJIbHOL
MOTYKHOCTI TOBITPS, sika ctaHoBUTH 280 M3/ron.

3a kiIbKicTIO ABUTYHIB
a) 3 OJIHIM JIBHTYHOM,
b) 3 ABOMa ABUTYHAMU.

JiBuryH, mo 3a0e3nedye HeoOXiAHy MIBHAKICTb 0OEPTAHHA BEHTIIATOPA B BUTSKIU, SIK
MpaBuo, OAUH. JIjist 3BUMAiHUX MOTPeO MPUTOTYyBAHHS 1K1 LIbOIO JOCTATHBO. Y TEXHIUYHUX
XapaKTePUCTUKAX BKa3aHa CIIOKUBAHA IOTY)KHICTh JBMIYHA, LI0 O3HAYA€ MaKCHUMAJbHY
CTIO)KMBaHY IOTYXHiCTh. BoHa konmmBaetscst Bix 90 Bt ymo mpubmmzao 400 Br. YV pasi
HeoOXiIHOCTI BUTATYBAHHS OLIbIIOI KIJIbKOCTI MOBITPs 200 MY BUTATYBaHHI MOBITPS yepes
OUTbINY KIJBbKICTh (DINBTPIB (HAa SKWX 3arajoM BeJMKa 3arajbHa BTpara THCKY), BOHU
OCHAIIYIOThCSA JBOMA JBUTYHAMH. BUTSKKH 3 OLIBINOIO KINBKICTIO ABUTYHIB Y TMOOYTI
3a3BUYail He BUKOPHCTOBYIOThCS. JIBOX ABUTYHIB 3 OUIBLIOI CHOKHBHOIO TOTYKHICTIO
JIocTaTHpo it BUTAryBaHHs noHa 1000 M3 moBitps 3a roauHy. Taka KiIbKiCTh HOBITPS Y
MOMEIIKAHHAX BUTATY€ThCS BKpail piko.

3a dopmoro niiany

a) KBajIparHi,

b) npsMokyTHI,

) HaMBKpPYTII,

d) xpyrmi,

€) M'ATUKYTHI,

) HenpaBuIbHOT hopMmu.

Icaye mie Outbime (OpM KYXOHHHMX BUTSDKOK. Jlesiki MaroTh (OpMy, SKy HEMOXKIHMBO
OJJHO3HAYHO TOYHO Ha3BaTH. lle koMOiHalii Pi3HUX OBATIB I HENPABWIBHUX KPUBHUX ab0
BUTHHIB. BOHU CTBOpEHI 11 MOKpAIeHHs JU3aliHy KyXHi 1 € 000B’SI3KOBIM JA€KOPaTHBHUAM
€JIEMEHTOM MpUMiIleHHs. LUit psa BUTSXKOK € YACTUHOIO TaK 3BAHOI «KYXOHHOI CTYJii».
e kyxHi, [0 MOCTAYalOTbCS CHELIANTi30BAHUMU KOMIIAHISIMM HAa 3aMOBJCHHS Ta 3a
OakaHHAM KIII€HTIB. Y IuX Bumaakax (opma, po3Mip, KOJip 1 po3TalIyBaHHS BUTSKKU
TOYHO BIANOBIAAIOTH BUMOraM, 100 JONOBHUTH 3arajbHuil NpezeHTaOeabHUI BUIIIAL
KYXH.

3a cnoco0oM ocBiT/IEHHS

a) 3 IPAMKUM OCBITJICHHSIM (BHH3Y ),

b) 3 HENPSAMKUM OCBITJICHHSIM (Bropi).

TTonan 90 % BUTSKOK OCHAILEHI OCBITIICHHSIM, 1110 HampaBlicHe 3BEpXYy BHU3 (Ha IIHMTY abo
BapHJIbHY NOBEPXHIO). M IeTbest po mpsiMe OCBITIEHHS MPOCTOPY Mifl BUTSIKKO0. [Tpu
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priamom osvetleni méze dochadzat’ k odrazu svetla z lesklych ploch, k osliiovaniu
alebo k vzniku ,,0strych" tieilov. V pripade, Ze nechceme priame osvetlenie, volime
odsava¢ s nepriamym osvetlenim. V tomto pripade si namierené svetla smerom
nahor (do stropu). Nedochadza k oslneniu pri vareni z odrazeného svetla a tiene
nemaju ostré obrysy.

Podl’a zdrojov svetla

a) s malymi ziarovkami typu E14,

b) s energeticky Uispornymi Ziarovkami,
¢) s halogénovymi svetlami,

d) s nednovymi svetlami,

e) so ziarivkovymi trubicami.

Druhov svetiel a jednotlivych zdrojov je vela. Pocet Ziaroviek alebo inych zdrojov
svetla v odsava¢och moze byt’ 1, 2, 3, 4 alebo az 5. Ziaroviek byva viac, ziarivkové
trubice sa instaluje vicSinou len jedna. Ich vykon sa pohybuje vo vel'mi Sirokych
medziach. Vyrabaju sa odsavace s vykonom osvetlenia od 40 W do 250 W. Pri
beznych typov odsavacov su Casto zabudované 2 ziarovky s malym zavitom (typ
E14), kazda s vykonom 40 W. Toto osvetlenie pre bytové kuchyne vécsinou
postacuje. Luxusné typy odsavacov maji kombindciu ziaroviek so Ziarivkami alebo
iny spdsob silnejsieho osvetlenia.

PodlPa rozmerov

a) Stvorcové od 50x50 cm do 60x60 cm,

b) obdiznikové od 52x60 em do 60x120 cm,
¢) kruhové od priemeru 90 cm do 120 cm,

d) rozne tvary réznych priemerov a rozmerov.

Dalgie rozmery nepravidelnych tvarov nie sii uvedené. Rozmery niektorych tvarov
sa zvi&uju po 1, 5 alebo 10 cm. Najviac rozmerov maju obdiznikové odsavace
par. Sériovo vyrabané Sirky odsavacov su 50, 52, 53, 54, 55, 60 cm atd’. Dalsie
Tubovolné rozmery mozu vyrobcovia urobit’ podFa konkrétnych poziadaviek
zakaznikov.

Volba rozmeru zavisi na niekolkych okolnostiach, najviac na tvare odsavaca
a priestorovych moznostiach kuchyne:

[] Hranaté odsavace majt Sirku viac menej danu priestorom v kuchynskej zostave,

1V pripade kruhovych odsavadov sa volba priemeru prispdsobuje
velkosti kuchyne.

Cim je rozmer zékrytu odsavaca vicsi, tym vicSie mnozstvo znehodnoteného
vzduchu sa moze zachytit' a odviest z miestnosti. Nie je dobré prilis zvacsovat’
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MPSMOMY OCBITJICHHI MOK€ BHHUKATH BiJ/I3€PKaJI€HHs CBITIA BiJ OJMCKYYHX MOBEPXOHb,
BIiIOMMCKN a00 «pi3Ki» TiHI. SIKIO HamM He MOTPiOHE INpsAMe OCBITJIIEHHS, MU OOMPAEMO
BUTSDKKY 3 HENpPSIMHUM OCBITJIEHHAM. Y IIbOMY BUIIQJIKy CBITJIO CIPSIMOBAaHE Bropy (a0
creni). [1ix yac npuroryBaHHs DKI He BUHMKAKOTH BiAOJMCKH B BIAOMTOrO CBITIIA, @ TiHI
HE MAIOTh YiTKUX KOHTYPIB.

3a miKepesiom cBiT/Ia
a) 3 MaJICeHBKIMU JTaMTouKkamMu tamny E14,

b) 3 eHepro30epiral0uuMu JaMIOYKaMH,

C) 3 raJIOTeHHUMH JIaMITaMH,
d) 3 HEOHOBMM T ICBIYyBaHHSM,
) 3 (pJIyOpEeCLEHTHIUMH JIAMITAMH.

BupniB ocBiTieHHS Ta OKpeMUX Jxepes — Oarato. KigbkicTh 1aMIouok abo iHIIUX JLKEpeT
CBITIIA B BUTSDKKaX Moxke OyTtH 1, 2, 3, 4 abo 10 5. JlaMno4oxk, sik npaBuJIo, AEKiJIbKa, 0HAK
(ayopecieHTHa Jamna 3AeGiNbIION0 BCTAHOBIIOETHCA JIMIIE ONHA. X TIOTYKHICTh
BapIIOETHCS B JIy)Ke MIMPOKUX MekKaX. BUITYyCKalOThCs BUTSKKY 3 TIOTY>KHICTIO OCBITJICHHS
Bix 40 Bt no 250 Br. VY 3BHuaiiHi BUTSKKH gacTo BOYJIOBYIOTH 2 JTAMIOYKH 3 ApiOHAM
pi3pOenHsmM (tun E14), koxna notyxHictio 40 Br. Takoro ocBitieHHs 3a3BHYaii
JOCTaTHbO JUISl JKUTJIOBUX KyXOHb. PO3KIIIHI TUMM BUTSDKOK MAlOTh KOMOIHALIO JaMm
poKaproBaHHS 3  (IyOpEeCUEHTHHMMH JamraMd ad0 IHIIMM METOJIOM CHJIBHIILIOTO
OCBITJICHHS.

3a posmipamn

a) kBazaparHi Big 50x50 cm no 60x60 cm,

b) npsamoxkyTHI Bix 52x60 cm 10 60x120 cM, B)

kpyrii Big 90 cMm 10 120 cM B giamerpi,

d) pizHOMaHITHI (JOPMU PI3HOTO JIIAMETPY Ta PO3MIpY.

THImi po3mipn HenpaBWIILHUX (OPM He HABOJATHCA. Po3Mipu nesikux Gopm 361IbIIYIOThCS 3
KpokoM 1, 5 a6o 10 cm. [IpsAMOKYTHI BUTSKKH MaroTh Haiibinbime po3mipi. CTaHgapTHa
mHMpHHA BUTSDKOK craHoBuTh 50, 52, 53, 54, 55, 60 cM Tomo. IHmi Oyjap-siki po3Mmipu
MOXYTb OyTH BUTOTOBJIEHI BUPOOHUKAMU BIAMOBIIHO 10 KOHKPETHUX BUMOT 3aMOBHUKA.

Bubip po3Mipy 3alexuTh BiJ KiJIbKOX (pakTopiB, Hacamrepea Bii (OPMH BHUTSIKKH Ta
MIPOCTOPOBHUX MOKIIMBOCTEH KyXHi:

. KBaﬂpaTHi BUTSHKKH MalOTh IIUPUHY, AKa OIIbII-MEHIII BU3HAYAETHCS NpOCTOPOM KYXOHHOI'O
TapHiTypy,

o Y BUNAJIKY 3 KPYIJIMMH BUTSDKKaMU BUOIp JiaMeTpa aJanTyeThest 0 PO3MIpIB KyXHI.

Uum OUIBIIMI PO3MIP PENIITKH BHUTSDKKW, TUM OLIbIIA KUIBKICTh 3a0pyAHEHOTO MOBITPS
Mo>xe OyTu BJIOBJIEHA 1 BUBeleHa 3 mpuMinieHHs. He BapTo 3ananro 3011b1IyBaTH
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velkost” zakrytu odsavatov - mnozstvo odsatého vzduchu je vhodnejsie zvysit
vol'bou intenzivnejSieho stupra odsavania.

Podl’a moznosti vySkového nastavenia
a) bez moznosti vySkového nastavenia,
b) s regulovatel'nou vyskou nastavenia.

Kuchynské odsavate par pevne zabudované do kuchynskej zostavy nemaju
moznost vySkového nastavenia. Pokial' je nutné vySkové posunutie, musi
dochadzat” k stavebnym tpravam, ktoré zahriiaju aj murarske prace. Odséavace
kominové maji moznost vySkového nastavenia aj bez zasahov do Upravy
stavebnych konstrukcii. Vyskova uprava nastavca sa vykonava pri montazi alebo
pri pripadnej zmene po rokoch uzivania a prestavbe kuchyne. Ide pomerne
o jednoducht1 pracu spocivajucu v presnom vyskovom nastaveni komina vzhl'adom
k telu odsavaca na spodnej strane a k odsavaciemu otvoru alebo potrubiu na hornej
strane.

Podl’a priemeru odt’ahu

Velkost' priemeru odt'ahu u kuchynskych odsavacov v domacnostiach méze byt
100, 125 alebo 150 mm. Vo velkokuchyniach mézu byt priemery esSte vicSie,
pripadne sa pouziva odsavacov niekol’ko. V doméekoch a bytoch, kde sa vari teplé
jedlo pre priemerni domacnost’ (4 osoby) stadi vdcSinou odsavac s priemerom
odt'ahu 100 mm.

Materialom potrubia pre odtah znecisteného vzduchu odsavacu par z kuchyn je
ocel, hlinik a Specidlne plasty. Vedenie potrubia ma byt pokial mozno Co
najkratSie s ¢o najmenej ohybné, aby sa nezvicSovala tlakova strata pridiaceho
vzduchu.

PodDP’a sp6sobu ovladania regulacie vykonu
a) tlacidlove,

b) posuvné,

¢) koliskové,

d) plynulg,

e) s LED diédami,

f) s mikrospinaom,

g) s displejom,

h) s dial’kovym ovladanim.

Jednoducha a lacna vyroba ovladacov regulacie vykonu umoziuje pontknut’ vacsie
mnozstvo tychto komponentov. Mnoho vyrobcov pontka odsavace iba s jednym
alebo s dvoma druhmi ovladania. Niektoré vyrobné firmy maju vo svojom

I nG S | tovarve Co-funded by
u p EDUCATION the European Union

PO3MIp BUTSHKKA — KUIBKICTh TOBITPSL, IO BUTATAETHCS, OakaHO 30LIBIINTH, BUOPaBIIN
OLIbII IHTEHCUBHUI CTYMiHb BUTSATYBAHHSL.

Binnosizno 10 onuii pery1i0BaHHsI BHCOTH
a) 0e3 MOXKJIMBOCTI PEry/ItOBaHHs BUCOTH,
b) 3 peryJIb0BaHUM HaJlalITyBaHHAM BHCOTHL.

KyxonHi BUTSXKM, fKi BOYIOBYIOTbCS B KYXOHHHUIl TrapHITYp, HE MalOThb MOIJIHBOCTI
PperyJroBaHHS BUCOTH. SIKIIO HEOOXiTHO 3MIHUTH BUCOTY, HEOOXIIHO BUKOHATH Oy IBEJIbHI
Moudikamii, sKi BKIIOYAOTh B cebe TakoK MypyBaHHA. JIMMOXIJHI BWTSDKKA MarOTh
MO>JIMBICTh PETyIIOBAHHSA BHUCOTH HaBiTh 03 BTpydaHHS B Moau(ikamito OyIiBeIbHHX
KOHCTpYKLIH. PeryoBaHHs BUCOTU HAca KU BUKOHY€ETHCS i Yac BCTAHOBJIEHHS abo Mpu
3MiHI BHCOTH Miciis 6araTboX POKIB BUKOPUCTAHHS Ta NEepeIlIaHyBaHHA KyxHi. Lle BitHOCHO
mpocTta po6oTa, fKa MOJIATae B TOUHOMY PEryJIIOBaHHI BUCOTH AUMOXOJY 11O BiTHOILICHHIO
JI0 KOPITyCY BHUTSDKKHM 3 HIDKHBOI CTOPOHU 1 JI0 BUTSDKHOTO OTBOPY a0 TpyOM 3 BEpXHbOI
CTOPOHM.

Bianogizno 1o xiamerpa BinxBoay

Po3mip giameTpa BiBOAY A KyXOHHUX BUTSDKOK y JOMOTOCIIOJAPCTBAX MOXE CTAHOBUTH
100, 125 a6o 150 MM. Y BeNMKHX KyXHSX AlaMeTp Moxke OyTH e OumbMM abo MOXHa
BUKOPUCTOBYBATH KiJIbKA BUTSDKOK. Y OyIMHKaX 1 KBapTUpax, Je FOTYEThCs rapsya ixa Juis
cepeIHbOCTaTUCTHYHOT ¢iM'T (4 0coOn), 3a3BUUAll JOCTATHHO BUTSDKKU 3 IIaMETPOM BiIBOY
100 mm.

MarepianoM HOBITPOIPOBOIIB VISl BiABOAY 3a0pyAHEHOTO TMOBITPSI BUTSKKH 3 KYXOHb €
cTajb, AlFOMIHII 1 cremiainbHi 1actMmacy. [loBiTpomnpoBiax mnoBuHEH OyTH sikoMora
KOPOTIIUM 1 3 SKOMOT'a MEHIIOK KiJIbKICTEO BUTHMHIB, 1100 He 301IbIIYBaTH BTPATY THCKY
HPUILTHBHOTO TOBITPSL.

3a cnoco6om ynpaBIliHHS peryJIlOBaAHHSA
HNOTYKHOCTI

a) KHOITKOBI,

b)IOB3YHKOBI,

) KyJIiCHI,

d) nnagHi,

€) 31 CBITJIO/MI0/1aMH,

f) 3 MikporniepeMuKadeM,

g) 3 IUCIUICEM,

h) 3 aAucTaHUIfHUM KepyBaHHSIM.

IIpocre 1 Helopore BHUPOOHMIITBO PEryJIATOPIB TOTYXKHOCTI Ja€ 3MOrY HpPONOHYBAaTH
OLIBIIY KiBKICTh TAKMX KOMIIOHEHTIB. barato BUPOOHMKIB NPOMOHYIOTh BUTSDKKU JIMILE 3
0JIHIM a00 JIBOMa THIIaMH yripaBiiHHs. Jleski BUpOOHWU1 KOMITaHii
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sortimente zahrnuté vSetky ovladace. K takymto firmam patri hlavne velké firmy
s viacrocnou tradiciou vyroby a sériovou vyrobou odsavacov vo velkom mnozZstve.
Mnoho kuchynskych odsavacov moderného rieSenia je vybavené nielen dial’kovym
ovladanim regulacie vykonu a prevadzky, ale pamétovymi spina¢mi, casovymi
programatorov a pod. Také vybavenie maju luxusné reprezentativne modely
vyrobnych firiem. Ich cena sa pohybuje podl'a dokonalosti vybavenia. Ide vicsinou
o jednotlivé kusy vyrabané na zakazku.

Podl’a farebného prevedenia
a) biela,

b) rdzne farby v odtiefioch RAL,
¢) nerezové prevedenie.

Predtym sa vyrabali takmer vyhradne jednoduché a lacné odsavace v bielej farbe.
Biela farba bola zhodna s farbou kuchynskej linky v bielom farebnom prevedent,
typickom v panelovych domoch. Farebna pestrost prevedenia kuchynskych
odsavacov par sa naplno prejavila po roku 1990. Od tej doby sa k nam dovazaji
odsavace z mnohych krajin vo vSetkych vyrabanych farebnych odtienoch. Farebné
zladenie odsavacov so zostavou kuchynskej linky je samozrejmou vecou. Velmi
vzhl'adné s odsavace v nerezovom prevedeni. Tato farba sa hodi takmer ku kazdej
farbe kuchynskej zostavy.

Prevadzka a udrzba

Vzhl'adom k tomu, Ze odsavac je technicky pomerne jednoduché zariadenie, nie je
prevadzka ani Udrzba nijako zlozita. Spociva hlavne v dvoch tikonoch a to:

1) vymena filtra po zaneseni (vykondva sa podla intenzity varenia raz za 1 az 2
mesiace),

2) odstranenie prachu a umytie mastnét (po dlhsej dobe prevadzky alebo
znecCistenia najmé po vyprazani).

Niektori vyrobcovia digestorov vyrabaji na ich udrzbu S$pecidlne Cistiace
prostriedky. Pre Cistenie S$pinavych a mastnych ploch je vhodnd utierka
z mikrovinnych vlakien, ktora neposkodi (neposkriabe) povrch digestora.

Osvetl’ovacie a vetracie stropy

Moderny dizajn a Spickové technoldgie sa v nijakom pripade nevyhybaju ani tym
Castiam hotela ¢i reStauracie, ktoré st skryté pred zrakom hosta. Vyraznou mierou
totiz ovplyviuji kvalitu poskytovanych sluzieb. Prikladom st celoplosné vetracie
a osvetlovacie stropy. Vetracie a osvetl'ovacie stropy tvoria uzatvoreny systém,
ktory zaistuje dokonalii ochranu stavebnej konstrukcie pred pdsobenim tepla,
vlhkosti a tukovych Castic. Tato vlastnost’ sa pritom uplatiiuje nielen pri stavbe
novych budov, ale najmé pri rekonstrukciach. Nespornou vyhodou tohto systému
je, Ze chrani nielen osvetlenie, ale aj vedenie ostatnych inZinierskych sieti medzi
vetracim stropom a stropnou konStrukciou. Patentovany systém vetracich
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BKJIIOYAIOTh B ACOPTUMEHT CBOET MPOAYKIT BCi ApaiiBepu. Jlo TaKuX KOMIaHIi BiHOCATHCS
B OCHOBHOMY BeJMKI KOMMNaHii 3 0araTopiuHUMU TPAAULIIMH BHUPOOHMLTBA 1 CEepitHUM
BUITyCKOM BUTSDKOK Y BEJIMKMX KIJIbKOCTSIX. bararo KyXOHHUX BUTSKOK CY4acHOTO JAU3aiiHy
OCHAILIEHI HE TUIbKW JUCTAHLIMHIM YIIPABJIIHHAM PEryJIOBAHHAM IOTYXKHOCTI Ta pOOOTH,
ane ¥ BUMHUKaYaMM 3 nmam'saTTio, Taiimepamu Toio. Take o6nagHaHHSA MarOTh NpeMiaibHi
NPEJICTABHHIIbKI MOJIENI KOMTaHiH-BUPOOHUKIB. [X IliHAa BapirOETbCA B 3al€KHOCTI Bin
JIOCKOHAIIOCTI 00J1aiHaHH. 31e01IbIIOro e OKpeMi BUPOOH, BUTOTOBIICHI HAa 3aMOBIICHHSI.

3a Ko.1bopoBHM 0hopMIIEHHAM
a) Oiwi,

0) pi3Hi KoJIbOpH 3a wIKanoo RAL,
B) /IM3aiiH HEPKABIKOYOI CTAJI.

Panimie BUroToOBISUINCSA Maike BHKIIOMHO MPOCTI Ta HEJOPOTI BUTHKKU OLIOr0 KOJIbOPY.
binuit konmip OyB iIEHTHYHMI KOJBOPY KYXOHHMX Iad) OLIOr0 KOJbOPY, TUIOBOTO s
naHenbHUX OyauHKiB. KosbopoBe po3MaiTTs [u3aiiHy KyXOHHHUX BUTSDKOK IOBHICTIO
nposBuiiocs micast 1990 poxy. Biaroni KyXoHHI BUTSKKH IMIOPTYIOTbCS 10 HAC 3 6araTtbox
KpaiH B yCiX KOJbOpPAxX, M0 BUTOTOBJAIOTHCS. [lo€qHAHHSA KOIBOPY BUTSKKHU 3 KOJIBOPOM
KYXOHHOI madu € camo co6oro 3po3yMuuM. Jlyke NMpHUBaOIMBUMHU € BUTSDKKH B JIM3aiiHI
HepakaBitouoi craii. Lleil koip miaxoauTs Maiike 10 BCIX KOJIbOPIB KyXOHHOTO TapHITYpY.

ExcnnyaTanis Ta TexHiune 00c1yropyBanHs

OCKIJIbKY BUTSKKA TEXHIYHO € BITHOCHO IIPOCTHM IIPUCTPOEM, ii eKCILTyaTaLis Ta
00CITyroBYBaHHS He BUKJIMKA€E TPy AHOMIIB. [Tomsrae B OCHOBHOMY 3 JIBOX 3aBJIaHb, a CaMe:

1) 3amiHa ixbTpa Mmicns 3acMideHHs (BUKOHY€EThCS BIIMOBIIHO J0 IHTEHCUBHOCTI
MPUTOTYBAHHS DXi pa3 Ha 1-2 mics),

2) BUJAICHHS NITY Ta BiAMUBAHHSA KuUpy (MiCIs TPHUBAoi eKcITyarawii abo 3a0py THeHH,
0COOJIMBO TICIISI CMaKEHHS).

Jlesiki BUPOOHMKH BUTSKOK BHUITYCKalOTh CHeLialbHI 3aco0M Uit Hormsay 3a Humu. J{ns
OuMINEHHS OpyIHHMX 1 JKHPHUX IIOBEPXOHb IMifilie TraHuipka 3 Mikpo(iOpu, sika He
MOMIKOJKY€ (HE APANAE) MOBEPXHIO BUTSHKKHU.

OcBiT/IIOBA/IbHI TAa BEHTHIANIHI cTeTi

CyvacHuii au3aiiH i HepefoBl TEXHOJIOTI JKOAHMM YMHOM He OOXOAATh CTOPOHOI Ti
YaCTHHU TOTETI0 YU PECTOpaHy, AKi IPUXOBAHI BiA HOTISAAY TOCTS. ADKe BOHH CYTTEBO
BIUIMBAIOTh Ha SKICTh TOCIYr, [0 HANalThCs. [IpUKiIagaMd MOXYTh CIIyryBaTH
BEHTW/IbOBAHI TA OCBIT/IOBAJIBHI CTEJi MO BCiMl ruiomyi. BeHTUIbOBaHI Ta OCBITIIOBAJbHI
CTEJi YTBOPIOIOTH 3aMKHYTY CHCTEMy, sika 3a0e3leuye iJeaibHHil 3aXucT OyiBelbHUX
KOHCTPYKII Bijl BIUIUBY TeILIa, BOJOTH 1 YaCTHHOK »HpY. LI 0COBIMBICTH 3aCTOCOBY €ThCSI
HE TITBKM B HOBOOYZOBax, aje 0coONMBO mMpu peMoHTI. He3amepedHoro mepeBaroro Iiei
CHCTEMHU € T€, [0 BOHA 3aXMIIAE HE TUILKM OCBITJICHHS, ajle 1 IPOBOJIKY IHIINX IHXEHEPHUX
KOMYHIKaLliil MK BEHTUJISILIHOIO CTEJIet0 1 KOHCTPYKIEK cTeli. 3anaTeHToBaHa cucTeMa
BEHTHUJIbOBAHUX
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a osvetlovacich stropov sa tak zakladd na maximalnej funkénosti, splneni prisnych
hygienickych poziadaviek a modernom dizajne. ZabezpeCuje zaroven maximalnu
rovnomernost” osvetlenia s pozadovanou intenzitou. Vetracie stropy sa odlisuja
tvarom odsavacieho vzduchovodu (kénicky tvar — typ SKV, tvar pismena ,,V“- typ
TPV).

Privodné vzduchovody

Privod Cerstvého vzduchu zaistuji integrované privodné vzduchovody
z antikorového plechu, ktoré su umiestnené po obvode varnej plochy mimo priestor
intalovanych spotrebicov. V pripade nadmernych vzduchovych vykonov je
privodny vzduchovod vybaveny textilnou vyustkou, ktora zabezpecuje rovnomerné
prudenie vzduchu do priestoru kuchyne. Textilna vyustka je vzdy osadena vo
vnutri antikorového vzduchovodu ako ochrana proti usadzaniu necistot na hornych
plochach  napriklad pri  vypadku elektrickej energie alebo chybe
vzduchotechnického systému.

Odsavacie vzduchovody

Odsavanie odpadového vzduchu je rieSené pomocou odsavacich vzduchovodov
z antikorového plechu. Tvar a rozmery sa lisia podl'a pouzitého stropu. V pripade
typu SKV ide o vzduchovody konického tvaru s rozmermi 630%x450 mm. Pri
typoch TPV st v tvare pismena ,,V* s rozmermi 460%240x400 mm podla
poziadaviek na mnozstvo odvadzaného vzduchu. V zvislej ploche su potom
inStalované kazetové tukové filtre z vrstveného tahokovu, ktoré sluzia na
zachytenie tukovych castic, vznikajucich pri vareni. Ich G¢innost’ zachytu je az 90
%.

Tukové filtre

Filtre zachytavajuce tukové Castice st ulozené vo vodiace;j liste, zvySkova plocha je
vyplnena antikorovymi kazetami. Jednotlivé filtre a kazety sa daji posuvat &i
vymienat’, ak sa napriklad ¢asom zmeni usporiadanie kuchynskych spotrebicov.
Rozmer tukovych filtrov je Standardny 500x175 mm a ich pocet sa urcuje na
zaklade mnozstva vzduchu pri dodrzani optimalnej rychlosti prudenia.

Transparentné podhlady

Plochu medzi sustavou vzduchovodov zakryvaji a hermeticky uzatvaraju
transparentné podhlady z izolanych polykarbonatovych dosiek hrubky 6 alebo
10 mm s farbou bieleho opalu. Ich vyhotovenie sa lisi typom vetracieho stropu.
Typ SKV sa vyznaCuje oblukovym podhladom, typ TPV ma rovny podhlad.
Systém upinania jednotlivych modulov transparentného podhladu je totozny. Ide
o excentrické zamky, ktoré svojim uzamknutim pritlac¢ia modul gumového tesnenia
a zabezpeCia pozadovanu vzduchotesnost” celého podhl'adu. Nad podhl'adom je
nainstalované osvetlenie s intenzitou osvetlenia 500 luxov na pracovnej ploche.
Vdaka pravidelnej sustave vzduchovodov a makrolonovych podhfadov sa da
docielit’ rovnomerné osvetlenie celého priestoru varnej plochy.
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i OCBITIFOBAJIBHUX CTeJIb 0a3yeTbcs Ha MaKCUMabHIN (YHKIIOHAJTBHOCTI, JOTPUMaHHI
CYBOPHUX Tiri€HIYHUX BUMOT 1 CydacHOMY au3aiiHi. BoHa Takox 3a0e3nedye MakcUMallbHY
PIBHOMIPHICTh ~ OCBITJICHHS 3 HEOOXIJHOKW IHTEHCHBHICTIO. BeHTHibOBaHI creini
PO3pI3HAIOTHCS 32 (POPMOIO BUTSHKHOTO KaHaiy (koHiyHa (popma — tun SKV, V-nogioHa
¢dopma — tumn TPV).

IlpuTouni nosirponposoan

Ilogaua cBizKOroO HoBITPS  3a0e3MeuyeThes BOY/JOBAaHMMH MPUTOYHUMH
MOBITPOBO/IaMH 3 JINCTOBOT HEPIKaBIFOYOI CTalll, Kl pO3TalIOBaHI 110 TIEPUMETPY
BapWJIbHOT TOBEPXHI, 1032 MEXaMH BCTAHOBJIEHOro o0O0JagHaHHA. Y pasi HaaMipHOi
BUTpATH TIOBITPS MIPUTOYHUIA MOBITPOTIPOBIJI OCHAIIEHUI TKAHHMHHUM TIOBITPO3a0ipHUKOM
JuIst  3a0e3redeHHss PIBHOMIpPHOI [ojadl TOBITPS B MpPUMIIIEHHS KyxHi. BcepenuHi
[OBITPOIIPOBOJIY 3 HEPIKABIFOUOI CTali 3aBXKAM BCTAHOBIIIOETHCS TEKCTWIILHUN (GUIBTpP ISt
3aXHCTYy Bijl HAKOIIMYEHHS OPYAy Ha BEPXHIX HOBEPXHSX, HANPHUKIAL, y pasi
BIJIKJTIOUEHHS €JIEKTPOEHEPTii @00  HECTIPaBHOCTI B CHCTEMI BEHTUIIALII.

BurskHi noBiTpoBoan

Butskka BiINpanpboBaHOTO MOBITPS 3AIMCHIOETHCS 32 JIOMOMOTOI0 BUTSDKHHMX KaHaliB,
BUTOTOBIIGHMX 3 JIMCTOBOI HepikaBiowoi cram. dopma Ta po3mipm 3amexars BiX
KOHCTpYKLIi cTem. Y Bumaaky 3 turnoM SKV THOBITpONpoBOaM MarTh KOHIYHY (opmy 3
po3mipamu 630x450 mm. [lnsg tunis TPV BoHm BupoOmsothes V-noaibuoi ¢opmu 3
po3mipamu 460x240x400 MM BiIMOBITHO A0 KIIBKOCTI BiApanboBaHOTo NoBITps. [loTiM y
BEPTHKAJIbHY ITOBEPXHIO BCTAHOBIIOIOTHCS KACeTHI )HUPOBI (PLIBTPH 3 METANIEBOT CITKH, SIKI
CIIyKaTh I YJIOBIFOBAHHS YAaCTHHOK JKHPY, 110 YTBOPIOKOTHCA ITiJI Hac MPUTOTYBAHHS TKi.
IxHs edexTuBHICTS yI0BMOBaHHA g0csArae 90%.

Kuposi iabTpn

QinbTPY, IO BIOBIIOIOTH YAaCTHHKU KUPY, BOY/JOBaHI B HANpaBIsIOYY peEiiKy, a pemita
[IOBEPXHI 3allOBHEHA KaceTaMu 3 Heprkapirouoi cranmi. OkpeMi (pUIBTPH Ta KaceTH MOXKHA
MEPECTABIATH MICIIME a00 3aMIHFOBAaTH, SIKIIO, HANPHKJIAA, PO3TAIIYBAaHHS KyXOHHHX
MPUJIAMIB 3 4acoM 3MIHIOEThCS. Po3mip xupoBux (inbTpiB crangaptHuii 500x175 MM, a
KUIbKICTh (DIIBTPIB BU3HAYAETHCS KUTbKICTIO TIOBITPSI IIPY ONTUMAJIBHII HIBUAKOCTI MIOTOKY .

IIpo3opi minBicHui crei

Ilpoctip MiX IOBITPONPOBOJAMH IIEPEKPUBAECTBCA Ta TIEPMETHYHO 3aKPUBAETHCS
HPO30pHMHU MiABICHUMHU CTETAMHU 3 130JALIMHUX MaHeneil 3 monikapOOHATy TOBINUHOIO 6
a60 10 MM Kombopy Oiloro omama. IXHS KOHCTPYKIUs BiJpi3HAEThCS 3@ THIIOM
BeHTIibOBaHO1 creni. Tun SKV xapakrepusyerscst apounoro ¢opmoro creni, a Tun TPV
Mae TUIockuit mpodins. CructeMa KpIMIeHHS OKPEMUX MOJYJIB MPO30poi MiABICHOI CTemi €
0/1HaKoBa. L1e eKCLEHTPUKOBI 3aMKH, IKUMU 3aKPIILIIOETHCS MOy JIb TyMOBOTO YILiJIbHEHHS
i 3abe3neuyeTbcss HeoOXigHA TepMeTUUHICTh Beiel mimBicHoi crem. Hanx crenero
BCTAHOBJIOETHCS OCBITIIOBAJIBHI MPHCTPOI, SAKi 3a0€3MeUyI0Th IHTCHCUBHICTD OCBITJICHHS
po6Goyoi mosepxHi 500 sokc. BukopucTanHs piBHOMIPHOT CUCTEMI TOBITPOIPOBOIIB i CTENI
3 MaKpOJIOHOBHX NaHeJeil 103B0JI1€ AOCAITH PIBHOMIPHOTO OCBITIEHHS Bei€i po6o4oi 30HH.
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Udrzba

Spravnu funkciu vetraciecho stropu zasadne ovplyviiuje pravidelné Cistenie
tukovych filtrov. Peridda Cistenia zavisi od narocnosti prevadzky a typu varenych
jedal. Tukové filtre si osadené v antikorovych listach. Vdaka tomu sa daju
posuvat’ a vyberat’ z jedného miesta, priCom filtre sa daju Cistit’ v umyvacke riadu.
Povrchy z antikoru sa Cistia Specialnymi Cistiacimi a konzervacnymi prostriedkami.
Transparentné podhlady z polykarbonatu sa vd’aka extrémne hladkému povrchu
takmer vobec neznecist'uji. Povrchova uprava ,,nodrop* zaroveri zabrafuje tvorbe
kvapiek kondenzatu a jeho odkvapkavaniu. Makrolonové podhlady staci Cistit raz
za rok alebo raz za dva roky mopom a teplou vodou so saponatom, bez potreby
rebrika, lesenia ¢i zdvihacieho zariadenia. V pripade vymeny trubice v Ziarivke
obsluha uvolni $tyri zamky pomocou kluc¢ky, ktora je sucast'ou vybavenia stropu.
Uvol'neny modul sa posunie nad vedl'ajsi, vymeni sa trubica a potom sa modul
vrati spat’ na svoje miesto. V Ziadnom pripade netreba nijaku cast” stropu zloZito
demontovat’ a spustat” do priestoru kuchyne. Cela operacia trva niekol’ko minut bez
pouzitia naradia.

Volitel'né prislusenstvo

Vetracie a osvetl'ovacie stropy su navrhnuté tak, aby sa v pripade potreby dali
jednoducho doplnit o kompaktni vzduchotechnicki jednotku Duplex
s rekuperaciou tepla. Jednotka Duplex je vybavena vysGvacim rekuperacnym
vymennikom s u¢innostou spétného ziskavania tepla az 75 percent, dvoma
nezavisle ovladanymi ventilatormi a vysauvacimi filtrami privadzaného
a odvadzaného vzduchu. Jednotky sa vyznacuji nizkou hluc¢nostou, nizkym
inStalovanym prikonom ventilatorov. Podl'a poziadaviek klientov sa daji jednotky
vybavit’ ohrevom aj chladenim. Systém mikroprocesorovej regulacie zabezpecuje
ekonomicku prevadzku vetrania v zavislosti od okamzitej tepelnej produkcie
kuchynskych zariadeni a brani tym neefektivnej prevadzke v Case, ked’ sa nevari
alebo pri zniZenej tepelnej zatazi. Pri zapnuti automatického chodu sa privodny
i odt'ahovy ventilator spusti na minimalne otacky. Pri zvyseni teplotného rozdielu
sa spinaju redukované alebo maximalne otacky oboch ventilatorov. Po znizeni
rozdielu zasa dochadza k poklesu otacok alebo k uplnému vypnutiu. Teplotné
rozdiely mozno nastavit' v uréitom rozsahu podl'a typu a mnoZstva spotrebicov aj
podla poziadaviek na mikroklimu kuchyne. Pre komfortnejSie riadenie mozno
systémy vybavit’ plynulym nastavenim teploty privodného vzduchu.

Prednosti vetracich stropov

[ uzatvoreny systém odsavania vyluCuje zneCistenie povrchov stavebnych
konstrukeii v nepristupnom priestore a vyskyt plesni,

[] obstaravacie naklady systému s vetracim stropom si podobné ako pri systéme
s digestormi,

[] atraktivny dizajn interiéru kuchyne, moznost” vyberu oblikového alebo rovného
podhladu a vzhl'adu odsavacich vzduchovodov,
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O6cayropyBanus

PerynspHe ovMIEHHA >KUPOBUX (UIBTPIB Ma€ BaKINUBE 3HAYEHHS JUIS  HAJEKHOTO
(yHKIIOHYBaHHS BEHTWIbOBaHOI cTeni. [lepioaW4HICTh OYMIIEHHS 3aleKHTh BiJ
IHTEHCHBHOCTI €KCILTyaTamil Ta TUIY DXi, Mo roTyeTses. XKuposi (iabTpu BCTAHOBIEHI B
HAMpaBJIOUNX 3 HepikaBitouoi crami. Lle 103Bossge MIHATH (iNbTPH MICIAMU Ta MUTH iX B
Tocy IOMHIiHII MarmuHi. [ToBepXHi 3 HepKaBIFOYOi CTali YUCTITh CHEeialbHUMU MUFOUYHUMUA
Ta KOHCEPBYIOUMMHM 3aco0aMu. 3aBISKU CBOif Ham3BHYaiHO INIanKiil MOBepXHI HPo30pi
crenm 3 mosikapOoHATy Maibke He 3a0pyaHiolThes. [lokputTs «nodrop» Ha MOBEpXHi
TaKoX 3arodirae yTBOPEHHIO Ta CTIKAHHIO Kpareib KoHjaeHcary. Creli 3 MakpoOJIOHOBHX
naHesel MO>KHa MHUTH pa3 Ha pik abo pa3 Ha JBa POKH 3a JOIOMOTOI0 IIBAOPH 3 TEILIOIO
BOJIOI0 | MHIOYMM 3aco00M, 0€3 BUKOPHCTAaHHS JApaOMHU, PHUIITYBaHHS a0 IiIHOMHOTrO
obnagHaHHs. Y pasi 3aMiHM JIAMITH B JIFOMIHECHICHTHI JTaMIIl OTlepaTop BiJKPUBA€E YOTUPH
3aTUCKa4i 3a [JOMOMOrOI0 DYYKH, INO BXOAUTh [0 KOMIUIGKTY OONaJHAHHSA CTeli.
3BiIbHEHHUI MOJYIIb MEPEMILIY€EThCSI HA CYCiAHIN MOAYJb, IOTIM MOKHA 3aMIHUTHU JIaMITy
Ta BCTAHOBUTH MOAYJb Ha Micue. Hemae »ojHOi HEOOXIJHOCTI JEMOHTYBATH SIKYCb
YacTHHY CTeJi 1 OmyckaTH ii B KyXOHHy 30HY. Best omepais 3aliMae Kinbka XBWINH 6e3
IHCTPYMEHTIB.

JlonaTkoBi akcecyapu

BeHTHib0BaHI Ta OCBITIIIOBAIBHI CTEJ CIIPOEKTOBAHI TAKUM YMHOM, 1100 X MOXHa OyJio
JIErKO JIOTIOBHUTHU KOMIIAKTHOIO  JIYIUIEKCHOIO TPUTOYHO-BUTSDKHOIO —yCTAaHOBKOIO 3
pekyrnepaiiero Tervia, KMo Le HeoOXixHo. YcraHoBKy Duplex ocHaIeHO BHCYBHUM
TEeTIIO0OMIHHUKOM 3 €(DeKTUBHICTIO pekyrieparii Teruia 10 75%, JIBOMa BEHTHIATOPAMH 3
HE3aJIeKHUM KEpYBAHHSM 1 BUCYBHUMH ()iIbTPaMM NPUTOYHOIO Ta BUTSDKHOIO IIOBITPSL.
YCTaHOBKM ~ XapakTepu3ylOTbCS  HHU3bKMM  pIBHEM  IMIYyMY Ta  BEHTHJISTOPaMH
MaJjoi HOTYXHOCTI. 3a OakaHHAM 3aMOBHUKA YCTaHOBKU MOXYTb OYTU OCHALIEHI CHCTEMOIO
ONAJEHHS Ta OXOJO/KeHHS. MIKponpolecopHa CcuUCTeMa YIpaBliHHA 3ade3nedye
€KOHOMIYHY pOOOTY BEHTWIISLIL B 3a/€)KHOCTI BiI MUTTEBOTO TEILIOBUIUICHHS KYXOHHOTO
oOnmafHAaHHA Ta, TaKUM YHMHOM, 3amobirae HeedekTWBHINl poOOTi B TOM dHac, Koiu
MPUrOTYBaHHS DKi He BiIOYBA€ThCs ab0 KOJIM 3HIKYEThCS TEIUIOBE HaBaHTaxeHHs. Komu
YBIMKHEHO aBTOMATHYHMI PEXHMM, NPUTOYHMI 1 BUTSHKHUN BEHTWISITOPH TIPALOIOTH Ha
MiHIManpHiil mBuakocTi. [Ipy 36inbIIeHH] PI3HULI TeMIepaTyp BMUKAEThCS 3HIDKEHA abo
MaKcUMallbHa IIBUIKICTE 000X BEHTHJIATOPIB. KoM pi3HULS 3MEHIIYETbCS, IIBUIKICTH
3HIKYETbCS 200 BEHTHJISITOPH TMOBHICTIO BUMHUKAIOTHCS. Pi3HUI Temneparyp Moxe OyTH
BCTAHOBJIEHA B MEBHOMY Miala3oHi BiAMOBIAHO 10 TUIY Ta KIJIbKOCTI MPHUIALIB, a TaKOXK
BHMOT JI0 MIKPOKJIIMATy Ha KyxHi. /1yist O151bI1 KOM()OPTHOTO HAJIAIITYBAaHHS MOXKHA

BCTAQHOBHTHU HA CUCTEMY OE3CTYIIHUACTE PEryJIIOBAHHSA TEMIIEPATyPH PUTOYHOTO TOBITPSL.

HepeBam BCHTH/IbOBAHHUX CTEJIb

® 3aKpUTA BUTSDKHA CUCTEMA BUKIIFOHAE 3a0py THEHHS OBEPXOHb OYAiBIi y
BKKOJIOCTYITHUX MICIISX 1 BUHHUKHEHHS LBIJI;

® BApTiCTh MPUAGAHHS CHCTEMH 3 BEHTIIFOBAHOIO CTEJICIO aHAIOTIYHA BAPTOCTI CHCTEMH 3
BUTSDKKAMU,

® IpUBaOIMBUIL M3aiiH THTEP'epy KYXHI, BUOIP apouHOi a00 IIIOCKOT CTei Ta 30BHIIIHII
BUTJISI BUTSDKHUX KaHAIIB,
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[J univerzalne rieSenie aj pre vel'mi nizke priestory rekonstruovanych objektov bez
potreby rozvodov vzduchotechniky nad vetracim stropom,

flexibilita dispozi¢ného riesenia,
dokonala ochrana vstavaného osvetlenia pred tukovymi aerosolmi,
rovnomerné celoplosné osvetlenie difiznym svetlom,

jednoduché Cistenie povrchov,

O oo o d

udrzba bez potreby demontaze a pouzitia zdvihacich zariadeni.

(fisty' vzduch

Vymena vzduchu v kuchyni a v miestnostiach suvisiacich s gastronomickou
prevadzkou byva vdc§inou na okraji zaujmu prevadzkarov aj investorov.
Nemoézeme sa preto divit, Ze stav vetrania je v prevaznej vdcSine zariadeni uplne
nevyhovujici, vel'mi Casto dokonca v rozpore so zasadami hygieny pracovného
prostredia. Kazdy urcite pozna prevadzku, v ktorej dochadza k nechcenému
prenosu zapachu z kuchyne do jedalne alebo taku, v ktorej sa objavi zapach
z pril'ahlych toaliet, pripadne z odpadkov hnijucich v kontajneroch na dvore.

Medzi najcastejsie pric¢iny tohto nevyhovujuceho stavu patria:

[J chybna koncepcia vzduchotechnického systému vo vztahu ku
kuchynskym zariadeniam,

[ neregulovany systém

vzduchotechniky, [1 nespravne nastavené

vykony vetrania,

] hlucnost’ zariadenia, ktora niti obsluhu k vypinaniu systému,

[] zanedbana udrzba systému, hlavne tukovych filtrov, ktoré je potrebné
pravidelne Cistit,

[ systémy bez vlozenej rekuperacie tepla, ktoré netimerne predrazuju prevadzku
vzduchotechniky,

[1 nevhodny projekt vzduchotechniky, ktory neumoznuje pristup ku
kPa¢ovym bodom rozvodu kvoli udrzbe a Cisteniu,

[ pouzitie tkaninovych tukovych filtrov, ktoré sa rychle zanasaju a t'azko sa Cistia.
Neekonomickost’ prevadzky

Projektanti pouzivaju v novych prevadzkach vypoclty vychadzajice z rychlosti
prietoku vzduchu na hrane digestora, alebo sa vykon urCuje podla tabuliek
zohl'adiiujucich typ a pocet spotrebicov. Niekedy dokonca vychadzaju z intenzity
objemovej vymeny vzduchu. Takéto vypolty su vSak velmi nepresné
a v konecnom dosledku vedi k zlému dimenzovaniu a neekonomickej prevadzke
vzduchotechniky.
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® YHiBepCaJIbHE PIlICHHS HABITh JUIs1 Jy’Ke HU3bKHUX MPUMIIIECHb CKOHCTPYHOBAHHX
Oy aiBenb 6e3 HeoOXiTHOCTI MPOKIIANAHHS MOBITPOIPOBOIIB HAa BEHTIILOBAHOIO
CTEJIeIO;

® PHYYKICTb KOMITIOHYBaHHS;

e iJleaNIbHUIt 3aXUCT BOYI0BAHOTO OCBITJIEHHS BiJl a6PO30JIB XKUPY;
® piBHOMIpHE BCeOIYHE OCBITICHHS PO3CISIHUM CBITIIOM;

® [IPOCTOTA OYMIICHHS IOBEPXOHb;

® 00ciTyroByBaHHs 06€3 HEOOXiJHOCTI JEMOHTaXY Ta BUKOPUCTAHHS

BAHTAXOII THOMHOI TEXHIKH.

Yucre noBiTps

TToBiTpoOOMIH Ha KyXHi Ta B IPUMIIIEHHSX, TOB'I3aHUX 3 POOOTOO 3aKJIa/iB TPOMAJICEKOTO
XapuyBaHHSA, 3a3BMYall 3HAXOAUTHCS Ha mepudepil iHTepeciB SK OHNEpaTopiB, Tak i
iHBecTopiB. ToMy He JIMBHO, IO BEHTWJIALIS B IepeBaKHili OITbIIOCTI 3aKJIa/IiB aOCOTIOTHO
HEJOCTATHS, /Iy’K€ 4acTO HABITh CYIEpeuuTh MPUHLMNAM BUpoOHNYOi ririenn. Koxen 3Hae
3aKnaj, Je BiAOyBaerThcs HeOakaHe NEPEHECeHHs 3araxy 3 KyXHl 70 imamsHi, abo ne
3'IBISIIOTHCS 3aIaXd 3 CYCLOHIX TyajeTiB YW BiJ CMITTS, IO THHE B KOHTEHHEepaxX Ha
oJBip'T.

HaiinomupeHimmmuy npuyMHaMy UbOro HE3a10BIJILHOIO CTaHY €:

® HeJIOCKOHANIA KOHCTPYKILS CUCTEMH BEHTHIIALT 111 YMOB KYXOHHOTO NPUMIILEHHS,

® HCPEryJibOBaHa CUCTEMA BeHTI/IJ'[}IL[ﬁ,

® HENPABWIPHO HAJIAIITOBAHA MOTYKHICTh BEHTIJIALLIL;
® pPiBeHb IIYMY NPUCTPOIO, SIKUIT 3MYIIY€E ONEpaTopa BAMKHYTH CHCTEMY;

® HEXTYBaHHS TEXHIYHUM 0OCIYTOBYBaHHIM CHCTEMH, 0COOIMBO XUPOBUX (PiIbTPIB, sKi
MOTPeOYIOTh PETYJIIPHOTO OUUIICHHS,

e cucremu Oe3 BOYJOBaHOI peKyrepallii Teruia, ki HempoIopIiifHO MiABUIIYIOTh BAPTICTh
eKCIUTyaTallil BEHTHIISAIIHHOI CHCTEMT,

® HCa/JICKBaTHa K()HCprKHifI CUCTEMU BeHTI/IJ'[fIL[ﬁ, sKa HE 03BOJISIE€ OTPUMATHU JOCTYII J10
KITIFOY0BUX TOYOK HOBiTpOHpOBOHiB JUIA 06CJIyl"OByBaHH$I Ta OYMILICHHSA,

® BUKOPUCTAHHS TKAHIHHUX XKUPOBUX ()1IBTPIB, SKI IMBUIKO 3aCMIYyIOTHCA 1 BOXKKO

HUACTATHCA.

HeedexTupua podora

VY HOBUX YCTaHOBKAaX IPOEKTYBaJIbHUKM BUKOPUCTOBYIOTh PO3PAXYHKHU, 3aCHOBaHI Ha
LIBUJKOCTI IOTOKY TIOBITPS Ha Kparo BHUTHKKM, a00 MOTY)XKHICTh BU3HAYAEThCA 3a
TaONULAMU 3 ypaxyBaHHSAM THUIy 1 KUIBKOCTI mpuwiagiB. [HOZI B po3paxyHKy
BHUKOPHCTOBYE€THCS IHTEHCHBHICTh TOBITpoOOMiHY. OIHAK TakKi pOo3paxyHKH Jy>K€ HETOYHI
Ta B KIHIEBOMY MiJCYMKY MpPHU3BOAATh OO HENPaBUIbHOTO BHOOPY pO3MIpIB i1
HEeKOHOMIYHO{ eKCILTyaTamil CHCTeMH BEHTHIIALIL.
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Hlavné zasady pri projektovani vzduchotechniky v kuchyni:

] vzduchotechnické zariadenia pre vetranie pripravni, skladu a vydaja je mozné
zIUCit” do spolocného odsavania s kuchynou, ale s dialkovym ovladanim
jednotlivych sektorov a s regulaciou otacok ventilatora,

[] nevyuzivat' v kuchyniach cirkulaciu vnttorného vzduchu,

[ regulacia otacok privodnych i odsavacich ventilatorov musi byt’ prepojena tak,
aby bola bilancia privadzaného a odvadzaného vzduchu v celom spektre
regulacie vyrovnana — nebude tak dochadzat’ k pretlaku alebo podtlaku vo
vetranych priestoroch a k tniku pachu do pril'ahlych priestorov,

[J motory pohanacej turbiny ventildtora v pradiacom odtahovanom vzduchu
musia mat’ krytie minimalne IP 54,

[] sacie otvory vonkajSieho vzduchu musia byt’ minimalne tri metre nad okolitym
terénom, vyfukové potrubie je potrebné vyviest' az nad strechu objektu, aby
nebol pach zanasany do okien,

[J v urcitych pripadoch je treba blokovat’ plynové zariadenia, pokial’ ventilacia nie
je v prevadzke.

Vetracie jednotky

Vetracie systémy sa v dne$nych velmi dobre zateplenych a utesnenych rodinnych
domoch stavaju takmer nepostradatelné pre vytvorenie prijemného a zdravého
ovzdusia. Hlavnou tlohou kuchynského digestora je odt'ah vodnej pary a pachov
vznikajucich pri priprave jedal. Najrozsirenejsie rieSenie je inStalacia kuchynskych
digestorov, bud’ cirkulacnych, alebo so samostatnym odtahom mimo budovy
a vetracej jednotky. Cirkulacny digestor zachytava iba pachy a odtah vzduchu
z kuchyne je =zaisteny vetracou jednotkou, u kuchynskych digestorov so
samostatnym odt'ahom dochadza spravidla pri jej spusteni k nerovnovahe medzi
privadzanym a odt'ahovanym vzduchom. Najviac rusivym elementom u vsetkych
typov je hluk vznikajuci pri chode kuchynského digestora.

Vetracie jednotky sa inStaluju spravidla do technickych miestnosti, kde teplota
okolitého vzduchu neklesne pod 5 °C. St vybavené proti pridovym vymennikom
a na rozdiel od inych jednotieck maji aj piaty otvor pre pripojenie
vzduchotechnického potrubia, ktoré sa pripoji priamo ku kuchynskému digestoru.

Kuchynsky digestor nema vlastny ventilator, iba ovladanie, ktoré je prepojené
s riadiacou jednotkou. Napojenie vzduchotechnického potrubia je az za proti
prudovym vymennikom, aby nedochddzalo k jeho zanaSaniu mastnotou
a nelistotami. Ak zacnete s pripravou jedal, stlacite ovladacie tlacidlo na
kuchynskom digestore a pomocou servopohonu (na nastaviteny casovy usek) sa
otvori uzatvaraci postiva¢ vzduchotechnického potrubia. V tomto okamihu sa
zmenia tlakové pomery v potrubi vetracicho systému a cez odtahovy otvor
kuchynského digestora zacne prudit’ cca 70 % objemového mnoZzstva vzduchu
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OcHOBHi NPHHIMIIH NPH NPOEKTYBAHHI CHCTEMH BEHTHJISALIT /ISl KyXHi:

e 00nasHaHHA 1/ BEHTWDILI NPUMILEHb, ¢ TOTYIOTh, 30epiraloTb 4u BHIAIOTH 1KY,
Moxke OyTH oO0'eqHAHEe 10 3araJbHOI BUTSKKM 3 KyXHEIO, age 3 AUCTAHLIHHUM
KEpYBaHHSIM OKPEMUMH CEKTOPaMU Ta PEryJIIOBaHHSM MIBUIKOCTI BEHTHIIATOPA,

® He CJ1ijl BUKOPHCTOBYBATH BHYTPILIHIO LIUPKYIALFO MOBITPS Ha KYXHAX;

® PEryJIIOBaHHS IIBUAKOCTI MPUTOYHMX 1 BUTSHKHUX BEHTWIITOPIB TMOBHHHO OyTH
B32€MOIIOB'SI3aHE TAKUM YWHOM, 1100 OajgaHC NMPUTOYHOTO Ta BUTSDKHOTO TOBITPS OYB
30aIlaHCOBaHMIT B YChOMY JIialla30Hi PEryIIOBaHHS — 1€ J03BOJHTH 3arolirtu
HAJUTMIIKOBOMY a00 HEJOCTAaTHbOMY THCKY Y BEHTHJILOBAHHUX MPUMIIICHHSX I BUTOKY
3amaxy B CyCiJHI IPUMIIICHHS,;

® JIBUTYHU TYpOIHM BEHTHISATOPA Y BUTSHKHOMY TIOTOLII TIOBITPSI TOBUHHI MaTH CTYTIiHb
3axucty He Hibkue [P 54;

© 30BHIIIHI NOBITPO3a0ipHUKK MOBUHHI 3HAXOJUTHCS HA BHCOTI HE MEHIIE TPhOX METpIB
HaJI HaBKOJIMIIHKOIO 3eMIICI0, BUTSUKHI TPYOHM MOBWHHI OYTH BUBEJICHI Ha jJax OyaiBii,
100 3armaxy He MOTPAIUISUIN Y BIKHA,

® y MEBHUX BHUIAKAX, KOJIM BEHTWIALIS HE NPALioe, He0OX1IHO MepeKpuBaTH ra30Bi
MpuiIau.

BenTnasniiini ycranoBkn

CucTeMH BEHTHJIALIT CTaqM Maibke He3aMiHHHMMU B CYYacHHX OYyJMHKaxX 3 BHCOKHM
CTyIIEHEM I30JIs1lii Ta repMeTH3allii U CTBOPEHHS KOM(OPTHOI Ta 370poBOi arMocdepu.
OcHOBHE 3aBJaHHA KyXOHHOI BHUTSDKKH — BIJBOJAWTU BOJSHY Mapy Ta 3amaxy, IO
YTBOPIOIOTBCSA MiJ Yac MPUroTyBaHHA Dki. HalimommpeHimuM pilleHHSAM € BCTAHOBJICHHS
KYXOHHHX BUTSDKOK, SIK IMPKYJSIUHHUX, TaK i 3 OKPEMHUM BUBOJIOM 3a MeXi OyJiBIi Ta
BEHTWLSILIMHOI  ycTaHOBKW. LIMpKyJsuifiHa BHUTSKKA BIOBIIOE JIMINE 3araxd, a
BIANPALbOBAHE MOBITPS 3 KYXHI BHIANAETHCS BEHTH/IALIHHOK YCTaHOBKOIO, Y BHIAAKY
KYXOHHHUX BUTSDKOK 3 CAaMOCTIIHMM BiIBEJCHHSM HOBITPS IPH iX poOOTI 3a3BHYail BUHUKAE
gucOanaHc MDK IPUTOYHHM 1 BiANpanboBaHUM MOBiTpsM. Haiibinem HempueMHUM
€IEMEHTOM Y BCIX TUMAX BUTSDKOK € IIyM, SKUM BUHUKAE M 49ac POOOTH KyXOHHOL
BUTSDKKU.

BeHTusLiliHI yCTAHOBKM 3a3BUYail BCTAHOBNIOIOTb Y TEXHIYHMX NpPUMIINEHHIX, [
TeMrepaTypa HaBKOJHMIIHBOTO TOBITPS He omyckaeTbes Himkde 5 °C. Bonm ocHamieHi
MPOTUTOKOBUM TETIOOOMIHHUKOM 1, Ha BiJMiHY BiJl THIOMX yCTAHOBOK, MArOTh TaKOXK
m'aTHil OTBIp [UIS MIJKIIOYEHHS MHOBITPONPOBOAY, SKUM 3’€IHY€TbCA Ge3MOocepenHbO
KYXOHHOO BUTSIKKOIO.

KyxoHHa BUTSD)KKA HE MA€ BIACHOTO BEHTIUIATOPA, JIMIIE PETYJIATOD, KUl MiJAKIIOYAEThCSI
g0 OioKy KepyBaHHS. 3'€[HAHHS TOBITPONIPOBOJY 3HAXOIUTHCS 32 IPOTHTOUHAM
TeII00OMiHHHIKOM, 1100 BiH He 3a0uBaBcs xupoM i OpynoM. 11106 mouaty mpuroTyBaHHSL
i, HeOOXITHO HATHCHYTU KHOIKY Ha KYXOHHIH BUTSKII, 1 IPUBIX (Ha peryJbOBaHUI dac)
BIJIKpUBAE 3aCIiHKY TNEPEKPUTTS TOBITPSHOTO KaHaly. Y el MOMEHT CITiBBIJIHOIICHHS
THCKIB Y TpyOOIPOBOJAX BEHTUIALINHOI CUCTEMHU 3MIHIO€ThCS, 1 mpubmazHo 70% o6'emy
TOBITPS IOYMHAE HAJXOAUTH Yepe3 BUTSHKHUI OTBIP KYXOHHOI BUTSIKKH
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v zavislosti na zvolenom stupni intenzity vetrania. Vzhladom k tomu, Ze vécSina
vzduchu bude pradit mimo vymennika tepla, dojde k celkovému zniZeniu
tlakovych strat a celkové mnozstvo odtahovaného vzduchu bude vyssie. Sucasne
regulacny systém vetracej jednotky zaregistruje zvySeny podtlak a automaticky
zvy$i otaCky privodného ventilatora, aby sa kompenzoval zvySeny odtah
znecisteného vzduchu dostato¢nym mnozstvom cerstvého vzduchu.

Po ukonceni pripravy jedal a dostatocnom vyvetrani kuchyne bude servopohonom
klapka uzatvorena a vetraci systém sa vrati do povodného rezimu, tj. na cca
0,5 nasobnu vymenu vzduchu za 1 hod v obytnych priestoroch. Nespornou
vyhodou riesenia je v zniZenie hladiny hluku v kuchyni. Stcasne nam postaci iba
jediny priechod stre$nou krytinou pre odvod vsetkého zne€isteného vzduchu. Pre
priechod stresnou krytinou vyuzivame stresné vyustky (5 farebnych odtieiiov),
ktoré podciarkujt dizajn strechy a stiCasne maju aj vel'mi nizke tlakové straty pre
prudenie vzduchu.

Inou moznostou je pouzitie vetracej jednotky, ktord je vybavena rotacnym
vymennikom pracujicim s celorocnou uéinnostou nad 85 %. Takuto jednotku
moZete nainstalovat’ priamo do kuchynskej linky. Uzivatel’ ma na vyber prevedenie
motorov AC alebo EC (elektronicky komutovanej), Standardne dodavané filtre G3
a F7 v Favom alebo pravom prevedeni s automatickou kompenzaciou podtlaku,
rezimom no¢ného letného chladenia, nastavenim teploty privadzaného vzduchu,
elektrickou vykurovacou Spiralou a ¢asovym nastavenim troch prevadzkovych
rezimov (,,Nepritomnost™, ,,Doma" a ,,Intenzivny").

1.3 Metroldgia v zariadeniach stravovacich sluzieb

Metrologia v prevadzkach stravovacich sluzieb azariadeni ma vyznam
predovsetkym preto aby sa zabezpeCili parametre pre stanovenie ceny napr.
hmotnost’ porcie. V takomto pripade musime pouzit' uradne overené¢ meradlo.
Druhym dévodom je znizovanie rizika poskodzovania zdravia stravnikov, ktoré
vyplyva z analyzy HACCP, kedy v kritickom bode sledujeme urcita veli¢inu napr.
teplotu, vlhkost’, ¢as. V kazdom pripade, pokial’ ide o pripad kde jednoznacne
musime pouzivat’ kalibrované meradld, kontrolované vlastnymi silami alebo inak
osetrené, do takej miery aby poskytovalo doveryhodny podklad pre uspesnu
minimalizaciu rizika.

Zakladné pojmy

Kalibracia je stbor Cinnosti, ktorymi sa za danych podmienok stanovuje vztah
medzi hodnotami veli¢iny nameranymi meracom a zodpovedajucimi hodnotami
realizovanym etalénom.

Overenie je subor Cinnosti, ktorymi sa potvrdzuje, Ze stanovené meradlo ma
pozadované metrologické vlastnosti.  Overenie sa deklaruje zabezpecenim
stanoveného meradla uradnou znaCkou a vydanim overovacicho listu alebo
vykonanim oboch. Overenie ur¢eného meradla je podla zakona o metrologii
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3alIeXKHO BiJl OOPAHOTO CTYIEHS IHTEHCHBHOCTI BeHTHIsMii. OCKUIBKM OiJbIIa YacTUHA
noBiTpss Oyzle BUXOAUTH 3a MeXI TEIUNIOOOMIHHMKA, BTpAaTW THCKYy OyIyTh MEHII Ta
3arajbHa KUIBKICTh BiJIpanboBaHOro moBiTps Oyae sumoro. [lpu mpomy cucrema
KEpyBaHHS BEHTWIAIIWHOI YCTAHOBKM pEECTPYE TIJIBUIIEHUN HEraTUBHUN THCK 1
aBTOMATU4YHO 301IbIIY€ MIBUJAKICTD NPUTOYHOTO BEHTUIATOPA, W00 KOMIICHCYBATH
301bIIeHe BUAANEHHS 3a0py AHEHOTO TOBITPS JOCTATHBOIO KiJIbKICTIO CBIKOTO TIOBITPSI.

[Ticns 3akiHYeHHS HPUTOTYBAaHHA DKI 1 JOCTAaTHHOTO IPOBITPIOBAHHSA KyXHI 3aCIHKa
3aKPHUBAETHCS MPUBOJOM, 1 CHCTEMa BEHTUIALII HOBEPTAETHCA O IOYATKOBOTO PEXHMY,
T00TO0 10 mnpubmu3Ho 0,5 mnOBITPOOOMIHY 3a 1 TroAMHY B SKUTJIOBUX HPHUMILICHHAX.
He3sanepeuHoro nepeBaroro pillleHHs € 3HIKEHHS PiBHS IIyMy Ha KyxXHi. IIpu npoMy Ham
HOTPIOCH JMINEe OAWH TMpPOXiA 4Yepe3 IIOKpiBelbHE MOKPHUTTSA U1 BHUBEICHHS BCHOTO
3a0pyaHeHoro mnoitpa. Jis npoXxoay depe3 JaX BHKOPUCTOBYIOTbCS JaXOBi BHXOIU
(5 KObOPOBUX BapiaHTIB), SKI MIJAKPECTIOOTh JU3aiiH Jaxy 1 B TOM ke Hac MarTh IyXke
HH3bKI BTPATH TUCKY [UISI HOTOKY MOBITpS.

[HImMiA BapiaHT — BHMKOPUCTaHHS BEHTHJIALIMHOT YCTAHOBKH, OCHALIEHOI POTOPHUM
TerooOMiHHMKOM, sikuii mpaioe 3 uinopiuanM KKJI mnonan 85%. BceranoButH iioro
MO>kHa Oe3nocepeHb0 B KyXoHHI madku. KopuctyBad Moxke BUOpATH ABUIYH 3MIiHHOTO
ctpymy a6o EK (3 eleKTpoHHOI0 KOMYTAIli€r0), CTaHIapTHO NocTaBisitoThes (Ginptpu G3 1
F7 'y niBocropoHHbOMy a0 MpPAaBOCTOPOHHBOMY BUKOHAHHI 3 aBTOMAaTHYHOIO
KOMIIEHCALIIEI0 BaKyyMy, HIYHUI JTITHI pexXUM OXOJIOKEHHS, PETYIIOBAHHS TeMIIEpaTypu
MPUTOYHOTO TOBITPS, SJIEKTPUYHUI HArpiBay 1 HAJIAIMITYBAHHS Yacy TPhOX PEXUMIB poOOTH
(«BincytHicTby, «Bromay 1 «lHTeHcuBHuID ).

1.3 MeTpornoria B 3ak/1agax rpoMaacbKoro XxapuyBaHHA

MerpoJioris B 3aKiiagax rpOMaJICbKOr0  XapuyyBaHHS Ma€ 0co0JMBE 3HAYECHHS
JuIst 3a0€31eUeHHs apaMeTpiB LIHOY TBOPEHHSI, HANPUKJIaJL, Bark Mopiii. Y 1boMy BUIAJIKY
HeoOXiTHO BHKOPHCTOBYBaTH O(iLiliHO mepeBipeHMii MaHoMeTp. Jlpyra mpuduHa — Ie
3MEHILICHHS PU3UKY WIKOJW JUIS 3J0pOB'S BIJBIIYBadiB, IO € pPE3yJIbTaTOM aHaII3y
HACCP, ne BijcTexyerbcs NeBHa 3MiHHA B KPUTHYHIN TOYI, HANPUKJIAZ, TeMIleparypa,
BOJIOTICTb, 4ac. Y OyIp-IKOMY BHIAAKy, KOJH € HEOOXiJHICTh BUKOPHCTOBYBATH
BiJKaniOpoBaHi BUMIPIOBAIbHI NpUIagy, NepeBipeHi HeodiwiiitHo abo oOpoOieHi iHIIMM
YHHOM, SIKLIO 1i¢ 3a0e3meuy€e HalliiHy OCHOBY JUIsl YCHIIIHOT MIHIMI3aL|i PU3HKIB.

OcHOBHI NOHSATTH

KaniopyBanus — 1ie CyKyIHICTh ONepalliif, sKi 3a 33/laHUX YMOB BCTaHOBJIIOIOTH 3B'S30K
MDK 3HAQUEHHSMH BEJIMYMHH, BHUMIDSIHUMH 3acO000M BHMMIPIOBAIBHOI TEXHIKH, Ta
BIANOBIIHUMHU 3HAUEHHSMM, peali30BaHUMU €TAIOHOM.

IToBipka — 11e KOMIUIEKC 3aXO0/IiB, SIKI MATBEP/UKYIOTH, 1110 TIEBHUIA 3aci0 BUMIpIOBAIBHOT
TEXHIKM Ma€ HeOOXIIHI METPOJIOTi4HI XapaKTePUCTHKIL [osipka JEKJIapy €TbCs
LIISIXOM HAHECEHHS Ha 3a3Ha4€HMii 3aci0 BUMIpIOBAIbHOI TEXHIKM OQiLiifHOrO KieiiMa Ta
BWJIa4i CBIJIOLTBA MPO TMOBIpKy ab0 NUIIXOM BHKOHAHHSA 000X 1mx jiid. [loBipka
3aKOHO/IaBYO PEryJibOBAHOTO 3aC00y BUMIPIOBAIbHOT TEXHIKU 3/UHCHIOETHCS BIATIOBIIHO JI0
3aKoHy MPO METPOJIOTII0
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opravneny vykonat” Slovensky metrologicky ustav a v pripade niektorych druhov
uréenych meradiel tieZ subjekt autorizovany podla zakona o metrologii.

Kalibrécia a overenie vychadzaju prakticky z vel'mi pribuznych postupov. Rozdiel
spociva v tom, Ze pri overeni sa skima zhoda metrologickych vlastnosti tychto
meradiel s Gradne ustanovenymi poziadavkami, najmi s maximalnymi povolenymi
chybami. Pri kalibracii sa kvantitativne zistuje vztah medzi nameranou hodnotou
a menovitou hodnotou nastavenou etalonom. Obe ¢innosti st formou metrologicke;j
nadvdznosti meradiel.

Neistota merania je parameter vztahujuce sa k vysledku merania, ktory
charakterizuje rozptylenie hodndt, ktoré je mozné priradit’ k meranej veliCine.

Urcené meradla si meradld ustanovené na typové schvalovanie a povinné
overovanie s ohl'adom na ich vyznam (napr. pri predaji, pri poskytovani sluzieb,
pre stanovenie poplatkov a dani, pre ochranu zdravia, Zivotného prostredia alebo
pre bezpecnost’ pri praci, atd’.). Zoznam urcenych meradiel, Specifikaciu povinnosti
typové schvalenie a lehoty pre nasledné overenie uréenych meradiel definuje
legislativa.

S overovanim urcenych meradiel savisi predovetkym overenie tradnej znacky,
ktoré sa umiestiuyji na stanovené meradla splfiaji ustalené metrologické
a technické poziadavky. Podobne sa v stvislosti s kalibraciou pracovnych meradiel
a etalonov pouzivaju kalibracné znacky, ako aj d’alSie znacky suvisiace s tymito
metrologickymi ¢innost'ami a meradlami.

Ciachovanie je archaicky vyraz majici povod v nemcine, spravne sa nazyva
overovanie. Overenie uréeného meradla mézu vykonavat’ subjekty, ktoré boli
k tejto Cinnosti autorizované Uradom pre normalizéciu, metrologiu a skiSobnictvo
(UNMZ).

Validdcia je potvrdenie prostrednictvom poskytnutia objektivneho dokazu, ze
poziadavky na Specifické zamysl'ané pouzitie alebo na Specifickt aplikaciu boli
splnené. Termin "validovany" sa pouZiva na oznacenie zodpovedajuceho stavu.
Verifikacia je stbor Cinnosti, ktoré umoziuji overit platnost (pravdivost
nameranych udajov) hodnét.

SpoPahlivost’ je stthrnny termin pouzivany pre popis pohotovosti (¢ize spdsobilosti
na pouzitie) a faktorov, ktoré¢ ju ovplyviuju: predovsetkym bezporuchovost
a udrzatel'nost’. Nepouziva sa pri uré¢ovani objemu.

Proces merania je subor ukonov na urcenie hodnoty meranej veliCiny.

Opakovatel’'nost’” dajov meracicho pristroja je schopnost poskytovat pri
opakovanom merani tej istej veliCiny a pri stanovenych podmienkach merani udaje
rovnakeé alebo vel'mi blizke.

ReprodukovateP’nost’ merania oznacuje tesnost’ (mieru) zhody medzi vysledkami
merani tej istej veliCiny v pripade, Ze jednotlivé merania su vykondvané pri zmene
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MeTtpomnoriunuii iHcTUTYT CI0BaY4IMHY, A Y BUIAAKY JESKHX THIIB PEryIb0BaHUX
3aKOHOIABCTBOM 3ac00iB BUMiPIOBAIbHOI TEXHIKU TaKOX Cy0'€KT, YIIOBHOBKEHHIA BiJNOBIAHO
J10 3aKOHY MPO METPOJIOTIIO.

KanibpyBanust Ta moBipka 0a3ylOTbCd Ha MPAKTUYHO Oy)KE CXOXKMX Mpouenypax. PizHums
HOJIATaE B TOMY, [0 NOBIPKOIO NEPEBIPSAIOTH BIIOBIIHICTH METPOJIOTIYHIX XaPAKTEPUCTHK LIUX
npunajgiB oQiuifiHO BCTAHOBIEHWM BUMOraM, 30KpEMa IPAHUYHO JONYCTHUMHM IOXHOKaM.
KanibpyBaHHS KUTbKICHO BCTAHOBMIOE 3B'SI30K MDK BUMIPSHUM 3HAYEHHAM 1 HOMiHAJIbHUM
3HAUECHHSAM, BCTAHOBJICHUM CTaHaapToM. OOHIBa BUAM MisTEHOCTI € (JOPMOIO METPOTIOTITHOTO
CYNPOBOAY BHMipIOBATBHUX MPUITAIiB.

HeBu3HaveHicTh BUMiPIOBAHHS — L€ TIApaMETp, MOB'I3aHUI 3 Pe3yJIbTaTOM BUMipIOBAHHS,
SIKMi XapaKTepU3y€e pO3CiOBaHHS 3HAYEHb, 0 MOKYTh OYTH HaJlaHi BUMIpIOBaHiil BEJIUYUHI.

3aKoHO1aBYO pery/iboBaHi 32c00H BHMipIOBa/IbHOT TEXHIKH — LI€ BUMIPIOBAJIbHI 3aCO0H, 1110
MUTSraloTh TUIOBOMY 3aTBEPLKCHHIO Ta 00OB'SI3KOBII MOBIpLIi 3 OMVIAAY Ha IXHE 3aCTOCYBaHHS
(HampuKnazn, Ui MpoJaKy, HaJaHHS TOCIYT, HapaXyBaHHs 300piB i MOKATKIB, Y cdepi OXOpOHU
30pOB'S, HABKOJHWINHBOTO cepeloBHINA 4HM Oe3mekd mpami Tomo). [lepermik 3akOHOZABUO
pery;ipoBaHMX  3aco0iB  BUMIpIOBaIBHOI  TEXHIikM, creiudikauis 3000B'S3aHb OO
3aTBEP/UKEHHS. TUIy Ta CTPOKM MOJANBINOI MOBIPKH 3aKOHOJIABUO PEryJIbOBAHMX 3aco0iB
BUMIipPIOBAJIEHOT TEXHIKH BU3HAYAIOTHCS 3aKOHOIABCTBOM.

[oBipka 3aK0OHOABUO PEryJIbOBAHUX 3aCO0IB BUMiPIOBAJIBLHOT TEXHIKH B MEPIIY Yepry MOB'I3aHa
3 TmepeBipkoro OQiLiiiHOro KieiimMa, sikeé HAHOCHTHCS Ha PeryiboBaHi 3aKOHOJABCTBOM 3aco0M
BUMIpPIOBJIFHOT TEXHIKH T 3a0e3MeveHHs BiIMOBiIHOCTI BCTAHOBICHUM METPOJIOTIYHUM i
TEXHIYHUM BUMOTaM. AHAJIOTiUHO, KaliOpyBajabHi MITKU HAHOCSThCSA Ha po0OOUi BUMIpIOBAIbHI
MPUIaAN TicHs KamiOpyBaHHS, Y TOMY YHCHI i iHINI MITKH, TOB'A3aHi 3 I[€I0 METPOJIOTIYHOIO
IUSTBHICTIO 1 MPUTaTaMH.

IlexyBanusi — L€ 3acTapilnii TEPMiH, WO IOXOJAWTh 3 HIMELBKOI MOBM 1 IPaBUIILHO
Ha3UBA€ThCA MOBipka. [1oBipKa 3aKOHOJABUO PEryIBOBAHOIO 3ac00y BUMIPIOBATBFHOI TEXHIKH
MOXKe 3IilicCHIOBaTHCS Cy0'€KTaMM, YMOBHOBOKEHUMH HAa MIO [isTBHICTE YTIpaBIiHHAM
CTaHJapTH3aLlii, MeTpoIorii Ta Bunpobysans (UNMZ).

Baninanis — ue miaTBEpUKEHHS IUITXOM HaJlaHHS 00'€KTUBHUX JIOKA3iB TOTO, IO BUMOTH JUIs
KOHKPETHOTO I[iTbOBOTO BUKOPUCTaHHSA ab0 Ui KOHKPETHOTO 3aCTOCYBaHHs OyIH JOTpUMaHi.
TepMiH «Basti IOBaHKID» BUKOPUCTOBYETHCS JUISl NO3HAUSHHS Bi/IMOBITHOTO CTaHYy.

Bepudikxanis — 1e Habip 3aX0/iB, SIKi J03BOJSIOTH EPEBIPUTH IIHCHICTH 3HAUEHb
(IpaBIMBICTh BUMIPSHHUX JAHUX ).

HagpiiinicTh — 1ie 3aranpHuil TepMiH, KU BUKOPUCTOBYETHCS AJI OMHUCY TOTOBHOCTI (TOOTO
MPUIATHOCTI 10 BUKOPUCTAHHS) 1 (haKTOPIB, sIKi Ha HEl BINTMBAIOTH: 30KPEMa, BIAMOBOCTIMKICTH 1
PEMOHTOIPUAATHICTD. He BUKOPHCTOBY€ETHCS Ul BU3HAYEHHS 00'eMY.

IIponec BUMipIOBaHHSI — 11 CYKYIHICTb ONepalLiif sl BU3HAYCHHsI 3HAYE€HHS BUMIPIOBAHO1
BEJINYMHU.

IloBTOpIOBaHicTH 3ac00y BHUMIPIOBAIBHOI TEXHIKM — 3AaTHICTh 3aco0y BHMipIOBAJIbHOI
TEXHIKM HaJlaBaTy OJHAKOBI a00 Jyske OJM3bKi JaHi Mijx yac 6araropasoBOro BHMipIOBAaHHS Ti€i
CaMoi BeJIMYMHU 32 BU3HAYCHHX YMOB BUMIPIOBAHHSI.

BinTBopioBaHicTh BUMipIOBaHH — 11¢ OJIM3BKICTH (CTYMiHb) 30iry pe3yJbTaTiB BUMIPIOBaHb
OJIHI€T 1 Ti€T JK BETMYMHHM TIPU 3MiHi
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niektorych podmienok ako meracie metddy, pozorovatela, meradla, miesta,
pracovnych podmienok alebo ¢asovych odstupe.

Overenie je subor Cinnosti, ktorymi sa potvrdzuje, Ze stanovené meradlo ma
pozadované metrologické vlastnosti. Postup pri overovani uréenych meradiel
ustanovi ministerstvo vyhlaskou. Overenie sa deklaruje opatreniam stanoveného
meradla Gradnou znackou alebo vydanim overovacieho listu alebo prevedenim
oboch. Overenie ur¢eného meradla je podl'a zdkona o metrologii opravneny
vykonat” Slovensky metrologicky ustav a v pripade niektorych druhov urcenych
meradiel tiez autorizovany subjekt .

Neistota merania je parameter vztahujuce sa k vysledku merania, ktory
charakterizuje rozptylenie hodndt, ktoré je mozné priradit’ k meranej veliCine.

Metroldgia je v potravinarstve a stravovacich sluzbach vel'mi ddlezitou oblast’ou,
ktora sa tyka nielen procesov vyroby potravin v potravinarskych podnikoch, ale aj
postupov pripravy stravy z potravin a potravinovych polotovarov v prevadzkach
verejného stravovania. Poziadavky na zaistenie prevadzkyschopnosti meradiel
a doveryhodnostou nameranych hodndt su zakotvené v niekolkych zakonoch
a vyhlaskach, ktorych dodrziavanie st opravneni kontrolovat predovsetkym
inSpektori Slovenskej obchodnej inspekcie (SOI).

Kazda prevadzka verejného stravovania musi mat’ v sulade s nariadenim ES
¢. 852/2004 spracovany systém HACCP, pricom v kritickych bodoch musi
sledovat’ stanovené parametre tak, aby mozné nebezpeCenstvo bolo
minimalizované na prijatel'ni troven. Tieto parametre sa musia udrziavat vo
vopred definovanych medziach a akékol'vek prekroCenie tychto hranic sa musi
riesit’ napravou. Takymi parametrami byvaju Casto teplota, vlhkost, ¢as, hmotnost’
atd’. Je potrebné hl'adat’ odpovedat’ na otazku, ako sa v praxi vykonava meranie
uvedenych veli¢in a ako by sa mohlo vykonavat. Realita je v mnohych pripadoch
taka, ze personal stravovacich prevadzok alebo prevadzok lahddok nema potrebné
vzdelanie a chybaji znalosti o merani a metrologii. Nemézeme im to vSak len
vycitat', pretoze st schopni mnohokrat pripravit’ Spickové pokrmy a lahodky, ktoré
potesia zakaznikov.

Procesom merania zistime v ur¢itom okamihu hodnotu veli¢iny, ktord sa zobrazi
na digitalnom ¢iselniku, alebo ju od¢itame na ukazovateli stupnice. Do akej miery
sa mozeme spoliehat’ na to, ze namerana hodnota dosahuje minimalnu vypovedaciu
schopnost? Meranie vzdy prebicha za urcitych podmienok, je pouzitd nejaka
metoda merania a pouZiva sa nejaké technické vybavenie, pristroj alebo meracie
zariadenie. Podstatnou zostava otdzka, ¢o by sme namerali v nasledujicom
okamihu, s inym meradlom alebo pristrojom, na inom mieste a ¢o by pripadne
namerala ind osoba. Mozno naSe merania opakovat’ s rovnakym vysledkom a tiez
reprodukovat? Sme schopni stanovit' okolnosti/parametre, ktoré ovplyviuji
vykonavané¢ merania, a urCit’ si neistotu merania a presnost’ (doveryhodnost)
ziskanych dat? Tiez nesmieme ponechat’ nezodpovedant otazku, ako sme meranim
ovplyvnili meranu latku/ potravinu.
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YMOB IPOBE/ICHHS OKPEMHX BUMIPIOBaHb, SIK-OT METOJI BUMIPIOBAHHS, CrIOCTepiradi,
BHMIipIOBaJIbHI TPHJIA/IH, MICIIE3HAXO/DKEHHS, YMOBH Tpani a0o 4acoBHil iHTEpBaJl.

IoBipka — 1e KOMILTEKC 3aX0iB, SKI MiATBEPKYIOT, 10 MEBHUHU 3aci6 BIMipIOBAIbHOI
TEXHIKM Mae HeoOXiJHI METPOJIOrivyHI XapakTepuCTHKH. [lopsaok NpoBeAeHHS MOBIPKU
3aKOHO/IABYO PEryJibOBAaHUX 3ac00IB BUMIPIOBAIBHOI TEXHIKM BCTAHOBIIIOETHCS HAKa30M
MinicrepcrBa. IloBipka 3acBiuyeThcsl WLIIXOM HaHECEHHS Ha 3acid BHMIPIOBAIBHOI
TeXHIKU oiriitHoro kieiiMa abo BUIa4l CBIJONTBA NPO TIOBIPKY, a00 NIISIXOM BUKOHAHHS
000X 1HX Jiif. 3riiHO 13 3aKOHOM IIPO METPOJIOTII0, MOBIPKY 3aKOHOJABY0 PEryJIbOBaHOTO
3ac00y BHUMIPIOBAIbHOI TEXHIKM YIOBHOB@XEHUM MPOBOIUTH MeETPOJIOridHMil iHCTUTYT
CroBa44MHM, a Yy BHIQAKY [JCAKMX THUIB 3aKOHOJABYO pPEryJIbOBAaHUX 3aco0iB
BHUMIPIOBAJIbHOI TEXHIKH — TAaKOXX YIIOBHOBAXKCHHI CY0'€KT TOCIIOAaPIOBAHHSL

HeBu3nauenicTb BUMiPIOBAHHA — 11 TTapaMeTp, MOB'SI3aHMIA 3 pe3yIbTaTOM
BHMipPIOBaHHSI, SIKHii XapaKTepH3y€e PO3CilOBAHHS 3HAYCHb, 110 MOXKYTh OyTH HajaHi
BUMIPIOBAHIN BETMUHUHI.

MeTtpotorifi € Iyxe BaXINBOIO IS Xap4oBOi IPOMHUCIOBOCTI Ta raly3i TPOMAajiChKOTO
XapuyBaHHI, Ta CTOCYEThCS HE TIIBKHM TPOIECIB BUPOOHMITBA XapUOBUX TPOJIYKTIB Ha
MIANPUEMCTBAX Xap40OBOi IPOMHKCIIOBOCTI, a i poLeyp NPUroTyBaHHS 1K 3 MPOJIYKTIB 1
xapuoBUX HamiB(aOpUKATIB y 3aKiIafgaX TIPOMAACHKOrO XapuyBaHHA. Bumoru mono
3a6e3MeueHHs] CIPABHOCTI 3ac00IB BUMIPIOBAIbHOI TEXHIKHM Ta JOCTOBIPHOCTI BHMIpSHHX
3HAYEHb 3aKpIIVIEH] B KiJIbKOX 3aKOHAX 1 MOCTAHOBAX, JMOTPUMAHHS SKUX KOHTPOJIOIOTDH
Hacamrepen iHcriekTopu Toprosoi iHcnekuii CroBauunsau (SOI).

Kosxen 3aknaz rpomaicbkoro xapuyBaHHs rnoBuHeH Maru cuctemy HACCP BianoBigHO 10
Pernamenty €C Ne 852/2004, sika KOHTPOJIIO€ BCTAHOBJICHI TTapaMeTpr B
KPUTHYHHX TOYKAX, o6 MIHIMI3yBaTH MOTEHIHI PYBHKT 10
npuitHaTHOro piBHA. Lli mapamerpu MOBHMHHI YTpUMYBAarTHCs B 3a3jalierib BU3HAYEHUX
Mexax, a Oy/Ib-sIke NMepeBUILIEHHS LIMX MEXK IOBUHHO OyTH BUIIPABJIEHE LIIIXOM KOPEKLIi.
TakuMu mapaMeTpamd 4HacTo € TeMIepaTrypa, BOJIOTiCTh, uac, Bara Tomo. HeoOXimHo
IIyKaTy BIIOBi/(b HA MUTAHHSA, SK BIMIPIOBAHHS BHINE3TaJaHUX BEIMUHH 3IIIICHIOETHCS 1
Mo3Ke 37ilicHIOBaTHCA Ha mpakTuli. PeanbHicTh y 6araTb0X BHIANKaX MOJIATA€ B TOMY, IO
MpaLiBHUKY TPOMAJICBKOT0 Xap4uyBaHHS a00 racTpOHOMIi HE MarOTh HEOOXIIHOT MiJrOTOBKH
Ta HE BOJIOAIIOTH 3HAHHAMM B Taly3i BUMIpIOBaHb 1 MeTpoiorii. OJHAK MH HE MOXEMO
JMIIe 3BUHYBAa4yBaTH iX, aJLke BOHM 4YacTO BMIIOTb TOTYBATH IMEPUIOKJIACHI CTPaBU Ta
JIeTIKaTeCH, SIKI KOPHCTYIOThCS YCIIXOM KIII€HTIB.

VY mporeci BUMIPIOBaHHS MOKHA OTPUMATH 3HAYCHHS BEJIMYMHHM B MEBHUH MOMEHT, SKe
BifoOpaxkaeTbest Ha MuppoBoMy ImdepOnari abo 3UUTYeThCA 31 MKaNM OpIUiaxy. B skiii
Mipi MH MOXEMO IMOKIaJaTHUCS Ha T€, LI0 BUMIpSHE 3HAYCHHS JOCATHE MIHIMAJIbHOI
iHdpopmaTuBHOI 3maTHOCTI? BuMiproBaHHs 3aBxau BiIOYBAaeTbCS 3a MEBHHX YMOB,
BUKOPHCTOBYETHCS TEBHUIT METOJ Ta MEBHE TEXHIUHE OO0JaJAHAHHS, IHCTPYMEHT albo
BUMIpIOBAJIbHUIT TIpWiia]. BakIMBUM NHTaHHSIM 3alMIIAE€THCA Te, M0 MU BUMIPIEMO B
HACTYITHUH MOMEHT, 3 IHIIUM KaliOpoM a0o MpuiagoM, B iHIIOMY MICI, i 10, MOKIJIUBO,
BUMIPIOBAHHA MOXE 3[IMCHIOBATH IHIIA JOJAMHA. YM MOXKHA [OBTOPUTH Hamli
BUMIpIOBAHHS 3 THM CaMHM pE3yJIbTaTOM, a TakoX BiaTBoputh iX? Ym MoxkeMo MU
BH3HAYUTH 0OCTaBUHW/TIApAMETPH, SKi BIUIMBAIOTh HAa BUMIPIOBAHHS, a TAKOX 3 SICyBaTH
HEBU3HAYEHICTh BUMIPIOBAHb 1 TOUHICTH (JOCTOBIPHICTH) OTPUMAHUX JaHUX? Mu Takox He
[OBUHHI 3aJMIIaté 0e3 BIAMOBIJl MUTAHHSA MPO Te, SK MU BIUIMHYJM Ha BHMIPIOBaHY
PEUOBHHY/IPOIYKT.
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Podla vlastnych skusenosti personal stravovacich prevadzok povazuje vo velkej
vicSine pripadov namerani hodnotu veliiny ako nieCo presne zistené, nesporné
a jasné. O opakovani merania, validacii pouzitych postupov alebo verifikacii
zistenych dat neuvazuje, na pouzitie Statistickych metdd nie st vedomosti ani Cas,
nikto ich nevyZzaduje.

Dévody pre meranie

Nez sa vobec za¢neme zaoberat’ otazkou, ¢o nam vlastne ukazuje meradlo, musime
sa zamysliet' nad dovodom merania. V praxi sa ¢asto dozvedame, Ze ¢o musime
merat, pretoze sme to tak robili vzdy, alebo Ze to niekto povedal, alebo Ze to druhi
tiez tak robia. Ovela lepSie je pokusit’ sa o zdovodnenie merani vlastnou tivahou.
V prvej faze je to sice tazsie, v druhej faze nam toto zddvodnenie prinesie
kazdodenné zjednoduSenie prace a ubudne nam zbytond, nezmyselna
administrativa. Ak sa cena porcie odvija od jej hmotnosti, alebo od hmotnosti
niektorej Casti porcie, su vahy na urCovanie tejto hmotnosti stanovené meradla,
ktoré musime mat’ Gradne overené, tu nie je moznost’ vyberu. Pre stanovenie ceny
porcii ind veliina vdcsinou neprichadza do Gvahy. V restauraciach, kde sa porcie
predavaji podl'a hmotnosti, musia byt’ prislusné vahy tradne overené. V skolskych
jedalniach sa vidcSinou garantuje nutricnd hodnota stravy, nie hmotnost’, preto
tradné overenie vah nie je nevyhnutné. Iné druhy urCenych meradiel sa
v stravovacich sluzbach bezne nepouzivaji. Subjekt vykonavajtici uradné overenie
posudi nielen presnost” meradla (vah), ale aj jeho vhodnost” pre meranie. Taktiez
vyznaci platnost’ overenia, ktora byva u vah zvycajne jeden rok. Ak inSpekény
organ zisti neplatné overenie meradla, udeli prevadzkovatel'ovi finan¢ni pokutu.
Pripadov, kedy pouzivame meradla v stravovacich sluzbach z dévodov urcovania
mnozstva ingrediencii podl'a receptir, je v stiCasnej dobe pomerne malo. Vacsinou
postatuje obchodné balenie pripravené prvovyrobcom tak, aby vyhovovalo
beznému pouzivaniu, alebo sa pouzije pomerové delenie ¢i podla sktsenosti
odhadu vel’kosti a pod.

Systém analyzy nebezpecenstva - HACCP

Pri d’alSom posudzovani meradiel a volby spdsobu merania musime vyjst
z analyzy skuto¢nych rizik mozného poskodenia zdravia zékaznika alebo stravnika.
Zasady HACCP analyzy a stanovenie kritickych kontrolnych bodov uvadza ¢lanok
5 kapitoly II nariadenia ES ¢. 852/2004 (Anonym 7, 2004). Treba mat’ na pamdti,
7e za odhalenie kritickych miest zodpovedd veduci prevadzky pripadne nim
menovany tim pracovnikov, ktori pri vykondvani analyzy zohl'adnia podmienky
prevadzky, vybavenie prevadzky, schopnosti personalu, skusenosti i pripadny
vyskyt rizikovych udalosti v minulosti. Pri takomto prevedeni analyzy zrazu
zistime, Ze rizikovym parametrom v prevadzkarni vobec nemusi byt ta teplota, ako
sa bezne ,.traduje", ale mézu to byt nelistoty, nekontrolovany vstup cudzich oséb
alebo zvierat, nekvalitné nakpené suroviny/polotovary a pod. Po vykonani takejto
analyzy zistime, Ze kazdodenné meranie teploty polievky, ktora sa prave uvarila, je
nezmysel, ze kazdodenné meranie a zapisovanie teploty v chladnicke s digitalnym
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3 BIACHOTO [IOCBIIy TMpALiBHUKA KEWTEPHHTY B T[EPEeBaKHIM OLIBIIOCTI BUIAJIKIB
PO3IJIAAAIOTh BUMIpPSHE 3HAYCHHS BEJIMYMHHU SK IIOCh TOYHO TOUHE, Oe33arepedne i
3po3ymine. [loBTOpHHX BUMIipIOBaHb, Balifallii BUKOPHUCTAHUX HpoLEnyp abo nepeBipku
OTPUMAHMX JaHUX He Iepen0auyeHo, HeMae Hi 3HaHb, HI 4acy /Uil BHKOPUCTAHHS
CTAaTUCTUYHUX METO/IB; 1 IIbOTO HIXTO HE BUMArae.

IlpuyuHyn 1J1s1 BAMipIOBaHHSA

[lepmr HiX MM HaBITh MOYHEMO PO3IISLAATH MHUTAHHS MPO TE, LIO HACMPAB/Al MOKA3Yye
BUMIPIOBAJIbHUI MpUIaj, HEOOXIAHO MOAyMaTH Npo MPUYMHY BuMiptoBaHHA. Ha npaktumi
MU 4YacTo AI3HAEMOCS, LIO T€, [I0 HAM MOTPIOHO BUMIPSATH, MH POOMMO TaK, TOMY IO MH
3aBXKIU TaK poOUIy, a00 TOMY IO XTOCh TaK CKa3as, 00 TOMY ILO iHIMI TeX TaK POOJIATS.
HaGarato kpame cnpoOyBaTi OOIPYHTYBaTH BHMIPIOBAaHHS BIAaCHUMU MIipKyBaHHSAMU.
Xo4a Ha MepIIoMy erari Lie CKJIajHille, Ha IPYroMy eTami Take OOIpYHTYBaHHS CIIPOCTHUTD
Harry OJIEHHY po6oTY, 1 MH MaTHMEMO MEHIIe HernoTpibHorO,
0e3riay310ro aaMiHicTpyBaHHs. SIkuio niHa nopuii 6a3yerbcs Ha 1 Basi abo Ha Basi NEBHOL
YaCTHHM TOPIIii, Bary, siKi BUKOPUCTOBYIOTHCS JUIS iX BUMIPIOBaHHS, MAtOTh OyTH O(ILiiiHO
cepTH(IKOBaHI; TYT HEMaE JKOIHUX allbTepHATUB. J{J1s1 BU3HAYCHHS LIHK MOPIT 1HII 3MIHHI
3a3BuHail He OepyThCcs M0 yBarw. Y pecTopaHax, 1€ MOpIii MPOJArOThCS Ha Bary, Baru
noBuHHI OyTH oQiiiiHo ceprudikopani. l1IkiibHI i1anbHI 3a3BUYaii rapaHTYIOTh TOXKUBHY
LIHHICTH TKI, a He Bary, ToMy odQimiiiHa NoBipka Bar He € 0O0OB'SI3KOBO. [HINI THIM
3aKOHOZIAaBYO PETYJIbOBAHUX 3ac00IB BUMIPIOBATIBHOI TEXHIKUM B XapyoBIiff MPOMHUCIOBOCTI
3a3BUYail HE BUKOPUCTOBYIOTHCS. OpraH, sIKMi NpOBOJUTH O(illiifHy MOBIPKY, OILHIOE HE
Juine TOYHICTh BUMIPIOBAAbHOrO Ipuiaamy (Bar), ajge 1 HOro MPUAATHICTh JUIL
BUMIpIOBaHHS. Mae OyTH 3a3Ha4eHO TePMIH Ail HOBIPKH, SKUI JUIS Bar CTAHOBUTH 3a3BUYAil
OJIMH piK. SIKIIO IHCTEKUIHMII OpraH BWU3HAE TOBIPKY 3aco0y BHUMIPIOBAIIbHOI TEXHIKH
HeIilicHOI0, BiH HakJaJgae Ha oneparopa (iHaHcoBuii mTpad. IcHye BigHOCHO Maio
BUIAAKIB, KOJIM BHUMIPIOBAJbHI HpHUIaAd BHKOPUCTOBYIOThCA Y c(hepl TPOMAACHKOTO
XapuyBaHHS JUIS BW3HAYEHHS KITBKOCTI IHIPENIEHTIB 3a 10 perentoM. Y OiIbIIOCTI
BUMAJKIB JOCTaTHRO KOMEpIIfHOi YIAKOBKM BiJl OpPWTIHAIBHOTO BHPOOHWKA JUIS
HOPMaJIbHOTO BUKOPUCTAHHS, a00 MPOMOPIIHHOTO MOLTY, YU NPUOIM3HOTO BUSHAUEHHS HA
OCHOBI JIOCBIJIy TOIIIO.

Cucrema ananisy nedesneunux paxkropis — HACCP

Tomanpmmii po3riis; BUMIPIOBAJIBHUX MPWIAAiB I BUOIp METOJy BHMIPIOBaHHS [OBHHEH
IPYHTYBATHCS Ha aHali31 (paKTHYHNUX PU3WKIB MOTEHIIHOT IIKO/IM JUIS 3/10POB'sSl 3AMOBHUKA
abo mnocravanbHuka nociyr. [Tpuniunu ananizy HACCP Ta BCTAHOBJIEHHS KPUTHYHUX
KOHTPOJIbHUX TOYOK BHKJIAJeHI B cTaTTi 5 rasu 1l Pernamenty €C 852/2004 (Anonym 7,
2004 p.). Cuixg MaTy Ha yBasi, 0 BU3HAYECHHS KPUTHYHHUX TOUOK € 00O0B'SI3KOM KepiBHUKA
3akaany abo NpHU3HA4YeHOi HUM INpPAliBHUKU SKi NPH NPOBEJCHHI aHaNi3y BPaXoBYIOTh
YMOBH €KCIUTyaTallil, OCHAIIECHICTh 3aKIaay, MOKIMBOCTI TEpCOHaTy, HOTo IOCBiA 1
MO>K/IMBE BUHHUKHEHHS! HeOe3neuHuX nojiii y muHysnomy. Ilijg yac takoro aHaiizy Moe
HECIO0/1IBAHO BUSIBUTHCS, 1110 PU3UKOBHUM TAPaMETPOM y JTAHOMY 3aKJiajii Moxke OyTH 30BCIM
He «TpaJULiHUI» PU3HK — TeMIeparypa, a 3a0pyJHEHHS, HEKOHTPOJIbOBAHHI JOCTYII
CTOPOHHIX 0Ci6 4K TBapUH, HU3bKA SIKICTh 3aKyIUICHOI CHPOBUHN/HAMIB(aOPUKATIB TOLLIO.
Ilicns aHamizy BUSIBUTBCS, HIO BHUMIPIOBaTH IIOJHA TEMIEPATypy CyMy, SKH INOHHO
3aKUMIB — II€¢ HOHCEHC, IO BUMIPIOBATH 1 3alHCYBaTH TEMIIEPaTypy B XOJOJWIBHUKY 32
JIOIIOMOT00 LIU(POBOTo
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ukazovatelom teploty je tieZ na zamyslenie. Dalej sa budeme zaoberat uZ len
meranim a sledovanim veli¢in, ktoré sme urcili uskuto¢nenim analyzy HACCP. Ak
je veli¢ina skuto¢ne kritickym parametrom v kritickom kontrolnom bode (CCP),
odporitame vychadzat z udajov pravidelne kalibrovaného meradla. Udaje
nekalibrovaného meradla nedaju dost’ dobre obhgjit” a tiez nemozno podlFa nich
robit’ korekcie alebo napravy v procese vyroby alebo skladovania. Kalibracia
meradla opraveného z dovodu chyby straca platnost’ a musi sa vykonat’ znovu, to
isté plati aj pre overovanie. Kalibracia meradla je sluzba vykonavana za odplatu,
vykonavaju ju kalibracné laboratoria, ktoré by sa mali preukdzat prislusnou
akreditaciou. V pripade pouzivania vdc¢Siecho mnozstva meradiel v prevadzkarni
moze kalibracna sluzba byt’ vyznamnou polozkou rozpoctu. Pontika sa vSak vlastna
kontrola meradiel, ktorti prevadzkovatelia nie vzdy vyuzivaji. Ak umiestnime
niekol'ko meradiel spolu s kalibrovanym do rovnakého prostredia (teplomery do
vodného kupela, regalu chladnicky ¢i mraznicky, vihkomery do jedného miesta, na
vahy umiestnime postupne rovnaké zavazia), vykoname si vlastna kontrolu, ktora
pre potreby stravovacich prevadzok zaisti dostatocnt doveryhodnost’ nameranych
hodnét. O takej kontrole meradiel v prevadzkarni je vhodné vzdy vykonat’ zapis.
V pripadoch, kedy meradla nie su pouzivané na meranie parametrov CCP, ale iba
pre kontrolu (CP), vystaci bezne dokonca vzajomna kontrola meradiel podla vyssie
uvedené¢ho odseku bez pritomnosti meradla kalibrovaného. Ak vécSina meradiel
v skupine ukazuje rovnaku hodnotu a jedno sa viditel'ne odlisuje, predpokladame,
Ze ukazuje nespravne, a vyradime ho. Takuto kontrolu odporu¢ame vykonavat™ aj
u meradiel novo zakupenych. Casté otazky byvajii na dobu platnosti kalibracie
meradla. Zasadne plati, Ze tato dobu urcuje prevadzkovatel' podla frekvencie
pouzivania, prostredia, v ktorom sa meradlo pouziva, pripadne podla dalSich
okolnosti. Dobu platnosti kalibracie neméze uréovat’ kalibracné laboratorium ani
kontrolny organ, avSak zaliatoénikom a neskusenym odporucame sa opytat
skusenejsich prevadzkovatelov alebo kompetentnych poradcov.

Medzi laickou verejnostou je rozsireny nazor, Ze zakipené meradlo musi ukazovat
spravnu hodnotu a je kalibrované, preto nevyzaduje d’al§iu kontrolu. Je to vSak
mylny nazor. Na trhu sa objavuje vel'a rézneho tovaru a mnohokrat uz v okamihu
predaja chybného alebo dokonca nefunkéného. Vyrobeovia lepSie garantuji urcita
presnost” meradiel, ktorG uvadzaju v sprievodnom letdku alebo v navode na
obsluhu. Prevazna vicsina predavanych meradiel nie je kalibrovana, pretoZze by
musela byt drahSia. U kalibrovaného meradla musi byt prilozeny kalibracny list.

Meranie teplot

Meraniu teploty je potrebné venovat vicSiu pozornost, pretoze je najcastejSie
meranou veli¢inou v stravovacich prevadzkach i v potravinarstve vobec. Ako uz
bolo uvedené vysSie, minimalne znalosti o sposoboch merani a interpretaciu
nameranych hodndt su nevyhnutné. Ak uvaZujeme o chladnicke, nameranu
hodnotu vyrazne ovplyvni umiestnenie teplomera alebo Cidla (v chladni¢kach byva
napr. odlisné teplota hore a dole), samotné otvorenie chladni¢ky zmeni docasne
tepelné pomery v chladnicke, a ¢o potom vloZenie novych baleni o vyssej alebo
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TepMOMETpa — Lie TeK HOHCeHC. Hamani po3risimaTiMeMo JHiie BUMIPIOBaHHS T4 MOHITOPHHT
BEJIMUMH, SIKi Oy0 BU3HAYEHO LUIAXOM mposeaeHHs aHanizy HACCP. fkuio BenmuuHa € aificHO
KPUTUYHUM I1apaMeTpoM Yy KpuTu4Hil koHTpoubHili Touwi (CCP), pexomeHIyeThCs
BUKOPDUCTOBYBAaTH Jl@aHi 3 BHUMIPIOBIBHOTO NpPWIALy, SKHH pEryaspHO NPOXOIUTH
kaniopyBanHs. JlaHi 3 npuiIajiB, ki He NPOIIIIM KaniOpyBaHHS, HE MOXYTh OYyTH JOCTaTHBO
BipOTiTHUMU, a B TIporieci BUPOOHMIITBA ab0 30epiraHHs i JaHi HE MOXKYTh BHIPABIATHCS YU
3MiHtoBatHcs. [licist peMOHTY npuiiany BHACIiZOK NOMUIKH BHMipIOBaHHs HOro kaniOpyBaHHs
BTpauae JMiHCHICTb, MOTPiOHO 3HOBY BiAKaliOpyBaTu HNPHCTPIii, e caMe CTOCY€ThCA H MOBIPKUL.
KanibpyBanHs 3aco0iB BUMipIOBATBHOI TEXHIKH — 1€ TIOCYTa, IO HATAEThCA 32 OKpEMY IUIaTy
naboparopisMu 3 KaiOpyBaHHs, SKi MOBHHHI MiATBEPANTH BIANOBIAHY aKkpeauTauito. Ko Ha
MINPUEMCTBI  BUKOPHCTOBYETHCS BEJMKA KINBKICTh BUMIPIOBAIBHUX HPHIALIB, TOCIYTH 3
KamOpyBaHHA MOXYTh CTaTH 3HAYHOK CTaTTel0 BHUTpAT OromkeTy. ToMy MpoOmoHyeThes
CaMOCTIHO TNEpeBIpATH BUMIPIOBAILHY TEXHIKY, SKa BUKOPUCTOBYETHCS HEpETyIspHO. SIKIIo
MOMICTHTH KiJIbKa BUMIPIOBIBHUX MNPIIAAIB PasoM 3 KaliOpOBaHMM B OJIHE CEpPEIOBHIIE
(TepMOMETpH Ha BOJsAHI OaHi, MOIMI XOIOAMIbHIKA 200 MOPO3MIIBHOI KaMepH, BOJIOTOMIpU B
OJJHOMY MiCLli, OJIHAKOBI TMpi MO Yep3i Ha Barax), Tak MOJKHA IPOBECTH KOHTPOJIb CAMOCTIHHO,
SIKUI U1 0Tped 3aKiialliB rPOMaJICHKOr0 XapuyBaHHsS 3a0€3NeUUTh JOCTaTHIO JOCTOBIPHICTH
BUMIPSHUX 3HA4€Hb. 3aBKAM PEKOMEHAYETHCS BECTH 3allCH MPO Taki MepeBipKu
BUMIPIOBAJIPHUX TPWIALiB HA HiANPUEMCTBI. Y BHIIAAKAaX, KOJIM BUMIpIOBalbHAa TEXHIKAa HE
BUKOPUCTOBYEThCS JUlsl BUMiptoBanHs napamerpis CCP, a mume i kontpomo (CP), 3a3Buuait
JIOCTaTHBO HABITh B3a€MHOI MEPEBIPKM MPHIATIB Y CHOCIO, HaBeAeHUIl BUIIE, 0€3 HasBHOCTI
KaniopoBaHoro npuiany. SIKo OUIBMIICTE NPUIAIB Y IPYII NOKa3ylOTh OJHAKOBE 3HAYCHHS, a
OJIMH MOMITHO BiJIPi3HSETHCS, MOKHA BBKATH, IO MOr0 MOKA3HUKM MOMMUIIKOBI, i fioro Tpebda
BUIYYUTH. PEKOMEHIY€ThCS MPOBOAWTH TaKy HEPEeBIPKY i A1 HOBUX mpunanis. Haifwactimi
3aNMTaHHS CTOCYIOTBCS TepMiHy Aii KamiOpyBaHHs BHMiproBanpHOI TexHiku. Lleit mepion
BU3HAYAETBCA 3aKNagoM, 1€ LEi MpHiag BHKOPHUCTOBYETHCS, BIIMOBITHO [0 YAaCTOTH
BUKOPHUCTAHHSI, CEPEIOBUINA, B IKOMY BUKOPUCTOBYEThCS NpUIiaj, abo iHmmx obcraBuH. Tepmin
2l kaniOpyBaHHsI He Moke OyTH BH3HA4YeHHIH JlabopaTopiero 3 kaniOpyBaHHs a00 iHCNEKLiHHUM
OpraHoM, aje HOBauyKaM 1 HEJIOCBITUYEHMM KOPUCTyBauaM PEKOMEHIYEThCS 3BEPHYTHCS 1O
O17IbII TOCBIIUEHUX MIPUEMCTB a00 KOMIIETEHTHUX KOHCYJIbTAHTIB.

Cepen MUPOKOi IPOMAICHKOCTI MOMIMPEHA AYMKa, IO NPUAOAHHMN BUMIPIOBAIBHUI NpUIIak
TOBMHEH TOKA3yBaTH MpaBHIbHE 3HAUYCHHS 1 € BiAKaTiOpOBAaHUM, TOMY He TIOTpeOy€ N0AaTKOBOL
nepeBipki. OHAK 11 MOMUIKOBA JyMKa. Ha puHKy 3'siBisieTbest 6arato pisHUX TOBapiB, i 4acTo
BOHU B)KE MaioTh Je()ekTH abo HaBiTh HE (PYHKLIOHYIOTb HA MOMEHT NpPOJAKY. BupoOHUKM
3a3BMYall TapaHTYIOTh TEBHY TOYHICTh NPWIAAiB, SKy BOHM BKa3ylOThb Yy CYNpPOBIiIHII
JOKyMeHTauii abo B iHCTPYKUil 3 ekcrutyarauii. [lepeBaxkHa OUIBbIIICTG NpHIAiB, IO
MPOJAIOTECS, HE MPOXOJATh KaliOpyBaHHA, TOMY M0 LE KomrTyBato 6 mpopoxue. Jlo
BiZKaniOpOBaHOTO MpUJIaIy MOBHHEH J0AaBAaTHCS cepTH(iKaT KaniOpyBaHHS.

BumMipioBanus TeMnepaTypH

BuwmipioBanHs Temmneparypu norpebye Oinbiol yBarW, OCKUIBKM L€ HafOUIbIl 4acto
BUMIpPIOBaHA BEJIMYMHA B 3aKJIafaX IPOMaJCHKOTO XapuyBaHHA Ta B XapyoBill MPOMMUCIOBOCTI
3arajioM. SIk 3a3Hayanocs BHIIE, Jy)KE BAKIMBO MATW Xo4a O MiHIMajdbHi 3HAHHS METOJIB
BUMIpIOBaHH Ta IHTEpHpeTallii pe3yJbTaTiB BUMIpIOBaHHA. Y pasi XOJOMJIbHUKA HA BUMipsHE
3HauYeHHs OyJle CyTT€BO BIUIMBATU PO3TAIYBAaHHS TEPMOMETpPa ad0 JaT4MKa (XOJOIMIBHUKU
MalOTh Pi3HY TeMIeEpaTypy Bropi Ta BHH3Y), BIAKPUTTS CaMOrO XOJOAWIbHHKAa TUMYacOBO
3MIiHHTB TEeTUIOBI YMOBH B XOJIOJMJIBHHKY, @ IO BKE Ka3aTH MPO BKJIAJAHHS BCEPEIMHY HOBUX
YIIaKOBOK 3 BUIIOIO 200
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nizSej teplote. Takéto naplnenie chladiaceho alebo mraziaceho boxu moze na
mnoho hodin zmenit’ beznu teplotu. Z uvedeného vyplyva, Ze ¢as merania teploty
v chladiacich alebo mraziacich boxoch vyrazne ovplyvni namerané data a tym aj
nasu schopnost’ posudenia prevadzkovej sposobilosti zariadeni a pouzivanych
postupov Namerané teploty bez c¢asového udaja st prakticky bezcenné.
Ak od¢itame teploty chladiacich zariadeni na vloZenych teplomeroch, ¢o takmer
vzdy sluZi na posudenie funkcnosti tychto zariadeni, musime dodrziavat’ presne
stanovené Casy. Odcitanie teplot pocas zmeny ma zmysel iba v pripadoch, kedy
zarovenn uvedieme doplilujucu informaciu o vloZeni novych surovin Ci
o predchadzajicom otvoreni za Ucelom vyskladnenia surovin. Takto si mézeme
overit’ napriklad naslednt rychlost’ vyrovnania teploty.

V pripadoch automatickych systémov zberu dat odporicame preskolenie/
nastudovanie zékladnych informacii o systéme, o vzorkovacej frekvencii
a o sposobe hlasenia extrémnych alebo havarijnych situacii. Tiez je potrebna
pravidelnd validacia systému (napr. v rocnych intervaloch) s modelovanim
mimoriadnych situacii, kedy overime schopnost’ systému poskytovat’ vierohodné
udaje. Obsluha prevadzkarne sa nesmie nechat’ ,uchlacholit™ servisnou firmou
v tom, Ze systém vSetko zabezpeci automaticky, Ze vsetko je nastavené v sulade
s normativnymi ¢i legislativnymi poziadavkami a v pripade problému pride
servisny technik.

Dlhoro¢né praktické sktsenosti ukazuju, ze teploty chladiacich a mraziacich
zariadeni nie su v beznych stravovacich prevadzkach nikdy kritické, prevadzkova
spol'ahlivost’ takychto zariadeni je pomerne vysoka a pripadné poruchy zariadenia
su rychlo odhalené. NavySe uchovavanie polotovarov a surovin pre vyrobu
pokrmov v prevadzkach je v sucasnej dobe iba kratkodobé. Z ekonomickych
doévodov prevadzkovatelia prevaznti vacsinu poloziek pre pripravu pokrmov denne
nakupuju a hotové pokrmy sa denne spotrebuivaju. Denna kontrola teplot je vo
viacSine pripadov zbytocnd rovnako ako drahé a Casto zlozité elektronické systémy
pre priebezné sledovanie teplot chladiacich alebo mraziacich zariadeni.
Dostato¢nou byva kontrola funkénosti zariadeni obsluhovanych persondlom pri
pouziti a tyzdenny interval merani teplét meradla s presnostou 0,5 az 1 °C. Pre
uplnost’ informacii pre pripadné potreby ¢lenov timu HACCP treba uviest, ze
skor ako teplota kratkodobého skladovania sa v takych prevadzkach stava kritickou
preberanie surovin, kedy sa musi preverit (zmyslova kontrola aj kontrola
dokladov), ¢i nakpené suroviny a polotovary maju ziadané kvalitativne parametre
a ¢i pred dodanim nebol poruseny chladiaci ret'azec. Meranie teplot pripadne Casov
pri peCeni a vareni ma vzdy len orientacny charakter. Obsluhujuci personal vyuziva
iba relativne porovnavanie Casov, pripadne teplot a ich upravu po vykonanej
zmyslové kontrole a ochutnavke. Zaznamenané udaje sluzia pre nastavenie
najvhodnejsich podmienok pri d’alSom postupe. Je vSak na obsluhe posudit
zavaznost’ takychto udajov a v pripade potreby vykonat' aj ich zodpovedajucu
verifikaciu. Ina situdcia je u vydaja jedal, kde je potreba zaistenia stanovenej
teploty pokrmov (vé¢$inou minimalne 60 °C) po celu dobu vydaja. Dodrziavanie
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HIDKYOIO TeMIlepaTyporo. Take HaOBHEHHS XOJIOMIbHEKA 200 MOPO3HIILHOI KaMepH MOJKe
3MIHUTH HOPMallbHy TeMIeparypy Ha Oarato roAuH. 3BiICHM BHUIUIMBA€, IO 4ac
BUMIPIOBAHHS TEMIIEPATYPU B XOJIOAWILHUX 200 MOPO3UILHUX KaMepaX CYTTEBO BIUIMBAE
Ha pe3yJIbTaT BUMIPIOBAHHA, a OT)KEe, Ha HAIy 3/aTHICTh OIUHUTH EKCIUTyaTaliifHi
MO>UIMBOCTI 00JaAHAHHS Ta MPOLEAYPH, 10 BUKOPUCTOBYIOThCA. BuMipsHi TemmepaTypu
0e3 TNpUB'I3KM J0 4Yacy MpPaKTUYHO MapHi. K0 MU 3UUTY€EMO TeMIeparypy
OXOJIOJUKYBAIBHOTO OOJIaJlHAHHSA Ha BOYJOBaHUX TEpPMOMETpax, IO Maibke 3aBKiu
BUKOPUCTOBY€EThCA AN OLIHKM ()YHKIIOHAIBPHOCTI IMX MHPHUIALiB, HEOOXITHO TOYHO
CIiKyBaTH 3a YacoM. [loka3sHHKM TeMmepaTypH Mif 4ac 3MiHM MAOTh CEHC JHUIIE TOJi,
KOJIM MU TaKOK HaJJaeEMO JI0JIaTKOBY iH(OpPMALlit0 PO BBECHHS HOBOI CUPOBMHU 200 KOJII
XOJIOJWIBHUK OyJI0 BIAKPUTO A7 3a00py CHPOBHHM. TakuM 4UMHOM MOXKHA IEpEBIPHUTH,
HaNpUKIIa/, MOAAIbIILY MBUAKICTh BUPIBHIOBAHHS TEMIEPaTypU.

VY pasi BUKOPHCTaHHS aBTOMATU30BAHUX CHCTEM 300Dy AaHUX PEKOMEHIYEThCS MPOBECTH
TpPEHIHT/BUBUUTH 0a30By iH(OPMAIiI0 PO CHCTEMY, YAaCTOTY BHOIPKH, a TaKOXK PO Te, SIK
MOBIJOMIISITH TIPO €KCTpeMalibHi ab0 Haj3BH4YaiiHi cutyalii. IcHye Takox norpeba B
peryJsipHiit Baniiauii cucTeMu (HampuKIan, 3 PiYHOI NEPIOJMYHICTIO) 3 MOJIETIOBAHHAM
HenepeadadyBaHUX CHUTYyAllild Ul MepeBipKH 3JaTHOCTI CUCTEMM HAJaBaTH HAAINHI JaHI.
Oneparop 3akyiajly He TIOBUHEH OYTH «3aKOJIMCAHMID) CEPBICHOK KOMIIAHI€r0, BIPSYM B Te,
mo CcHUcTeMa Bce 3a0e3leYnTh AaBTOMATHYHO, IO BCE HAJIAMITOBAHO BIAMOBIZAHO 0
HOPMAaTUBHUX YM 3aKOHOJABYMX BMMOI, 1 110 B pa3i BUHMKHEHHsS HpolieMu mpuiine
CEepBICHUIT TEXHIK.

bararopiuHuii npakTH4HMIl JOCBIJ I0Ka3ye, WO TEeMIEpaTypu XOJIOJMIBLHOIO Ta
MOpO3WIBHOTO O0NaJHAHHSA HIKONIM He OyBAalOTh KPUTHYHMMM IPHU HOPMAIbHINA POOOTI
TIPUEMCTB TPOMACHKOTO XapdyBaHH, eKCILTyaTaliiiHa HaaiiiHiCTh Takoro o6IagHAHHA
BIJTHOCHO BHCOKa, a Oy/Ib-IKI HECTIPABHOCTI 00J1aIHAHHS IIBU/IKO BUSBISAIOTHCS. KpiM TOTO,
30epiraHHs HariB(pabpuKaTiB Ta CHPOBUHU JIJISI BUPOOHUIITBA CTPAB y NMPUMIIICHHI Hapasi €
JUIe KOPOTKOCTPOKOBUM. 3 €KOHOMIYHHMX MIPKYBaHb OIIEPATOPH 3aKYHOBYIOTh NEPEBAKHY
OINBIIICT TPOAYKTIB JUIS TIPUTOTYBAHHS iXKIi HIOAHS, 1 TOTOBI CTPaBH CIIOXKHBAKOTHCS
moaHs. 1{oeHHU MOHITOPHHT TeMIepaTypy B OUIBIIOCTI BUMAIKIB He MOTPiOCH, K i
JIOpOTi 1 4acTO CKJIaIHI eNEeKTPOHHI CUCTEMH A Oe3MepepBHOTO KOHTPOIIO TEMIIEpATypH
XO0JIOIUIIBHOTO 200 MOPO3WIbHOrO 00JsagHaHHs. JlocTaTHRO MepeBipku (yHKIIOHAIBLHOCTI
o0mafgHAaHHS MEepCOHANOM, SKUi [HOro ekciyarye, Ta INOTIDKHEBOTO IHTEpBaly
BUMIpIOBaHb Temmeparypu 3 TounicTio o 0,5-1°C. Jina moBHotm iHpopManmii Uit
MoxymBHuX ToTpe6 wieHiB komaHmn HACCP cmix 3a3HaumTH, IO IS TaKWX 3aKIaaiB
KPUTUYHO BAXIUBUM € HE CTUIBKH TeMIIepaTypa KOPOTKOYACHOrO 30epiraHHs, CKUIbKU
HAJXO/[DKEHHS CHPOBHHM, KOJM HEOOXiHO MepeKoHaTHcs (K CEHCOPHHM, TaK i
JIOKyMEHTaJILHUM IIIIXOM), 1[0 3aKyIIeHa CUPOBHMHA Ta HariB(paOpuKaTth MarTh OakaHi
rapaMeTpy SIKOCTI 1 10 XOJIOJOBHI JaHIIOr He OYB pO3ipBaHHil JO MOMEHTY IOCTaBKH.
BumiproBaHHs Temmeparypu Ta uacy BMILKAHHA 1 [PUTOTYBAHHS 3aBXIU € JIMLIe
OpieHTOBHUMH. PoGoumii mepcoHan BUKOPHUCTOBYE JIMINE BiJJHOCHE TOPIBHSAHHS 4acy abo
TEMIIepaTypy i KOPHUTYe iX Ticis CEHCOPHOI mepeBipku Ta nerycraiii. 3adikcoBaHi JaHi
BUKOPUCTOBYIOTBCA I BCTAHOBJICHHA HAOLIbIN MIAXOAIMX YMOB I HACTYIHOI
npouenypy. OfHaK came ONepaTop MOBUHEH OLHUTH PEJIeBAHTHICTh TaKMX JAHUX 1, 3a
HEOOXIJHOCTI, epeBIpUTU iX BiANOBIAHMM YUHOM. IHIIA cuTyanis y cdepi rpoMaacbkoro
XapuyBaHHS, e HeoOXiTHO 3a0e3MeunTH 3afaHy TeMIeparypy Dki (3a3BHYaii He MeHIIe
60 °C) poTsiroM ycboro o0ciyrosyBaHHs. JloTpuMaHHs
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tejto teploty moze byt aj kritické. Opakované merania alebo elektronické systémy
sledovania teplot v tychto pripadoch majii zmysel. Verifikdcia nameranych udajov
sa jednoducho vykonava obcéasnym overenim napr. kalibrovanym vpichovym
teplomerom alebo inym spol'ahlivym meradlom. Rovnaku pozornost treba venovat
teplote pri vydaji stravy do prenosnych obedarov ¢i termoboxov, kedy teplota
pokrmov pri plneni musi byt eSte vys$§ia o 10 - 20 °C, pretoze predpokladame
postupné ochladzovanie. Proces rozvazania stravy je vhodné pravidelne validovat
s ohladom na garanciu tepldt stravy v réznych roénych obdobiach. Pre meranie
teplot sa pouzivaji najCastejSie vpichové teplomery. Aby sme ziskali vierohodné
udaje, musime dodrziavat’ niekolko zasad. Predovsetkym je potrebné pokrm pred
meranim premiesat. Gradient teploty moze predovSetkym u hustej ¢i kaSovitej
konzistencie vyrazne ovplyvnit’ namerané hodnoty na réznych miestach. Teplota
pokrmov sa neustale meni vplyvom ochladzovania alebo ohrevu okolim, preto je
nutné nameranti hodnotu teploty vzdy spojit’ s ¢asovym udajom. Nez vpichovy
teplomer pouzijeme, je nutné si tiez uvedomit, odkial’ sme ho vzali a aka je jeho
Cistota. U vdcSiny beznych teplomerov musime nejaki dobu pockat’, az sa hodnota
ustali. Rychlost odozvy je u rdznych typov teplomerov rdzna. Pouzitie
spolahlivého kalibrovaného ¢i inak overeného teplomeru je samozrejmostou.

Na trhu je k dostaniu aj cely rad bezdotykovych meradiel teplot pracujiicich
vdcSinou na baze infracerveného Zziarenia. U takychto meradiel sice odpada
zavazny problém s pripadnou kontaminaciou stravy dotykom, ale zase musime
pocitat’ s tym, ze meradlo je schopné registrovat’ len povrchovu teplotu, a to presne
v mieste, na ktoré je prave meradlo natoCené. Z vyssSie uvedeného vyplyva, ze
vyhotovenie verifikdcia nameranych hodnot za ucelom overenia ich
doveryhodnosti nie je zbyto¢na Cinnost. Spdsob verifikacia nemozno vseobecne
uréit’, zélezi na Specifickych podmienkach prevadzky a dostupnom technickom
vybaveni. Pri verifikacii volime najcastejSie iny typ meradla alebo meracie metody,
iné miesto merania, pripadne aj iné okolité podmienky, ale s ohI'adom na ddlezitost
zhotovovanych dat mozeme tieZ prizvat’ iného pracovnika alebo externého experta.
Verifikaciu vykoname na zaciatku zavedenia metddy alebo pri zmene a dalej
vdcSinou sta¢i ro¢ny interval preverovania. Za ucelom pripadného neskorSieho
dolozenia (nielen pre systém HACCP, kde sa to predpokladd) nesmieme zabudnut’
ani na vykonanie jednoduchého zaznamu o vykonanej verifikacii napriklad do
prevadzkového dennika.

Meranie hmotnosti

Udaj o hmotnosti ma vysokii zavaznost' v pripadoch obchodného styku a predaja
na vahu, kedy platba zavisi na hmotnostnom udajmi. Pre takéto merania je podl’
a o metrologii nevyhnutné pouzit' uradne overené meradlo, ktoré overujuci
pracovnik oznaci Gradnou znackou, ktora ma vyznacenu platnost’. Samotné tradné
overenie avsak negarantuje spravnost’ merania hmotnosti a spravny udaj. Je dobré
vediet, Ze vécSina réznych vahovych meradiel vyuZiva na urCovanie alebo
porovnavanie hmotnosti predmetov pdsobenia zemskej pritazlivosti. Z toho plynu
aj dalsie zasady pre spravne a spolahlivé merania. Meranie na naklonenej vahe
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i€l TeMIepaTypH TakoX Moxke OyTH KPUTHYHUM. Y TaKHUX BMIIAJKaX MalOTh CEHC NMOBTOPHI
BUMIPIOBaHHA a00 €JEKTPOHHI CHCTEMM MOHITOPUHTY Temmeparypu. Bepudikaris
BUMIPSHUX JIaHUX 3JIHCHIOETbCS LIUIIXOM I€pioAMYHOI IepeBipKM, HalpukiIag, 3a
JIOTIOMOTOI0  KaJTiOpOBAaHOTO ~ rOJMAacTOro  TepMoMeTpa abo  IHIIOro  HAAIHHOTrO
BHUMIpIOBaJIbHOTO Npunafy. Taky sk yBary ciif OpUOiIATH TeMIepaTypi Ipu BHAaui Dki B
MIepeHOCH] JTaHI-00KcH a0 TepMOOOKCH, Jie TeMIiepaTypa i MOBUHHA OyTH IIle BUIIOIO Ha
10-20 °C mig yac HarlOBHEHHS, OCKIJIbKA MOXHa TepeabadaTy MOCTYTIOBE OXOJIO/DKEHHS.
Baxano peryispHO mepeBipsATH IPoIeC PO3HOALTY ki, 100 rapaHTyBaTH TeMIeEpaTypy ixki
B pi3HI mopu poky. 1 BUMIpIOBAHHS TEMIIEPAaTypd HaifdacTillle BHUKOPHUCTOBYIOTHCS
rogacti repMoMeTpu. Jns Toro, mod oTpuMard HafiliHi JgaHi, He0OXiTHO JOTPUMYBATHCS
Hu3ky mpuHimmi. [lepm 3a Bce, DXy MOTPIOHO mHepeMilllaTH Mepel BUMIPIOBAHHSIM.
I'panient Temneparypu, ocoOiuBO JUisi TycToi a0 CycCreH31iHOi KOHCHCTEHIlii, MOXe
CYTTEBO BIUIMBATH HAa BUMIPSHI 3HA4YeHHS B Pi3HMX Micisax. Temreparypa ki MOCTiHHO
3MIHIOETBCSL Yepe3 OXOJIO/UKEHHS a00 HAarpiBaHHS HABKOJUIIHIM CEpelOBUINEM, TOMY
MOKa3HUKM TeMIeparypu 3aBXkIM IOBUHHI OyTW NOB'3aHi 3 mokasHukamu vacy. Ilepex
BUKOPUCTAHHSAM T0JTYaCTOr0 TEPMOMETPA TAKOXK BAXIIMBO 3HATH, 3BIIKM BIH HAJINIIOB i
HACKUIBKH BiH YMCTHIA. Y OUIBINOCTI 3BUYAMHUX TEPMOMETPIB JTOBOAUTHCS YEKATH JIESKHUIA
yac, MOKM MOKa3aHHA He crabimisytoThes. IlIBuakicTs peakuii pi3Ha y pi3HUX THIIB
TepMoMeTpiB. Camo co60¥0, CTil BUKOPUCTOBYBATH Ha IIiHWIA BiJKamiOpoBaHuii ab0 iHIIM
YMHOM HEPEeBIPEeHUN TEPMOMETP.

Ha puHKy Takox € HM3Ka OC3KOHTAKTHHMX [JAaTYMKIB TEMIEPATypH, NEPEeBaKHO HAa OCHOBI
iH(pauepBOHOrO BUNPOMIHIOBAHHA. 3 TaKMMU JaTYMKAMU yCYBaeThCs cepifo3Ha mpobiema
MOXJIMBOTO 3a0pyJHEHHs DKI MpU JOTUKY, ajle 3HOBY K TakH, TpeOa BpaxoBYBaTH, IO
JIaTYMK 3[aTHUN PEeCTpyBaTH TEeMIIepaTypy IMOBEPXHI TUIBKH B TIiil TOYI, Ha SKYy BIH
CIPAMOBAHUIL. 3 BUINECKA3aHOTO BUILIUBAE, 10 BepU(iKallil  BUMIPIHMX3HA4eHb 3

METOI0 MepeBipku  IXHbOI JIOCTOBIPHOCTI € JIOCUTh KOPHCHOIO.
Meron Bepuikalii He Moxke OyTW BH3HAU€HHMil B 3arajlbHUX pHCaX, BiH 3aJIEKUTh BIJ
KOHKPETHHUX YMOB €KCIUTyaTanii Ta HasBHOTO TeXHIYHOro oOnagHaHHA. llin gac mepesipkn
MU Haluacrimie oOMpaeMO IHIIMI TUI BHUMIPIOBAILHOTO Mpwiaxy abo MeToan
BHMIPIOBAHHS, I[HINE Miclle BHMIPIOBaHHA a00 HaBiTh IHIII YMOBM HAaBKOJMIIHHOTO
CepelIOBUINA, alle MU TaKOXK MOXKEMO 3aly4dTH IHIIOr0 POoOITHUKA ab0 30BHILIHBOTO
€KCIIepTa, 3BAKAIOYM HAa BAXJIMBICTb OTPUMAHMX JaHHX. Bepuikaiis mpoBoIuTbCsS Ha
HOYaTKy BIPOBAIDKEHHA METOLYy a00 IPH BHECEHHI 3MiH, a MOTIM, SK IPABHJIO, JOCTATHHO
piuHoro inTepBany Bepu(ikamii. 3 METO MOXINBOTO MOJAIBLIOr0 OOIPYHTYBAaHHS (HE
tinekn g cuctemu HACCP, ne ue nepenbadyeno), He ciij 3a0yBaTu poOHUTH TPOCTHIA
3aIMc NPo NPOBEICHY BepH(iKallito, HANPHUKIIa/l, B ONIEPaTUBHOMY KYpPHAJIi.

BumiproBanns Barn

Jlani po Bary MaroTh BeJIMKE 3HAYCHHA y BUMAIKAaX KOMEPUIHNX omepariiii i IpoJaxiB Ha
Bary, Ji¢ OIuIaTa 3aJeKUTh Bix Baru. J{Is TakuX BUMIPIOBAHb, BIAMOBIIHO 10 3aKOHY MPO
METPOJIOTil0, HeoOXiJHO BHKOPUCTOBYBAaTH OQiLiiiHO MOBipeHMil 3aci0 BUMIpIOBAIbHOI
TEeXHIKHY, Ha KUl MpaIiBHUK, KUl 31CHUB MOBIPKY, IIOBUHEH HaHecTH odimiiiHe KieiiMo
3 3a3HadeHUM TepMiHOoM nii. OnHak odimiliHa mepeBipka cama mo co0i He TapaHTye
MPaBUIIbHOCTI BUMIPIOBAHHS Bard 1 TPaBUIBHUX TOKa3HWKIB. KopucHo 3Haru, 1o
OLIBINICTH PI3HOMAHITHUX Bar BUKOPHCTOBYIOTb CHJIYy 3€MHOTO TSDKIHHSA 171 BU3HAYEHHS
abo mopiBHAHHA Baru mnpeaMetiB. lle Takoxx mnependavae momanbIni TPUHLUIN IS
MPaBUIIbHUX 1 HA/IIHUX BUMIPIOBaHb. BUMIpIOBaHHS Ha MOXMIINX Barax

50



a vahe stojacej na nerovnom povrchu moéze byt zat'azené systematickou chybou,
rovnako ako meranie v blizkosti tepelného zdroja, kedy je meradlo vystavené
posobeniu tepelného gradientu. Pre uplnost’ musime eSte spomenut’ aj rozdiely
v porovnavani Cistej hmotnosti a hmotnosti s obalom ¢i inak ovplyvnenymi
hmotnost'ami (rozdiel mokré a suché, primesi, nalepené zvysky na meradle a pod).
Prevadzkovatel' podniku verejného stravovania ma v dneSnej dobe trochu
jednoduchsiu situaciu pri ur¢ovani hmotnosti, pretoze vSetci dodavatelia uz
predavaji balenia vhodnych velkosti, ktoré maji zo zakona povinnost oznacit
hmotnost'ou so stanovenou presnostou.

Meranie inymi meradlami (tlak, vihkost’, ¢as)

Meranie dal$ich veli¢in v stravovacich sluzbidch uz nema kriticky charakter,
vacSinou ide o orienta¢né meranie pre kontrolu spravnej funkcie, alebo kontrolné
merania na overovanie bezpecnosti zariadenia (napr. manometre). Pre meranie
vlhkosti plati to isté Co pre meranie teplot v skladoch a chladiacich zariadeniach.
Vlhkomery poskytuju iba orienta¢né udaje nevyzadujuce osobitnii pozornost.
Suroviny a polotovary nachylné k pdsobeniu vlhkosti st uz opatrené vhodnym
obalom od vyrobcu, ktory ich chrani pred kratkodobym pdsobenim vlhkosti,
dlhodobé skladovanie sa predovSetkym z ekonomickych dovodov nevykonava.
Casové udaje hodin a hodiniek (hodin) st sucasti pravidelnych hlaseni médii, preto
ich presnost mame dostato¢ne overenu, iné nezavislé overovanie je zbytocné.
Meranie kratkych casov (sekund) sa v stravovacich prevadzkach prakticky
nepouziva s vynimkou pripadnych CasovaCov, ktoré upozoriiuji obsluhu po
nastaveni (relativnom, podl'a skiisenosti) na ukoncenie urcitého procesu.

Hygiena meradiel

Nedostato¢na starostlivost’ o meradla v stravovacich prevadzkach znizuje ich
spOsobilost” na pouzitie viac, neZ v inych odboroch, pretoze okrem ovplyvnenia
fyzikalno-technickych parametrov sa to pripisuje ovplyvneniu hygienickej
sposobilosti. Hygienicka spdsobilost’” nie je vo vicSine pripadov jednoducho
zistitel'nd, preto je jej narusenie o to nebezpecnejsie. Chemické ¢i mikrobiologické
rezidua, ktora prilnu na snimacoch alebo pristrojoch, su Casto neviditené
a nezistiteI'né ani inymi zmyslami. Poziadavky na meradla v potravinarstve, pokial’
prichddzaju do priameho styku s potravinami ¢i surovinami, meracie ¢idla
nevynimajuc, musi spifiat’ zasady o hygienickych poziadavkach na vyrobky uréené
pre styk s potravinami a pokrmami a samozrejme tieZ technické poziadavky na
vyrobky. Vynimku by mohli tvorit iba ¢asomeracie zariadenia (hodiny), teplomery
v skladoch a chladnickach ¢i vlhkomery a vahy pre kontrolné prevaZovanie
obchodnych baleni surovin a polotovarov v skladoch, ktoré neprichadzaju do
priameho styku s potravinami. Pri vaZeni na modernych kompaktnych
a prenosnych vahach sa Cistota jednoducho zaisti beznou saniticiou (umytim)
pracovnej plochy i celého meradla, vsetko je dobre dostupné a vnttro je uzavreté.
Co ale velké & starSie vahy s vnatornou konstrukciou, &asto zo zadnej alebo
spodnej strany otvorené? Tam by mala prebiehat’ sanitacia v spolupraci
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i Barax, IO CTOSTh HA HEPIBHIW TMOBEPXHI, MOXXE MaTW CHUCTEMAaTHU4YHY IOXHOKY, SK 1
BUMIPIOBaHHA NOONN3Yy [pKepena Terla, A€ BUMIPIOBAIbHUN Npuiiaj MiJfaeTbesl BILUIMBY
TeMIepaTypHoro rpajieHra. /Uit MOBHOTY KapTHHU CJIiJL TAKOXK 3rafaT Ipo BiIMIHHOCTI y
MOPIBHSAHHI HETTO-Bard Ta Barv 3 Barorw YIakoBKM a00 iHOIMMH 3MiHAMH Bard (pi3HULA
MDK BOJIOTHM Ta CyXHUM BMICTOM, JOMIIIKH, 3alUIIKH, IO OPWJINIUIM 0 Bar Toumo). Ha
CHOTO/IHIIIHIN AEHD CUTYaLlis 3 BUSHAYECHHSAM Bard Ui ONEepaTopiB 3akIaliB rPOMaaChKOTo
XapuyBaHHS TOKPAIIMIACS, OCKIIBKA BCI TIOCTAYalbHUKK BXE MPOJAIOTh YITAaKOBKH
BIANOBIAHMX pO3MIPIB, fKi 3a 3aKOHOM 3000B'I3aHI MapKyBaTH Barol i3 3aJaHOIO0
TOYHICTIO.

BumipoBanns iHmuMu npuaagamMu (THCK, BOJIOTICTb, Yac)

BumiproBaHHS iHIUX BEIUYMH y c(epi IPOMAICHKOTO XapuyBAaHHS BiKE HE € KPUTHIHO
BAOXJMBUM, 3/eOiTbIIOr0 I IHAWKATHBHI BHUMIPIOBAHHSA /IS TIEPEBIPKM HAJEKHOTO
(dyHKIIOHYBaHHS a00 KOHTPOMIO Oe3nekn o0JanHaHHS (Harpukiajy, MaHomeTpw). Lle
CTOCY€ThCS K BUMIPIOBAHHS BOJIOTOCTI, TaK 1 BUMIPIOBAHHS TEMIIEPATypy Ha CKIAJAX i
XOJIOIMIIbHUX yCTaHOBKaxX. BoJoroMipu J1aroTh JiMilie OpieHTOBHI JaHi, sIKi He MoTpeOyroTh
ocob6nmBoi yBaru. CupoBHMHa Ta HamiB()aOpHUKaTH, YyTIMBI JI0O BOJOTH, Bxke 3abe3reqeHi
BI/IMOBITHOIO YTIAKOBKOIO BiJl BUPOOHHKA TS 3aXUCTY BiJ KOPOTKOYACHOTO BIUIHBY BOJIOTH;
TpuBasie 30epiraHHsl HEe 3/IHCHIOETHCS, B MEPIIY Yepry, 3 €KOHOMIYHHMX Npu4uH. Yacosi
JIaHI Ta TOKa3aHHSA TOJIWH € YacTHHOK PEryJsipHUX moBinomieHp y 3MI, tomy wi nai
JOCTaTHbO TOYHI, IHIIA He3aleKHa MepeBipka He MOTPiOHA. BuMipioBaHHS KOPOTKHX
MPOMDKKIB 4acy (CEeKyHJI) Yy 3aKiajax TIpPOMaJCbKOro XapuyBaHHS [PAaKTUYHO HE
BUKOPUCTOBY€ETHCA, 3a BUHATKOM TaiiMepiB, fKi CIOBIMIAIOTH ONEPaTOpa MPO 3aKiHYEHHS
MIEBHOT0 MPOLiECY Yepe3 HalAITOBAHU ac (BiTHOCHUM, 3a JOCBIOM).

I'iriena BUMiploBaIbHOT TeXHIKH

Henanexnuii morasa 3a 3acobaMy BHMIpIOBaAbHOI TEXHIKH y 3aKIafaX IPoMajchbKOro
Xap4yBaHHS 3HIDKY€ iXHIO MPUIATHICTH 0 BUKOPUCTAHHA OLIbINE, HIX B IHIINX ramy3sx,
OCKINBKH, OKPIM BIUIMBY Ha (pi3HKO-TEXHIYHI MapamMeTpH, Ie MPU3BOAUTH IO MOTIPIICHHSI
ririeHi4YHoi TpuaaTHOCTI. [iri€eHiYHy KOMIICTEHTHICTh Y OUIBLIOCTI BHIIAJIKIB HEJIErKO
BUSIBUTH, 10 POOUTS ii OpymeHHs me OLtbin Hebe3rnmeuHuM. XiMidHi a00 MiKpoOioIoTiYHI
3QMIIKK, SIKI TIPUJIMIAIOTH J0 JATYMKIB a00 IHCTPYMEHTIB, YacTO HEBWAMMI Ta He
BUABIIIOTHCA IHIINMM OpraHaMH 4yTTs. Bumoru o 3aco0iB BUMIPIOBAIbHOI TEXHIKH Y
XapyoBili IMPOMUCIOBOCTI, SKIIO BOHH O0E3MOCEPEAHBO KOHTAKTYIOTh 3 XapyOBUMH
MpoAyKTaMu ab0 CHPOBHHOIO, HE BUKIIOYAOYM BUMIPIOBAJIbHI JAaTYMKH, MOBUHHI
BIJIMIOBIIaTH TIPUHIIMIAM TITi€HIYHUX BUMOT J0 BUPOOIB, MpPU3HAYEHUX AJISI KOHTAKTy 3
XapyOBMMM TIPOJYKTaMM Ta IPOJIYKTAMH XapyyBaHHS, a TAaKOX, 3BMYAIHO, TEXHIYHUM
BUMOTaM JIO TpOJyKili. BUHATOK CTaHOBIATH JMIIE XPOHOMETPUYHI HPHUCTPOT
(rOAMHHMKY), TEPMOMETPH HA CKJIAJax 1 B XONOAMIbHUKAX a00 BOJIOrOMIPH Ta Baru s
KOHTPOJIPHOTO 3BAXKYBAHHS KOMEpLIHHX YIaKOBOK CHUPOBMHU Ta HamiB()aOpukaTiB Ha
CKJIafiax, SIKi He KOHTAKTYIOTh 0€3MOCepeIHbO 3 Xap4OBUMH Hpoaykrami. [Ipu 3BaxcyBaHHI
Ha Cy4YacHHX KOMIIAKTHUX 1 TIOPTATUBHUX BaraX 4YHCTOTAa JIETKO 3a0e3MedyeThest
PEryJspHOI0  caHiTapHOI 00poOKor  (MHUTTAM) poOouoi TMMOBEpXHI il ychoro
BUMIPIOBAJIBHOTO MPHJIALY — L€ 31IMCHIOETBCS JIETKO, a IXHA BHYTPIIIHSA YaCTUHA 3aKPUTA.
Ane sk moAo BeIMKMX ab0 CTapux Bar 3 BHYTPIIIHBOIO KOHCTPYKLIEIO, SIKA € 4YacTo
BIJIKpUTA 3331y 200 3HM3Y? Ha nux MicIsgx MOBUHHA MOCTIHO NiITPUMYBATHCS CaHiTapis
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s udrzbarom ¢i servisnym technikom, pravidelne by sa mal z vnutornych ploch
odstrafiovat’ prach, ktory by sa mohol dostavat’ do okolia alebo byt Zivnou pddou
pre neziaduce organizmy.

Rovnaky problém vytvarajui aj bezne v prevadzkach pouzivané prijimace
a reproduktory alebo telefonne pristroje. Tieto zariadenia, ak su vobec pripustné
v prevadzkach, viésinou nie su zarad’ované do sanitaénych postupov, ¢o je chyba.

Dalsi problém tvoria teplomery, zvIast tie vpichové. Ich prevedenie pripomina
ceruzku a priamo vyrobcovia uz pontikaju tieto teplomery v rdoznych uzavretych
puzdrach v tvare tenkej trubicky. Otazkou je, ¢o sa mdze nachadzat’ na dne takého
rarkového puzdra po urCitej dobe prevadzky? Len velmi malo uzivatelov
vykonava pravidelnu G¢innu sanitaciu puzdra a je schopné ju popisat. V pripade
vpichovych teplomerov odpori¢ame nepouzivat tazko Cistitelné tzke puzdra
vyrobcov a uchovavat’ teplomery v podlhovastych plastovych Skatulkach s vekom,
ktoré lahko vycistite. Dufajme, Ze aj kontrolné organy, ktoré s oblubou také
prenosné vpichové teplomery pouzivaju pri kontrolach a prenasaju ich v tenkych
puzdrach vyrobcov, maju stanovené sanitacné zasady takychto meradiel i puzdier
a dodrziavaju ich.

Snahou tejto kapitoly bolo popisat’ principy merania v stravovacich sluzbach
s maximalnym ohl'adom na zrozumitel'nost’ a pouzitel'nost’ pre pracovnikov tychto
prevadzok. Najvéacsia pozornost je venovand meraniu teplot, ktoré moze
v niektorych pripadoch vyznamne ovplyvnit® kvalitu aj bezpecnost’ pokrmov. Na
zaklade skuasenosti su tiez spomenuté problematické miesta a st uvedené
odportcané postupy, pri vykonavani merania su zddraziiované hygienické zasady
a nadvdznost na systtm HACCP. Nie su rozvadzané Statistické metody
spracovania dat a zistovanie skuto¢nych a presnych hodndt nielen preto, Ze sa
nepouzivaju, ale ich pripadné pouzitie by vo velkej vécsSine pripadov nemalo
zmysel a zdrziavalo by obsluhu. V opodstatnenych pripadoch je v8ak doporucené
vykonavanie zodpovedajucej validacie metdod merania a verifikacia nameranych
vysledkov.

1.4 Systémy kvality

1.4.1 Systém kritickych bodov HACCP

HACCEP je termin vychadzajtci z anglického nazvu "Hazard Analysis and Critical
Control Points", ¢iZe analyza nebezpecenstva a kritické kontrolné body. HACCP sa
stal celosvetovo uznavanym systematickym pristupom k prevencii biologickych,
chemickych a fyzikalnych rizik. V sucasnosti je synonymom pre bezpecnost’
potravin. Je to systém kontroly vyroby identifikujice, kde v procese vyroby
potravin by sa mohla vyskytnut nebezpecenstvo. Nasledne zavadza preventivne
kroky pre eliminaciu tychto nebezpecenstiev. Ddsledok prisneho monitorovania
a kontroly kazdej cCinnosti v procese je nizSia pravdepodobnost’ vyskytu
nebezpeCenstva. V stravovacich zariadeniach slizi HACCP na zabezpeCenie
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y cmiBmpami 3 TEXHIYHUM ab0 CEepBICHUM CIEHiaJiCTOM, BHYTPIIIHI TOBEPXHI CIiJl
MepioMYHO OYMILNATH BiJl MUY, KU MOXKE MOTPAMUTH B HABKOJMIIHE cepeloBuIie abo
CTaTH CePeIOBUIIEM /UL PO3MHOKCHHS HeOaKaHUX OpraHi3MiB.

Taky >x mnpobmemy MaroOTh NpHiiMadi, TyYHOMOBLI Ta Tele(oHH, SKi 3a3BHYAi
BUKOPHCTOBYIOTbCSA B NpHUMilIeHHAX. L[I mpucTpoi, fAKIIO BOHM B3araigi J03BOJIEHI B
HPUMIIIEHHSAX, 3a3BUYail He BKIIFOYAOTHCS B CaHITapHI IPOLEIYPH, IO € HOMIJIKOIO.

Ille oana npoGiemMa — TePMOMETPH, OCOOJNMBO TOJMACT. IXHA KOHCTPYKIliS Harajmye
oJIiBellb, a Oe3rocepe/IHb0 BUPOOHHUKU BXKE TIPOTIOHYIOTh IIi TEPMOMETPH B PI3HOMaHITHHX
3aKpuTUX (QyTiaspax y popmi ToHKOI TpyOKku. BuHMKae muTaHHs, 10 MOXKHA 3HANTH HA [HI
Takoi TpyOKH MICIIsl IEBHOTO Tepioy excrutyarariii? /lyke Mano KOpucTyBadiB MPOBOJSTH
peryisipHy eeKTHBHY caHiTapHy 00poOKy (yTisapiB i MOXYTS ii ormmcary. st romgacTux
TEPMOMETPIB PEKOMEH/TY €ThCSI HE BUKOPUCTOBYBATH BY3bKi (DY TIISIpH, SIKI BAXKKO UUCTHUTH, &
30epiraTi TEPMOMETPH B JIOBracTUX IUIACTMKOBUX KOPOOKAaX 3 KPMIUIKaMH, SKi JIErko
MHIOTBCSL. Byaemo croiBaTics, I0 iHCIIEKLINHI OpraHu, sKi J00ISTh BUKOPHCTOBYBATH
Taki HOPTATHBHI TOJYACTI TEPMOMETPH IS HEPEBIPOK 1 HOCATH IX Y TOHKHX (yTiIpax BifJ
BUPOOGHUKIB, TAKO MAIOTh BCTAHOBJICHI CaHITapHI IpaBmia JUIS TAKUX IPUIadiB i GpyTapis
1 TOTPUMYIOTHCS IX.

Mertor 1poro po3aity OyJio onmcaTd NPUHIUIN BUMIPIOBAHHS Y cdepi rpoMaachKoro
XapuyyBaHHSA 3 MaKCHMAJIbHOIO YBAarolo J0 SICHOCTI Ta 3pYYHOCTI JUIsl TEPCOHATy IMX
3aknaniB. Haif6inbma yBara NpuaiIseTbesl BUMIPIOBAHHIO TEMIEPATypH, SKa B JAESKUX
BUIA/IKAX MOXeE CYTTE€BO BIUIMBATH SIK HA SKICTh, TaKk 1 Ha O€3MEYHICTh Xap4OBUX
npoaykriB. Ha ocHOBI JOCBify Tako)Xk HaBEJEHO «BY3bKI MICLSI»1 HaJlaHO PEKOMEHIOBaHI
MNPOUEIYpPH, MIIKPECICHO TPUHLMIKM TririeHn 1 3B'A30k 3 cuctemoro HACCP mpu
MpoBeJIeHHI BUMiproBaHb. CTaTHCTUYHI METOM 0OPOOKH JAHUX Ta BCTAHOBIICHHS 1CTHHHUX
i TOUHMX 3HA4€Hb HE OOTrOBOPIOIOTHCS HE TIMbKM TOMY, 110 BOHU HE BUKOPHCTOBYIOTHCS,
aje ¥ TOMy, LI0 IXHE MOXIIMBE 3aCTOCYBAHHS B NEPEBAXHIN OIBIIOCTI BUIA/IKIB HE Ma€e
CeHCy 1 3ararye poboty omeparopa. OjHak, TaM, J€ Ll BUIPABIaHO, PEKOMEH/IY€EThCS
MIPOBOJIMTH BIJIMOBIIHY BaJiJallif0 METOJIIB BHUMIDIOBaHHS Ta BepU(]IKaIliF0 pe3ylbTaTiB
BHMIPIOBaHb.

1.4 CncteMun AKOCTi

1.4.1 Cucrema kpuTU4HMX To4oK HACCP

HACCP — ne tepMmiH, 3acHoBaHuii Ha aHriidchkiii Ha3ei «Hazard Analysis and Critical
Control Points», T06To «AHani3 HeGesmedHHX (JaKTOPIB Ta KPUTHYHHX KOHTPOJIBHHUX
T0o4ok». HACCP cTaB BCECBITHLO BM3HAHMM CUCTEMHHUM MIJIXOJOM 10 3aro0iraHHs
610J10TT9HNM, XIMIYHUM 1 (i3uuHNM HeGe3nekaM. 3apa3 11 CHHOHIM Oe3MeYHOCT] XapuOBHX
npoxaykrTiB. lle cucTeMa KOHTpPOMIO BHPOOHMIITBA, fKa BH3HAYae, 1€ B IpOIECi
BUPOOHMIITBA XapYOBUX NPOIYKTIB MOXYTh BUHHKHYTH HeOe3reku. BiamoBigHo, BoHa
3alpoBaKy€ MPEBEHTUBHI KPOKU II1 yCyHeHHs ImXx HeGesmek. Hacmimkom cyBoporo
MOHITOPUHTY Ta KOHTPOJIKO KOXHOI Jii B MpoIeci € MeHIa HMOBIPHICTh BUHHKHEHHS
HeOesneku. Y 3akiazax rpomajcskoro xapuysanus HACCP ciyrye mist 3a6e3neueHHs
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zdravotnej bezpecnosti potravin a pokrmov pocas vsetkych Cinnosti stvisiacich
s vyrobou, spracovanim, skladovanim, manipulaciou, prepravou a predajom
kone¢nému spotrebitelovi. Kritické body st technologické tseky, postupy alebo
operacia v procese vyroby, distribucie a predaja pokrmov, v ktorych je najvyssie
riziko porusenia zdravotnej bezpeCnosti vyrobku, a to ako biologickymi,
fyzikalnymi, tak aj chemickymi faktormi. Pre kazdy kriticky bod su stanovené tzv.
kritické medze (napr. Cas, teplota, ..), ktoré musia byt’ sledované a zaznamenavané
do protokolov. HACCP identifikuje konkrétne nebezpeCenstva spolu
s preventivnymi opatreniami na ich zvladnutie a kontrolu, ¢o vedie k zdravotnej
nebezpecnosti pokrmov. HACCP je nastroj pre vyhodnocovanie rizik a zavedenie
kontrolnych systémov zameranych na preventivne opatrenia, nejedna sa
o naslednej kontroly po ukonceni pripravy jedla. Kazdy HACCP systém musi byt’
schopny akomodovat’ zmeny, ako je napriklad vyvoj technologii alebo postupov
v podniku.

Systém moze byt aplikovany v celom retazci od primarneho producenta az ku
kone¢nému zakaznikovi. Okrem zvySenej bezpeCnosti jedla zahffiaju vyhody
zavedenia HACCP lepSie vyuzitie zdrojov, rychlejSiu reakciu na problémy
a zvySené moznosti predaja vdaka tomu, ze zékaznici maji jasny dokaz
o bezpecnosti dodavanych produktov. Aplikdcia HACCP sa tiez stava nutnostou
a povinnostou vyzadovanu legislativou.

Principy HACCP
a) Analyza nebezpecenstva

Analyza nebezpeCenstva predstavuje identifikiciu kazdého rizika, ktoré mozu
ohrozit’ zdravotna bezpecnost potravin, a je jednym z najvyznamnejSich krokov
zavadzania systému HACCP. Prakticky sa vykonava tak, Ze sa prejdu jednotlivé
kroky vyrobného procesu v prevadzkarni a ur¢i sa v nich vSetky mozné
nebezpecenstva. NebezpeCenstvo je potreba od seba odlisit podla zavaznosti
a podla kategorie:

[ biologické (mikrobiologicka kontaminacia),
[ fyzikalne (Glomky skla),

[ chemické (zvysky Cistiacich prostriedkov).
b) Stanovenie kritickych bodov

Kriticky bod je operacia, postup alebo krok, v ktorom je nutné vykonavat
pravidelni kontrolu. Ak by kontrola vykonavana nebola, mdéZze tu vzniknat
neprijatelné nebezpecenstvo, ktoré neskor uz nedaji odstranit’. Priklady typickych
kritickych bodov:

] dodavka Ci preprava potravin (dodrzanie chladiaceho ret'azca),
] skladovanie potravin (teplota),

[ pouzitie spravnej teploty pri priprave pokrmov,
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0e3MeYHOCTI Xap4oBHX TPOJYKTIB Ta TPOJOBOIBYOI CHPOBUHHM TN 4Yac YCIX BHIIB
JUSITBHOCTI, TIOB'A3aHMX 3 BHPOOHHUITBOM, TepepoOKoro, 30epiraHHaM, 00poOKoIo,
TPAHCIIOPTYBAHHSIM Ta peali3alli€l0 KIHIEBOMY CIiouBa4eBi. KpuThuHI TOYKM — 1€
TEXHOJIOTIYHI JUISHKH, Tipouiecu abo orepailii B mpoleci BUPOOHUITBA, JUCTPUOYLIi Ta
peamizanii XapuOBMX HPOIYKTIB, A€ ICHYe HaWBUINUII PUSHK MOPYIICHHA Ge3MEe4HOCTI
NpOAYKTY (hakTopamu Oi0JOTIMHOTO, (i3MYHOTO Ta XIMIYHOTO MOXOUKEHHS. J[Is KOXKHOI
KPUTHYHOT TOYKM BCTAHOBJIOIOTBCS TaK 3BaHI KPUTHYHI MexXi (HaNpukiaj, dac,
Temmeparypa 1 T.JL), fAKi  HEOOXiZHO  KOHTpoqroBaTHM 1  (ikcyBaTd B

JKypHaiax. HACCP  Bu3Hauae KOHKpeTHI HeGe3medHi ()akTopH, a TaKOXK
NPEBEHTUBHI 3aX0[M JUIS YIPABIiHHSA Ta KOHTPOJIIO HAJ HUMH, IO TNPU3BOAATH IO
HeOe3neku s 300poB'st xapuoBux npoaykriB. HACCP — ue IHCTpyMEHT A OLIHKH
PU3UKIB 1 CTBOPEHHS CHCTE€M KOHTPOJIIO, CHPSIMOBAHUX HA NPEBEHTHBHI 3aX0/M, L€ He
MO TbIUIMK KOHTPOJb Ticis 3aBepiueHHs npurotyBaHHs Dki. Koxna cucrema HACCP
NOBMHHA OYTH 3/1aTHA aJaNTyBaTUCS JI0 3MiH, TAKUX SIK PO3BUTOK TEXHOJIOTIT ab0 mpouexyp
Ha MIINPUEMCTBI.

Cucrema Moke OyTH 3aCTOCOBaHa IO BCbOMY JIAHIIO31 Bijl NMEPBUHHOTO BUPOOHHKA 10
KIHIIEBOTO croxuBada. OKpiM MiBUIIEHHS 0€3MeYHOCTI XapuOBHUX MPOAYKTIB, 0 Mepesar
BrpoBakeHHss HACCP BigHOCSTbCS TakoXk Kpalle BUKOPMCTAHHS pecypciB, LIBUJLLE
pearyBaHHs Ha IpoOIeMHU Ta 30UIbLIEHHS MOXKIMBOCTEH 30yTYy 3aBISKU TOMY, IO KIIEHTH
MaloTh YiTKi JOKa3M Ge3MevHOCTI MpOAyKii, ska mocradaerscsa. 3acrocyBanus HACCP
TaK0X CTa€ HEOOXITHICTIO Ta 000B'I3KOM, 10 BUMAra€ThCsi 3aKOHO/IaBCTBOM.

Hpuanunn HACCP
a) AHai3 pU3UKIiB

Amaniz HeGe3neuHnx (aktopiB — ne imeHTH(IKALiA OyIb-SKUX HeOe3MmedHUX (aKTopis,
SIKI MOJKYTh 3arp0O>KyBaTH 0€3MEeYHOCTI XapuoBUX MPOJIYKTIB, 1 € OJHUM 3 HallBAXKJIMBIIINX
KpokiB a1 BopoBamkenHs cuctemu HACCP. Ha mpaxtuni ne 3AiliCHIOETHCS IUIIXOM
MNPOXODKEHHS PI3HUX €TarniB BUPOOHUYOrO MPOLECY Ha MiJMPUEMCTBI Ta BUABJIEHHS BCIX
MOXIMBHX HeOe3rek Ha HuX. HeGe3neku nmoTpiOHO pO3pI3HATH 3a CTYNEHEM CEpUO3HOCTI
Ta 32 KaTerOpisIMIL

e OioJoriuHe (MiKpoOioyoriuHe 3a0py AHEHHS);

e  (hi3uuHI (OCKOJIKH CKJIA);
®  XiMIiYHI (3JIMIIKK MUFOYUX 3aCO0IB).
0) BusHaueHHs! KpUTUUHUX TOYOK

Kputnyna Tovka — e omepauis, mpoueaypa abo Kpok, Jie HeoOXiJZHO MPOBOIUTH
HepioAMYHYy MepeBipKy. SIKII0 He MPOBECTH MEPEeBIPKY, MOXKYTh BUHUKHYTH HEIPUHHATHI
HeGe31eKH, SKi OTiM HeMOKIIMBO Oy i yCyHyTH. [IpUKIay THIIOBUX KPUTHIHIX TOUOK:

e  J0cTaBKa a00 TPAHCHOPTYBAHHA NPOJYKTIB XapyyBaHHs (JOTPHMAaHHs X0JI0A0BOI0
JIQHIIIOTA);
e 30epiraHHs MPOJYKTIB Xap4dyBaHHS (TeMIeparypa);

e  BUKOPUCTAHHS IPaBUIBHOI TEMIIEPATyPU IPU MIPUTOTYBAHHI ki,



[ vydaj hotovych pokrmov (teplota a Cas).
¢) Stanovenie znakov a kritickych hodnot v ur¢enych kritickych bodoch

Pre kazdy kriticky bod sa musi stanovit' parameter (napr. teplota, Cas), ktory
umozni monitorovanie tohto kritického bodu. Pre kazdy stanoveny parameter sa
musia stanovit’ obmedzenia, v ktorych je tento kriticky bod mimo nebezpecenstva.
Tieto intervaly su z velkej Casti urcené legislativnymi poziadavkami.

d) Stanovenie sposobu a frekvencie sledovania

Pre kazdy kriticky bod, pri ktorom st stanovené parametre sledovania a kritické
medze, sa musi stanovit’ frekvencia a sposob sledovania. Napriklad:

[ spOsob - meranie teploty a ¢asu, kontrola datumu spotreby
[ frekvencia - 1x, 2x denne, tyzdenne ...

1 zodpovednost’ - veduci prevadzky, kuchar a

pod. e) Stanovenie napravnych opatreni

Ak je hodnota zistena pocas sledovania kritického bodu mimo stanovenej kritickej
medze, dochadza k vzniku nebezpeCenstva ovplyvnenia zdravotnej bezpecnosti
potravin. Pre tento pripad musia byt ur¢ené napravné opatrenia, tzn. ¢o je potrebné
urobit, aby sa vzniknuté nasledky minimalizovali alebo odstranili. Vsetky
vykonané napravné opatrenia sa musia zaznamenat a tieto zdznamy sa musia
archivovat’ minimalne 1 rok.

f) Stanovenie overovacich postupov

Overovacie postupy sluzia na kontrolu nielen funkénosti celého systému, ale aj na
overenie spravneho urcenia kritickych limitov, frekvencie a sposobu sledovania
v kritickych bodoch. Overovacie postupy su povinné pre kazdy kriticky bod.

g) Zavedenie dokumentacie

Na =zaver zavadzania systtmu HACCP je nutné vypracovat prislusna
dokumentaciu, ktora sa skladd z popisnej a zaznamovej Casti. Popisna Cast’
obsahuje pracovné postupy, analyzu nebezpeCenstva a stanovenie kritickych
bodov. Zaznamova Cast’ sa sklada z formularov, do ktorych sa zapisuju hodnoty
namerané pocas sledovania kritickych bodov. Formulare sa musia archivovat’ po
celi dobu spotreby vyrobku alebo minimalne 1 rok. Dokumenticia moze byt
vyziadana kontrolnymi orgdnmi pri staznostiach, reklamaciach a kontrolach
prislusnych organov. Kazdy podnik, ktory chce HACCP zavadzat’, by mal splnit’
urCité predpoklady, ktoré tento systém vyzaduje. Jednda sa predovsetkym
o hygienické praktiky v silade so vSeobecnymi principmi hygieny
v potravindrstve, plnenie vSetkych poZiadaviek na zdravotni bezpecnost’ potravin
a systém tréningov a Skoleni pracovnikov. Splnenie tychto predpokladov vyrazne
zvysi Sance projektu HACCP na uspech a jeho prinos pre firmu i jej zakaznikov.
Pre vSetky typy podnikov pdsobiacich v stravovacich sluzbach a potravinarstve je
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e BHJa4a 'OTOBUX CTPaB (TeMIlepaTypa Ta yac).
B) Bu3sHaueHHS XapakTepUCTUK Ta KPUTHIHUX 3HAYEHD y MepeI0adeHIX KPUTHIHHIX TOUKaX

JIns KOXKHOT KPUTHYHOI TOYKM TMOBHHEH OYyTH BCTAHOBJICHMI mNapamerp (HANpUKIa,
TeMIeparypa, 4ac), [0 J03BOJHUTE 3AifICHIOBATH MOHITOPHHI L€l KPUTUYHOI TOUKHU. J[ist
KOXKHOTO BCTaHOBJICHOTO MapameTpa MaioTh OyTH BCTAHOBJICHI MEXI, B SIKMX Ll KPUTHYHA
TOYKA 3HAXOAUTHCA IMo3a HeOe3mekoro. Lli Mexi 3HAYHOK MIpOK  BU3HAYAOTHCS
3aKOHOJABYMMH BUMOTAMH.

r) Bu3HaueHHs METO/ly Ta 4aCTOTH MOHITOPHHTY

J1111 KOXKHO1 KPUTHYHOT TOYKH, ¢ BCTAHOBIIOIOTHCS IIapaMeTPH MOHITOPUHTY Ta KPUTHYHI
MeKi, He0OX1THO BCTAHOBUTH YacTOTY Ta METOJ MOHITOpUHTYy. Hanpuknan:

® METOJ — BUMIPIOBAHHS TEMIIEPATypH Ta Yacy, KOHTPOIb CTPOKY MPHIATHOCTI;
e yactota — | pas, 2 pa3u mOIHS, IOTHXKHSL...;

® BI/INOBIIATFHICT — KEPIBHUK 3aKJIaay, KyXxap i T.J1.J1)

¢) Bu3Ha4yeHHs1 KOPHUT'Y BaJIbHUX 3aXO0/1iB

SIKIIO 3HAYeHHs, BHABICHE MiJ Yac MOHITOPMHIY KPUTHUYHOI TOYKH, BHXOJIHUTH 11032
KPUTHYHY MEXY, iCHy€ PH3UK BIUIMBY Ha O€3IEYHICTh Xap4oBOro MPOIYKTYy. s 1BOro
BUIAJKy MarOTh OyTH BU3HAYEHI KOPUT'YBaIbHI 3aX0/11, TOOTO. IO MOTPiOHO 3poduTH, 11100
MiHIMI3yBaTH ab0 YCYHYTH HacliIKK. Bcei BXXUTI KOpUryBaibHi Jiii TOBUHHI OyTH 3amKcaHi,
1 11l 3anKcy MOBUHHI 30epiratucs moHaiimMeHIe 1 pik.

) BU3HaYeHHS KOHTPOJIBHUX MPOLIEIYD

KoHTpopHI Hpoleyps BUKOPHCTOBYIOTHCS HE JIUIIE AN MEPEeBIPKU (hyHKIIOHAIBHOCTI
BCi€l CHCTeMH B LiTOMY, ae it Jyis HepeBipKHU NPABIIbHOCTI BU3HAUYCHHS KPUTHIHIAX MEX,
YaCTOTH, a TAaKOX METOJy BiJICTEKCHHS B KPHTUYHHMX TOYKaX. KOHTPOIBHI Mpoueaypu €
00GOB'SI3KOBUMH [T KOKHOT KDHTUIHOT TOUKH.

k) BripoBapkeHHs TOKyMeHTaL{

ITo 3akinuenHto BrpoBa/pkeHHs cucteMrn HACCP HeoOXiJHO CKJIacTH BiJINOBIIHY
JIOKYMEHTAIlI0, SKa CKIAZAa€Thesl 3 OMMCOBOi Ta 00mikoBoi wacTmHM. OmmcoBa YacTHHA
BKJIIOYAE po0OUi NPOLELYy U, aHali3 HeOe3MeK Ta BU3HAYEHHS! KPUTHYHUX TOUYOK. 3anncoBa
YacTUHA CKIIaJaeThesl 3 (OpM, B SIKI BHOCATHCS 3HAYEHHS, BUMIPSIHI T1iI 4YaC MOHITOPUHTY
KPUTHYHHX TO4YOK. DopMyispu mNOBMHHI 30epiraTtucsi MHPOTATOM YCbOTO TEPMIHY
npuaaTHOCTI mpoaykry abo unroHaiiMenme | pik. JlokymeHrauis Moxe OyTd 3amuTaHa
HepeBIpAIOYUMH  OpraHaMd Yy pasi HaIXOMKEHHS CKapr, IIpeTeHs3ii Ta mepeBipoK
KOMIETEHTHUX OpraHiB. byjap-sike miAnpueMcTBO, 1O Oa)kae BIPOBAJAUTH CHUCTEMY
HACCP, mnoBWHHO BIINOBIJaTH TIEBHHMM BHUMOTaM CHUCTeMHU. JI0 HHUX BIJHOCATHCS

ririeHiyHi MPAaKTUKH BIATIOBIHO  JI0  3aralbHUX NIPUHLIAIIB  TIri€HN

Xap4OBUX IMPOJYKTIB, JOTPUMAHHS BCIX BUMOI' O€3MEUHOCTI Xap4yOBHUX MPOIYKTIB, a
TaKOXK CHUCTEMa IiJrOTOBKM Ta HAaBYAHHS MepcoHally. BHKOHAHHS LUX NEpejyMOB 3HAUHO
MABUIIUTH aHcu Ha yerix poekty HACCP i fioro nepeBaru juist Kommnaii Ta ii KJTi€HTIB.
JLnst BCiX THUIIB MIITPUEMCTB IPOMAICHKOTO XapuyBaHHS Ta Xap4o0BOi IPOMUCIOBOCTI
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pre uspech dolezité zapojenie manazmentu a podpora projektu z jeho strany.
Utinnost” systému bude zaleZat” aj na tom, & vo firme posobi skutoény odbornik na
tematiku HACCP a hygieny, so vSetkymi potrebnymi znalostami (HACCP,
prislusné zakony a vyhlasky, vSeobecné principy hygieny v potravinarstve a pod.)
a zruCnostami (komunikacia a presviedCanie [udi, systémové a analytické
myslenie, motivovanie atd’.).

Cielom HACCP je zamerat kontrolu na kritické kontrolné body. Ak je najdené
nebezpecenstvo, ale podnik nie je schopny identifikovat’ kritické body, je nutné
uvaZovat’ o zmene procesov. Pri aplikacii HACCP mozu vznikat’ prekazky, najma
u malych firiem alebo u Zivnostnikov. Hoci HACCP umoziuje urcitt flexibilitu
s ohl'adom na povahu a velkost’ firmy, je aj u malych firiem nutné aplikovat’
vsetkych sedem principov.

1.4.2 Systém manaZérstva bezpecnosti potravin ISO 22 000

Systém riadenia kvality ¢ize ISO (Anonym 13, 2006) vychadza z dlhoro¢nych
skusenosti s podnikanim a ma presne identifikované Cinnosti, kde pri praci hrozi
nebezpeCenstvo. Podstata celého systému tkvie v sustave nastrojov, ktorych
doslednym vyuzivanim sa nielen zabrani opakovaniu problémov a zbytocnym
stratam, ale spusti sa proces cieleného zefektiviiovania, znizovanie nakladov
a zvySovanie produktivity.

Prvé normy radu ISO boli vydané v roku 1987, d’alej potom v roku 1994 a v roku
2000 vysli normy ISO 9000 po rozsiahlej revizii na medzinarodnej Grovni. Roku
2005 vydala Medzindrodnad organizacie pre normalizaciu ISO novli normu
0 bezpecnosti potravin, jej plny nazov znie 1SO 22 000:2005 Systémy manazérstva
bezpecnosti potravin — Poziadavky na organizacie v celom potravinovom ret'azci.
Norma je v sulade so siedmimi principmi bezpec¢nosti potravin podla HACCP aj
s 0smimi principmi riadenia kvality podl'a ISO radu 9000. ISO 22 000 tak rozsiril
uspesny systém riadenia z radu ISO 9000, ktory bol pouzivany v mnohych
sektoroch, ale nevenoval sa Specificky bezpeCnosti potravin. ISO 22 000 bola
zalozena na predpoklade, Ze najefektivnejSie systémy bezpecnosti potravin su tie,
ktoré s prevadzkované a neustale zlepSované v ramci celkovej Struktury systému
riadenia a zaclenené do celkovych riadiacich aktivit podniku. Nova medzinarodna
norma si kladie za ciel’ zabezpecit’ bezpecné potravinarske retazce po celom svete.
Poskytuje medzinarodne harmonizované poZiadavky na bezpecnost’ potravin. Bola
vyvinuta potravinarskymi expertmi z ISO spolu so zastupcami $pecializovanych
organizacii, za Uzkej spoluprace s Komisiou Codex Alimentarius. 1SO 22 000
ulahcuje implementaciu systému HACCP odporicaného Kodexom pre
zabezpeCenie hygieny a bezpeCnosti v potravinarstve. Ulahéenie spociva
v harmonizacii poziadaviek, ktoré sa uz nebudu lisit" podla krajiny alebo pokrmu.
Podobne ako HACCP, aj ISO 22 000 kladie doraz na cely potravinovy retazec
aberie do uvahy, Ze jeden slaby clanok moze spdsobit, Ze potraviny budu
zdravotne bezpené. Pretoze nebezpeCenstvd moézu vstupit do retazca
v ktorejkol'vek faze, je velmi dodlezita dosledna kontrola v celom jeho priebehu.
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3ally4eHHs KEpIBHHUITBA Ta WOro MiATPUMKAa TPOEKTY € BAXIMBAM JUIS YCIIXY.
EdexTHBHICTh CHCTEMM TaKOX 3aleXKaTUME BiJ TOTO, UM € Ha IiJNPHEMCTBI CIIPaBXHiil
ekcnept 3 HACCP Ta ririenu, sikuit Bosonie BciMa HeoOxiguumu 3HaHHsMu (HACCP,
BIJIMIOBI/THI 3aKOHM Ta IMOCTAHOBHW, 3arajbHi NPUHIMIN Xap4oBOi Tiri€HM TOMIO) Ta
HABUYKaMH (KOMYHIKallisi Ta IEPEKOHAHHS, CUCTEMHE Ta aHATITHYHE MUCJICHHS, MOTHUBALIS
TOIIO).

Mera HACCP — 30cepeaurd KOHTPOJIb HA KPUTHYHUX TOYKAX KOHTpO/O. SIKIo
HeOe3neka BUsBJIEHa, aje Oi3HEC HE MOXKe BU3HAYUTH KPUTHYHI TOUYKH, HEOOXiTHO
PO3IJITHYTH MOXJIMBICTh 3MiHM mpoueciB. ITpu 3acrocyBanni HACCP MoxyTh BUHUKATH
6ap'epu, ocobnmBo st Mamx ¢Gipm abo npuBaTHuX mianpueMiis. Xoua HACCP pomyckae
MeBHy THYYKICTh IOJ0 XapakTepy Ta po3Mipy Oi3Hecy, BCi CIM HPHHIWIIB IOBUHHI
3aCTOCOBYBATHCS HABITh HA MAIMX MiANPUEMCTBAX.

1.4.2 CucteMa ynpaBniHHA 6e3neyHicTio xap4yoBmx npoaykTis ISO 22 000

Cucrema ynpasiinns skicTio ado ISO (Anonym 13, 2006 p.) 6a3yeTbcs Ha GaraTtopiuHOMY
JIOCBIJIi BeJIeHHS Oi3Hecy 1 TOYHO BW3HAYA€ BHIM MiSJIBHOCTI, J€ ICHYHOTh BHPOOHUHUI
pmukn. CyTh BCi€l CUCTEMH MOJATae B HAOOpi IHCTPYMEHTIB, TOCIIIOBHE BUKOPUCTaHHS
SKUX J03BOJIUTH HE TUIBKU 3am0O0IrTH HOBTOPEHHIO IpoOaeM i HEeMOTPIOHUX BTpAT, ane i
3aMyCTUTH TPOLEC LIJIECIPSIMOBAHOI ONTHMI3alii, CKOPOUCHHS BHUTPAT 1 IiJBMILECHHS
TPOJIyKTUBHOCTI.

[epii crangapru cepii ISO Oyau Bunywmeni B 1987 poui, notim B 1994 poui, a B 2000 poui
TIicIs MUPOKOTO Meperisaay Oyau BUIYIIEHI Ha MbKHAapoaHOMY piBHI cranaapti ISO 9000.
Y 2005 poui MixnapoaHa oprasizauis 31 crangaprusauii ISO BunycTuna HoBuil cranaapT
3 0e3Me4YHOCTI Xap4oBHMX IPOAYKTiB, iforo moBHa Ha3Ba — [SO 22 000:2005 Cucremu
yIpaBliHHSA OE3MEYHICTI0O Xap4OBUX MpojayKTiB. Bumorm po Oyp-skoi opranizaimii B
Xap4oBoMy INaHIf031. CTaHAApT BIJIOBIIAE SK CEMH MPUHIMIIAM OE3IEYHOCTI XapuOBUX
npoxaykris HACCP, tak 1 BocbMH IpUHIUNIAM ynpasiiHHA gkicTio cepii [SO 9000. Takum
ypaoM, ISO 22 000 posmmpus ycmimHy cucTeMy ympasmiuHi cepii ISO 9000, sxa
BUKOPHCTOBYBanacsi B 0araTbOX CEKTOpax, aje He CTocyBajacs Oe3MmocepeaHbo
6e3nevHocTi xapyoBux npoaykriB. Crangapt ISO 22 000 rpyHTy€TbCS Ha MEpPELyMOBI, IO
Haile()eKTUBHIIINMU cHCTEMaMH OE3MEeYHOCTI XapuOBHX MPOJIYKTIB € Ti, SIKi ()YHKIIOHYIOTh
i TIOCTIfHO BJJOCKOHAJIOIOTHCSI B PaMKax 3arajbHOI CTPYKTYpH CHCTEMH MEHEDKMEHTY Ta
IHTErpOBaHi B 3arayibHy YIIPABIIHCHKY MisJTBHICTh MiANpUeMcTBAa. HOBWMIA MiKHapoTHMI
CTaHAApT Mae Ha MeTi 3a0e3HednTH Oe3MeYHICTh XapyOBUX JAHINOTIB Y BChOMY CBITI.
3abe3nedye TapMOHI30BaHI Ha MDKHAPOJHOMY PiBHI BHMOTH J0 O€3MEYHOCTI Xap4OBUX
npoAykTiB. Bin OyB po3poOienuii ekcmepramu 3 XapuoBux npoaykris 3 ISO pasom 3
Mpe/CTaBHUKAMM CIIELialli30BaHMX opraHizauiii y TicHiii cmiBmpani 3 Kowmicieto Kodekc
Animenmapiyc. 1SO 22 000 ciipusie  BupoBamxkenHo cucremu HACCP, pekomeHioBaHoi

Konexcom JUisT  3a0e3reueHHsT TirieHn Ta  0Oe3neku B XapyoBiid
npoMucnoBocTi. CHpOILEHHS MOJArae B rapMOHi3auii BUMOr, siki Oinbiue He OyayTb
BIAPI3HATUCS 3aJeXHO Bin kpainm abo crpasu. Sk i HACCP, crammapr ISO 22 000
aKIEHTY€ yBary Ha BCbOMY Xap4OBOMY JIAHIIIO31 Ta BPaXoBYe, 0 OJHA cla0Ka JTaHKa MOXKe
3pobutH iy HeOe3neuHoro.  OCKUIBKM JpKepelia HeOe3eKH MOXKYTh IOTPanuTH B

JIaHLIOr Ha OyIb-SIKOMY €Tami, Jy)Xe BajdJIMBO 3a0e3MeuuTH peTesbHUi
KOHTPOJIb B YCbOMY JIAHLIIO3I.
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Bezpecnost potravin je spolo¢nou zodpovednostou vsetkych c¢lenov retazca
a vyzaduje ich spolo¢né usilie. Norma ISO 22 000 je preto navrhnutd tak, aby
umoziiovala zavedenie systému riadenia bezpeCnosti potravin v celom retazci.
Systémy riadenia bezpecnosti potravin podl'a ISO 22 000 mézu byt certifikované,
¢o je odpoved'ou na rastici dopyt v potravinarskom sektore po certifikacii
dodavatefov. Norma mdze byt pochopitelne zavedend do podniku aj bez
certifikacie, iba pre vyhody, ktoré prinasa.

Zlozky ISO 22 000:2005 (Anonym 13, 2006):

Systémy manaZérstva bezpecnosti potravin.

Poziadavky na organizacie v celom potravinovom ret’azci
Smernice pre aplikaciu ISO 22 000:2005

Poziadavky na organy poskytujice audit a certifikaciu systémov riadenia
bezpecnosti potravin

Vysledovatel'nost’ v potravinovom retazci - VSeobecné principy a smernice pre
navrh a vyvoj systému.

Vyhody zavedenia ISO 22000:
[ posilnenie komunikacie medzi obchodnymi partnermi,

[ optimalizacia zdrojov - interne aj v ramci celého potravinového ret'azca,
[ zlepsena dokumentacia,

[] lepsie planovanie,

[ efektivnejsia kontrola nebezpecenstvo v oblasti potravin,

[ systematické riadenie programov nevyhnutnych

predpokladov, [ Siroko aplikovatelné,

1 vypitia medzeru medzi ISO 9001:2000 a

HACCP, [J moznost certifikacia tret'ou stranou,

[ systémovy, nie vyrobkovy pristup,

[ uSetrenie zdrojov na prekryvajuce sa systémové audity.

Zdoraznit' treba predovSetkym moznost” auditov a naslednej certifikacie podla
normy, ¢o je moznost’, ktorl Standardy v oblasti potravinarstva doteraz neponukali.
Je mozné oCakavat’, Ze mnoho firiem aj v stravovani prejde z certifikaicie HACCP
na certifikaciu podla ISO 22 000. Takyto certifikat bude l'ahSie akceptovany ako
v tuzemsku, tak v zahrani¢i, podobne ako je v suCasnosti akceptovany certifikat
ISO 9001. ISO 22000 predstavuje zjednotenie velkého mnozstva noriem
a Standardov v oblasti potravinarstva, ¢o povedie k zlepSeniu auditovatel’nosti
podnikov a teda aj k znizeniu nékladov.

I nG S | tovarve Co-funded by
u p EDUCATION the European Union

BesnednicTh XapyoBUX MPOJYKTIB € CIIIBHOIO BIANOBIIAIBHICTIO BCIX YYAaCHUKIB JIAaHIFOTA
1 BUMArae iXHiX CHiIbHHUX 3ycwib. Takum gmHOM, ctanaapt [SO 22 000 npmsHaveHnit ps
BIPOBA/PKEHHS CUCTEMU YIIPaBJIiHHA O€3M1EUHICTIO XapuOBHMX MPOAYKTIB Y BCbOMY JIaHLIIO31.
Cucremu ymnpasiiHHS Oe3neqHicTio xap4yoBuX mpoaykTiB [SO 22 000 moxyts Oytn
cepTu(ikoBaHi y BIJMOBIJb HA 3POCTAIOYUIT MOMUT Ha CEePTHQIKALiIO0 MOCTAYANIBHUKIB Y
Xap4yoBOMY CEKTOpI. 3BMYAKHO, CTaHZAPT Moxe OyTH BIpOBAa[KeHMI B KoMmaHii Oe3
cepTudikallii, IPoCTo 3apajy repesar, ki BiH IPUHOCHUTB.

KommnonenTn ISO 22 000:2005 (Anonym 13, 2006 p.): Cucremn
YTpaBJIiHHA 0€3MEUHICTIO Xap4OBUX MPOIYKTIB.

Bumoru 10 opranizauiii B ycboMy XapuoBoMy

nanio3ilHeTpykuii i3 3actocyBanss 1SO 22 000:2005

Bumoru 1o oprauis, mo 341HCHIOIOTH ayAUT Ta CepTU(IKALII0 CHCTEM yIPaBIiHHI
0e3IeYHICTIO XapuOBUX POy KTIB

[IpocTexyBaHiCTh y XapuoBOMY JIaHI031 — 3arajibHi IPUHIKIK Ta PEKOMEHIALT 010
HPOEKTYBAHHS Ta PO3POOKH CHCTEMHL.

ITepesaru Bripoamkenns 1SO 22 000:
® TIOKpAIlleHHs] KOMYHIKallil MK Oi3Hec-nlapTHepamu;
® ONTHMI3allis pecypciB — sIK BCEPEIMHI KOMIIaHii, TaK 1 B yCbOMY Xap40OBOMY

JIAHIIIO31;

® [OKPAIICHHS J0KYMEHTALLi;

® Kpalle MIaHyBaHH,

© OL1bII e()eKTUBHUM KOHTPOJIb XapIOBUX PU3UKIB;

® CUCTEMATHYHE YIPaBIIiHHS IPOrpaMaMH MOMEPEIHIX YMOB; @ IIHPOKe
3aCTOCYBaHHS,

 3anoBHIo€ nporamuuy Mix [SO 9001:2000 ra HACCP;

® MOJKJIMBICTB cepTH(IKaLlii TPEThOIO CTOPOHOIO;

® CUCTEMHHI, a He IPOIyKTOBUI MifIXI];

® eKOHOMIs pecypciB Ha Ty OIIOI0YNX CHCTEMHHUX ay/INTaXx.

30kpema, CIiJI MIKPECIUTH MOXIIMBICTh TIPOBEICHHS ayIUTIB Ta MOAAIBINOI cepTU(iKamii
3a CTaHAapTOM, LIO0 CTAJI0 HOBOIO MOMKJIHMBICTIO CEpe/l CTAHAAPTIB Yy Traay3l XapyoBHX
MpoayKTiB. MoXKHa O4iKyBaTH, 110 Garato KOMIaHIi y cgepl rpoMajCchKoro XapuyBaHHS
Takox rniepeityTh BiJ ceprudikamii HACCP no ceprudikamii 3a crangaprom 1SO 22 000.
Takuit ceprudikar Oyme Oinbln oxode mpuilMaTHCA SK Ha BHYTPINIHBOMY, TaK 1 Ha
30BHIIIHBOMY PHHKY, IOJIIOHO /10 TOTO, siK 3apa3 mnpuiiMaetsest ISO 9001. ISO 22 000 sBisie
c00010 YHI(IKAIiI0 BEJIMKOi KIIBKOCTI HOPM 1 CTaHJAPTIB y Xap4oBOMY CEKTOpi, II0
MpU3Be/e JI0 TOKPALICHHS ayIUTOCHPOMOXKHOCTI MiIMPUEMCTB, @ OTXKE, 10 3HMKSHHS
BUTpAT.
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1.5 Udrzba a sanitécia

1.5.1 Upratovanie

Sanitacny poriadok pre stravovacie zariadenie sliZi na zabezpeenie Cistoty
v stravovacom zariadeni. Cistiace prostriedky, pripadne ¢istiace prostriedky
s dezinfekénym uG¢inkom sa aplikujo bud’ rucne alebo pomocou umyvacich
a Cistiacich strojov, tlakovych pistoli, a pod. Vsetky pomocky a pristroje sa
udrzuju v &istote. Upratovacie pomdcky sa po pouziti oistia a ususia. Cistiace
stroje a iné zariadenia sa pouZivaju podl'a navodu vyrobcu.

Fazy cistiaceho postupu

[J mechanické Cistenie - z Cistenej plochy su odstranované réznymi pomockami
prilepené nedistoty,

[] predmacanie - pdsobenie teplej vody alebo Cistiaceho roztoku na necistoty
zaschnuté alebo pripalené,

[] oplachovanie necistot - odstranovanie necistdt pradom vody,

[ detergencné Cistenie - odstrafiovanie necistot pdsobenim ucinnych Ccistiacich
roztokov,

[] oplachovanie Cistiaceho roztoku - odstraiiovanie zvyskov Cistiacich roztokov
pradom vody teplej 60 °C pri ru¢nom umyvani alebo 80 °C pri strojovom
umyvani.

Druhy upratovania

Rozoznavame tieto druhy upratovania:

[ priebezné upratovanie - vykonava sa priebezne po cela prevadzkovu dobu,
[ denné upratovanie - vykonava sa denne po skonceni prevadzky,

[ tyzdenné upratovanie - vykonava sa raz

tyzdenne, [1 velké upratovanie (generalne

upratovanie)

Pre vel'ké upratovanie je vhodné urcit sanitarne dni. Nie je vSak bezpodmienecne
nutné stanovit’ miesto prevadzkového dna, ak je prevadzkovatel’ schopny vykonat’
vel'ké upratovanie v mimo prevadzkovej doby.

Postupy pri upratovani
PriebeZné upratovanie

Toto upratovanie sa vykondva pocas prevadzky vo vsetkych priestoroch
stravovacieho zariadenia podla potreby ihned’ po znelisteni zodpovedajucimi
upratovacimi prostriedkami, aby v prevadzkovych priestoroch a v hygienickych
zariadeniach bola zachovana prevadzkova Cistota:
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1.5 TexHiuHe ob6cnyroByBaHHA Ta caHiTapis

1.5.1 MpnbupaHHa

Canitapui npaBmia Ui 3akiagy TIpOMajICbKOr0 XapyyBaHHS BHKOPHUCTOBYIOTHCS IS
3a0e3neueH sl YMCTOTH B 3aKJIa[i IPOMAIChKOTO XapuyBaHHsI. Mutoui 3acobu ado 3acobu
JUISl YWIICHHS 3 Ae3iH(IKyrounM e(eKToM HaHOCATbcs abo BpyuHY, abo 3a JOIOMOTOI0
MUITHUX 1 YUCTAYMX MAIIHH, MICTOJETIB BUCOKOTO THCKY TOIno. Bei JI0moMiKHI 3aco0u Ta
oOnaHaHHs TOBUHHI OyTM YMCTUMH. [HCTpYMEHTM A NPUOMPAHHS OUMIIAIOTBCA Ta
cymiatbes micis BHKopucTaHHs. [lpuOupanbHy TeXHIKy Ta iHIIE OOJaJHAaHHSA CIlij
BUKOPUCTOBYBATH BINOBIIHO 10 IHCTPYKILiM BUPOOHUKA.

Etann npoueaypu npuGupanus

® MeXaHIuHe OYMLICHHS — HAJIUILII 3a0pyAHSHHS BUAAISIOTHCS 3 IOBEPXHI, 110
OYMIAETHCS, PISHUMHU 3aC00aMU;

® 3aMOYyBaHHA — Jlisl TEILIOi BOAM 200 MUIOUOTO PO3UMHY Ha 3aCOXJINii a00 MpUropiiunii
Opy;

® 3MHBaHHA Opyly — BUIAJICHHS Opyay CTPYMEHEM BOJIN,

® OYHMILEHHS MUIHAMU 3ac00aMyl — BUJIAJICHHS Opy/1y 3a JOIOMOTO0 e()eKTUBHMX MUMHIX
PO3UMHIB,

® OMOJICKYBAHHS MHIOUOTO PO3YMHY — BHAAICHHS 3JIUIIKIB  MHIOYOTO  PO3UUHY
CTpyMeHeM rapsuoi Boju rpu Temneparypi 60 °C mig pyanoro murts ado 80 °C mis
MAIIHHOTO.

Buau npubupanns
IcHYOTb HACTYITHI BUW IPUOUPAHHS:

® Ge3mepepBHE MPUOUPAHHI — 3IIHCHIOEThCS Ge3MEPEPBHO IPOTIArOM yChOT0 POOOHIOro JHS;

® [[[0/ICHHE TIPUOMPaHH — ITPOBOANTHCS LIO/IHS IICJIS 3aKIHYEHHS pOOOTH;
® HIOTHXKHEBE TIPUOUPAHHS — TPOBOJIUTHCS Pa3 Ha THIXKICHD),
® BeJIMKe NpUOUpaHHs (reHepaibHe NMPUOUPaHHA)

Jlns Benmwkux npuOMpaHb OakaHO TpU3HadaTH caHitapHi gHI. OJHaK He 000B'SI3KOBO
NpH3HAYaTH Horo Ha poGOuMii JieHb, SKIO ONEpaTop 3aKiaay MOXKe NPOBECTH BEJUKE
npuOupaHHs B HEpOOOUMii yac.

IIpouenypu npudnpanus
be3nepepene npubupanna

Take npuOmpanHs NPOBOAUTHCA IMiA Yac poOOTH y BCIX MNPUMIMEHHAX 3aKIamy
IpPOMAJICHKOTO XapuyyBaHHS, B MIpy HEOOXiJHOCTI, BiApa3y Iicis 3a0pyIHEHHS,
BIIMOBITHAMU MHIOUMMH 3aco0amMy /I MIATPUMAHHS eKCIUTyarauiffHoi 4YUCTOTH B
NPUMILIEHHSX | CAHITAPHUX BY3Jax:
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odstraniuju sa zvysky potravin alebo iné znecistenia z pracovnych ploch,
priebezne sa umyvaju pouzité stroje, pracovné pomocky, riad, obaly a pod.,
podl'a potreby sa odstranuji odpady z odpadovych nadob,

vymieiaju sa znecistené obrusy,

O 0O oo o™

odstrarniuju sa vzniknuté nedostatky na jednotlivych pracoviskach.

Denné upratovanie

Denné upratovanie sa vykonava kazdy defi po skonceni prevadzky v takom
rozsahu, aby jednotlivé pracoviskd boli pripravené na nasledujuci pracovny den.
Zahrfia:

[J umyvanie vSetkych pracovnych ploch, nacinie, riad, naradie a pod.,

[J umyvanie strojov a zariadeni, ktoré boli pouzité pri priprave pokrmov (podla
ucelu pouzitia sa stroje dezinfikuju, napr. vyrobniky zmrzliny, stroje na
umyvanie riadu, a pod.),

umyvanie drezov, umyvadiel, skiel vitrin, obalov od potravin, podlah a pod.,

odstranenie potravin podozrivych zo zdravotnej Skodlivosti, s
uplynulou pouzitel'nost'ou, zvyskov pokrmov a pod.,

[ odstranenie odpadov a dezinfekcia nadob na ich pouzitie,
odstranenie znecistenej bielizne, vratane obrusov,

- vysatie kobercov, umyvanie hygienickych zariadeni a dezinfekciou
vSetkych vnutornych ploch a instalacnych zariadent,

O

zabezpecenie odvozu odpadkov (pokial nie je odpadovy priestor chladeny),

O

podrla potreby zavlaZenie zelene.

TyZdenné upratovanie

Tyzdenné upratovanie sa vykonava jedenkrat za tyzdeii po skoCeni prevadzky
v takom rozsahu, aby jednotlivé pracoviskd boli pripravené na nasledujici
pracovny tyzden. Zahrfia:

[ vytriedeni a vyradenie poskodeného riadu a nacinia,
[ podla potreby odmrazenie chladiacich a mraziacich zariadeni a ich dezinfekcia,

[] umyvanie skriil na riad, zasuviek pracovnych stolov, podnozi, obkladov
stien, dveri, okennych parapetov, povrchov vyhrevnych telies a pod,

O

upratovanie miestnosti pre odpady,

O

podl'a potreby vycistenie lapaca tuku alebo Skrobu a filtrov,

I nG S | tovarve Co-funded by
u p EDUCATION the European Union

® 3AINIIKY DKi a00 THINI 3a0pY/JHEHHS OYUILAKOTHCS 3 POOOYHX 30H,

® [I0CTiIHHO NOTPIOHO OUMIIATH BUKOPUCTAHI MalIMHU, poOoue 001aiHaHHs, IOCY 1,
1aKy BaHHS TOLLO,

® BiIXOIM BUAAISIOTHCS 31 CMITTEBUX KOHTEHHEPIB y Mipy HEOOXITHOCTI,

® 3a0py/IHEHI CKaTepPTUHH 3aMIHIOIOTHCS,

® YCYBAIOTHCS HEJIONIKHM Ha OKPEMHUX 00'€KTax.

Lllooenne npudupanua

1llonenne npuOUpaHHs NPOBOAUTHCS MOAHA MICIA 3aKiHUEHHA po6oTH, 00 OKpeMi podoui
MicIIs OyJIM TOTOBI JI0 HACTYITHOTO POOO0YOro JHS. Y TOMY YHCII:

® QYHINIEHHS BCiX POOOYHX MTOBEPXOHb, IHBEHTAPIO, MOCY /Iy, IHCTPYMEHTIB TOIIO,

® QUUIIEHHS MAIIMH Ta OONAJHAHHS, SKI BUKOPUCTOBYBAIMCS TPU TMPUTOTYBAHHI iXi
(3aJIe)KHO BiJi METH BUKOPUCTAHHS J€31H(IKYIOThCS MAIIMHU, HAIIPUKIIA, MAIIUHU JUIS
BUTOTOBJIEHHS MOPO3HBA, MOCY JOMUIHI MAIUHU TOILO),

® MUTTS PAKOBUH, YMUBAIBHHUKIB, CKJIa BITPUH, YIIAKOBKH XapUOBHX MPOIYKTIB, MiAJIOTH
TOIIO,

® BUKH/JAHHS I11103pLINX MPOAYKTIB, IPOCTPOUCHHUX, 3AJMIIKIB Ki TOIIO,
® BUBE3CHHS BiJIXOMIB Ta Ae31H(EKIIs KOHTEHHePIB As 1X

BUKOPHUCTAHHS,

© 3HATTS 3a0pyAHEHOT O1TI3HN, BKIIOYAIOYH CKaTePTHHH,

® - OUMINEHHS KWINMIB, MATTSl CAHBY3JIIB Ta J€3iH(EKIIisl BCIX BHYTPIIIHIX ITOBEPXOHbD i
CAHTEXHIKH,

© 3a0e3MeYeHHST BUBE3EHHS CMITTS (SIKIIIO CMITHUK HE OXOJIOJKYEThCS), ® TIOTUBAHHS
3€/IEHUX HACa[KEHb 3a NOTPEOH.
Lllomusrcrese npubupanua

1{oTmwkHeBe MPUOHpPAHHS MPOBOJUTHCS OJIMH Pa3 HA THXK/CHb MIC/Is 3aKiHYEHHsT poOOTH 3
METOI0 MIJIOTOBKK OKPEMHX POOOYMX MICIb [0 HACTYITHOrO po0OYOro THXKHS. Y TOMY
YUCTI

® COPTYBAHHA Ta BUKWJAAHHA IMOUIKOPKEHOI'0 10Cy Ay Ta HA4YUHHS,

® PO3MOPOXKYBAHHS XOJIOIHIBHOTO Ta MOPO3WJIBHOTO 00JIaHAHHS T4, 38 HEOOXIAHOCTI, iX
Je3iHpEKIs,

® QuHIIIeHHS ad, SIMUKIB POOOYMX CTOJIB, MiJCTABOK, OOIIMBKHY CTiH, ABEPEH, Mi/IBIKOHB,
MOBEPXOHb OMNATI0BAIbHUX PUIAIIB TOLLO,

® IpUOKMpPAHHS PUMIIIICHHS TS BIJIXOIB,

® OYUIIEHHS BJIOBIIIOBAYIB XKUPY a00 KpoxMamo i GUIbTPiB 3a mOTpedwy,.
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[] upratovanie okolia objektu a oSetrenie okolitej zelene.
Vel'ké (generdlne) upratovanie

Velké (generalne) upratovanie sa vykonava v stanovenych terminoch v takom
rozsahu, aby jednotlivé pracoviskd boli pripravené na nasledujucu prevadzku.
Zahrna:

[J odstranenie vsetkych nepotrebnych veci,
vytriedeni skladovanych pozivatin,
umyvanie skladovych regalov,

vycistenie podhl'adov a nosnych konstrukeii,
umyvanie osvetlovacich telies a okien,
vy¢istenie vzduchotechnickych rozvodov,

vycistenie kobercov,

s s I A

beZnl dezinsekciu a deratizaciu.

1.5.2 DDD - deratiz4cia, dezinfekcia, dezinsekcia
Deratizacia

Cinnost’, ktorou sa vykonava nienie alebo obmedzovanie vyskytu Skodlivych
hlodavcov, vratane zamedzenia ich prenikaniu do objektu. K najcastejSim
hlodavcom patria:

Potkany - su rozsirené po celom svete, obyvaju vlhkejSie miesta, kanaly, pivnice
a prizemia budov, méze byt prenaSacom infekénych chorob (napr. salmonelozy,
Weilova zltacka, leptospirdzy) niektorych parazitov ¢loveka (napr. svalovca). St
rezistentné vo¢i moru.

Krysy - sa vyskytuju pomerne zriedkavo, si to suchomilné, pévodne stromové
druhy, ktoré sa zdrziavaji najcastejSie vo vysSSich poschodiach stoddl, sypok a na
pddach hospodarskych budov. Vel'mi dobre st vnimavé k pévodcom moru.

Mys domdca - najCastejSie sa objavuje v domdacnostiach, je to vSezravec,

nepotrebuje pit’ vodu, lebo si ju dokaze "vyrabat™ metabolicky.

NajcastejSie priklady deratizaéného zasahu

[ deratizacia pivni¢nych priestorov panelovych, rodinnych doméekov a i.
deratizacia vo vol'nom priestore

g
[ deratizacia technickych priestorov, podzemnych garazi, arealov a pod.
g

deratizaicia v potravinarskych prevadzkach — vyrobniach, predajniach
a stravovacich zariadeniach.
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® IpUOUpPAHH PUIIETIIOl TEPUTOPIi Ta JOTJIIS 32 3€NICHUMH HacaKCHHIMH.
Benuke (cenepanvne) npudupanua

OcHOBHe (reHepalibHe) IPUOUPAHHS IPOBOIUTHCS Y BCTAHOBJICHUH Yac 1 B Takii Mipi, o0
oKpeMi pobodi Micis OyJIM roTOBI 10 HACTYIHOI oriepartii. Y ToMy 4uci:

®  BHKHUJAHHS BCiX HENOTPiOHUX MPEIMETIB,

®  COPTYBaHHs MPOJAYKTIB XapuyBaHHsI, [0 30epiraroThesl,
®  OYMILEHHS CKJIAIChKHX MOJHILIb,

e OYMINEHHS HiABICHUX CTEJ]b 1 HECYUHX KOHCTPYKIIiii,

®  MUTTS OCBITIIOBAJIHUX HNPUIA/IB Ta BIKOH,
®  OYMINEHHS HOBITPOIPOBOIIB,
e  OUNINECHHS KWIAMIB,

e peryJsipHa J€3iHCEKIlis Ta JiepaTnu3allis.

1.5.2 DDD — gepatu3auif, aesiHdekLis, gesiHcekuia Jepatnaauia

JUsibHICTD 31 3HMIUEHHS a00 OOMEXKEeHHsSl MOSBM LIKIJJIMBUX TPU3YHIB, BKIIHOYAIOYU
3aro0iraHHs iX MPOHMKHEHHS B IpUMileHHs. [lo HAlMOMIMPEHIINX rPU3YHIB BITHOCATHCS:

Ilayroxu — TOIUPEHi 10 BCbOMY CBITY, KMBYTh Y BOJIOTHX MICIUIX, KaHATaX, MiBanax Ta
Ha IOKOJNBHUX TIOBEpXaxX OyJiBedb, MOXKYTh OyTH MEPeHOCHHKAMH iH(eKuiifHux
3axXBOPIOBaHb (HANPHKIAL, CAlbMOHENIbO3Y, MKOBTSAHULI Beiins, nenrocmiposy), AesKuX
Mapa3uTiB MIOAUHY (HANPUKIAJ, ackapua). Bonu ctiliki 10 yyMu.

Il[ypi — 3ycTpiHaloThcs JIOCUTH PIJIKO, TOJIFOOJSIOTH CYXy, HasBHY [EPEBHHY MiCIEBi
MOPOAY JIepeB, sKi HaifyacTime nepeOyBaroTh HA BEPXHIX MOBEPXaX XJIBIB, 36PHOCXOBHII,
Ta Ha MiJJ1031 rocrnofapchkux Oy iBesb. BoHn qyxe cnpuiiHATINBI 10 30yIHUKIB 4y M.

Muwa xamus — HaifuacTile 3ycTpiyaeThes B JOMAIHLOMY TOCIIOAAPCTBI, BOHA BeeiHa, it
HE NOTPIOHO MUTH BOJY, OCKUTBKM BOHA MOXKE BUPOOJIATHUCS B Hel B pe3y IbTaTi 00OMiHy
PEUOBHH.

Haitnommpewimi npukiaay 60poThOH i3 IIKi THUKAMH

® JiepaTr3allis MiIBAIbHAX HPUMIIICHb MTAHEIbHHUX, CIMEIHUX OYIMHKIB TOIIO,
e JiepaTr3allis y BIAKPUTOMY TPOCTOPI

e JepaTH3aLis TeXHIYHUX IPUMIIIEHb, Mi3eMHUX TapaxiB, IPUMILIECHb TOLIO

e iepaTn3allig Ha MiJIPHEMCTBAX XapvIOBOi MPOMHUCIOBOCTI — Ha BUPOOHIUINX
MIANPUEMCTBAX, Y 1IeXax Ta y 3aKJIaJax rPOMaJChKOro XapuyBaHHSI.
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Vykonava sa polozenim nastrah, ktoré¢ sa pokladaju samotné alebo sa mieSaju
s kiiskami potravin, aby sa tym zvySila atraktivnost’ nastrah pre hlodavce,
pokladajii sa vynimoc¢ne na klasické papierové tacky (dnes sa uz neodporica),
alebo do Specialnych staniciek, st bud’ papierové pre pouzitie do suchych
priestorov alebo plastové pre vlhké priestory. Pri realizacii ~ deratizacie je nutné
prehliadnut’ priestory, kde dochadza k vyskytu hlodavcov a najst’ pristupové cesty,
ktoré sa musia utesnit (zakryt' otvorené kanalizacné poklopy, staré rozvody
kanalizacie alebo vody, zasklit” pivni¢né okna, okolie rozvodov vody, plynu a pod
utesnit” betonovou zmesou, zatesnit' ostatné priechody napr. pletivom - podla
situacie v objekte) VSeobecne mozno osoby zodpovedné za regulaciu poctu
hlodavcov na tinosnt mieru rozdelit’ do skupin, ktoré:

1. zbierajii informacie o problémoch a sa snazia ich rieSit bud’ s pomocou
odbornikov, ktori prace vykonajl, prip. prevenciu vykonavaju svojpomocne
podrla informacii oznamenych odbornymi pracovnikov v oblasti DDD;

2. si neuvedomuju hroziace zdravotné rizika, po ziskani informacii maju zaujem
problém riesit’;

3. uplne ignoruju tuto problematiku (¢i uz lokalne alebo globalne), ich pristup
hrani¢i s bezohl'adnostou voci svojmu okoliu.

Frekvencia

Pozadovana frekvencia vyplyva z dnes dostupnych technologii a pripravkov
uréenych na ni¢enie a monitoring hlodavcov. Aj v pripade, Ze nebol zisteny vyskyt
hlodavcov v objekte, je potrebné vykonavat monitoring vyskytu, ktory je mozné
realizovat’ sledovanim stavu nastrahy, ¢i tUbytku navnady. Vyrobcovia dnes
pouzivanych pripravkov uvadzaju, Ze je potrebné pri zisteni vyskytu hlodavcov
v objekte vykonat’ polozenie deratiza¢nych nastrah a sledovat pravidelne ubytok.
V pripade tbytku treba zvy$nu nastrahu odborne zlikvidovat” a umiestnit’ nastrahu
novu - Cerstvu - a to pravidelne az do chvile, kedy prestane ubtidat’. A viest’ o tom
zapis v $pecialnom formulari.

V pripade, Ze nie je v mieste zjavny vyskyt hlodavcov, je potrebné vykonavat
pravidelny monitoring vzhI'adom na G¢innost’ pripravkov, ktora je cca 3 mesiace.
Frekvencia prevenciou: podl'a umiestnenia objektu s ohl'adom na stav okolia
a predpokladané alebo preukazané rizika vyskytu hlodavcov 2-4 krat ro¢ne.

Frekvencia represii

Pri vyskyte je potrebné opakovat’ kontroly aj doplnenie nadvnad aj raz denne do
preukazatel'ného zniZenia stavu Skodlivych hlodavcov v mieste (ndvnada prestane
ubudat’) a viest o zistenych skutocnostiach pisomny zaznam.

Kontrola

Kontrolu je opravneny vykondvat miestne prisluSny organ zaoberajuci sa
dohl'adom nad hygienou a ZP. Regionalny trad verejného zdravotnictva je
opravneny davat’ podnet, aby sankcionoval preukazané neplnenie zakonnych
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Lle poOutbcst HUISIXOM PO3KIJIAJAHHS MACTOK, SKI BCTAHOBIIIOIOTHCS MOOKPEMO abo B siKi
KJIayTh IIMATOYKK DKI JUIS MiABHUINEHHS MPUBAOIMBOCTI MACTKH NI TPU3YHIB, KIaTyThCs
BUKJIIOYHO HA KJIACUYHUX MAIrepoBHX JIOTKAX (CbOrOJHI BXKE HE PEKOMEHIYETbCs), abo B
crelialbHuX KJIITKAaX, BOHM MOXYTb OYTH manepoBi Uil BUKOPUCTAHHS B CYXHX
NPUMILIEHHAX, a00 TJIACTUKOBUMM JUIs BOJIOTMX npumimieHb. [lin wac npoeneHHs
Jiepatu3ailii HeOOXITHO OOCTEKUTH JINAHKM, € 3YCTPIYaroThCsA TPU3YHH, 1 3HANTH IUIIXU
iX JocTymny, SKi HEOOXiJHO 3aKpWTH (3aKpWUTH BIJIKPUTI KaHAI3aliliHi JIFOKHW, cTapi
KaHaJi3aniifHi abo BOOMPoBiAHI TpyOu, 3arepMeTH3yBaTH BIKHA MiABAJIB, HABKOJIO BOJO-,
ra3oBiJIBE/ICHHS, a TaKOX 3areyarard I Ta IHIII TPOXOJH, HANpUKIAJ, Y IiaBanax).
3araniom, BiJIOBIJaIbHUX 32 KOHTPOJb YHCEIHHOCTI TPU3YHIB JO JOIyCTHMOTO pIiBHS
MO>KHA PO3/IUINTY HA IPYIH, SIKI:

1. 36mparoTs iH(OpMALi0 PO MpoOIeMH Ta HAMAralOThCS BUPINIUTH iX 3a JOIOMOTOI0
(axiBuiB, ski MpoBoAATH poOoTy, ab0 CaMOCTIHO 3AIMCHIOIOTH TPOQLIAKTHKY
BIAMOBIIHO 70 1H(OpMaLii, sKy repeaatots ¢axisui DDD;

2. HE 3HAIOTh NPO MOXIIMBI PU3MKU ISl 3J0pPOB'S, Ta Micis OTPUMaHHA iH(opMmarlii BOHI
3aliKaBJIeH] y BUpINIeHH] npobaemy;

3. TOBHICTIO ITHOPYIOTH MpoOJeMy (K Ha MICHEBOMY, Tak i Ha riio0aJbHOMY PiBHI), IXHIi
MIIX11 MEXY€E 3 He10AIUM CTaBJIEHHSIM JI0 CBOTO OTOUYEHHSI.

Yacrora

HeoOxinmna 9actoTa 0a3yerbcs Ha JOCTYITHHUX ChOTOJHI TEXHOJOTISIX 1 MPOJYKTaxX Juis
KOHTPOJIIO Ta MOHITOPUHTY Ipu3yHiB. HaBiTh fKIIO mosiBa rpu3yHiB Ha 00'ekTi He Oyia
BIIBJICHA, TO HEOOXiTHO NPOBOJAUTH MOHITOPUHT TOSBH TPU3YHIB, KM MOXHA
3/UMCHIOBATH IUIAXOM CIHOCTEPEKEHHS 3a CTAaHOM NAacTKW ab0 3a MaJiHHAM TACTKH.
Bupo6uuxu 3ac00iB, 10 BUKOPUCTOBYIOTHCS ChOTO/IHI, CTBEPKYIOTh, IO HEOOXITHO MpU
BUSIBJICHHI TIPUCYTHOCTI T'PU3YHIB Yy Oy/iBJi NMPOBECTH BCTAHOBJICHHS BWHHIIYBAJIbHUX
MACTOK 1 NMepioJMYHO KOHTPOJIFOBATHU 3HIKEHHS X YMCEJBHOCTL. Y pasi 3MEHINeHHS iX
KIUTBKOCTI TTIaCTKH, 3aJIMIIKH MIPUMaHKH CITiJI IPO()eciiiHO yTUITi3yBaTH, a HOBI — CBIXI —
peryJspHO HiTKUIATH A0 THX IIip, HOKH BOHH HE 3MeHIAaThes. | ikcyliTe e B creniaapHiit
¢dopwmi.

VY pasi BiACYTHOCTI BHANMOI MHOSBH TPHU3YHIB Yy MNPHUMIIICHHI, HEOOXITHO NPOBOAUTH
peryJspHuii MOHITOPUHT dYepe3 e(eKTUBHICTh MHpemapariB, fKa CTAHOBHTH OIM3BKO 3
MicsmiB. Yacrora npoiIakTUKKM: BIANOBIAHO /0 MICHs po3TalnyBaHHS OymiBIi, 3
ypaxyBaHHAM CTaHy HABKOJMLIHbOTO CepeloBMINA 1 nepeadauyBaHuX ado JOBEICHHX
PH3UKIB 3apakKeHHs rpu3yHaMu 2-4 pa3u Ha pik.

YacToTra BCTAHOBJIEHHS TACTOK

VY pasi BUSIBJICHHS, HEOOXIJHO TMOBTOPIOBATH MEPEBIPKY, a TAKOXX IOTIOBHIOBATU 3aack
rmacTok xouya 0 pa3 Ha JieHb, MOKU KIIBKICTh MIKIUTMBUX TPU3YHIB HA AUISHLI MOMITHO He
3MEHIIUTHCS (TIPUMaHKa y TMAcTIi NepecTaHe 3MEHIIyBaTHCs), | BECTH NMUCbMOBUN 06K
pe3ybTaTiB MePEBIPKHL.

IepeBipka

IlepeBipka MpoBOIUTHCS MICLIEBUM KOMIETEHTHHM OPraHOM, BiJIOBIIAJIBHUM 32 HarJs 3a
ririEHOI0 Ta HABKOJIMIIHIM Cepe/loBUINEeM. PerioHalbHUI OpraH rpoMaJIChbKOTo 3/10pOB's
YIOBHOB@XKEHUI IHIIIIOBATH 3ax04d INOJO HAKJIAZaHHA CaHKLIM 3a J0BeJcHE
HEJOTPUMAHHS BCTAHOBJIEHHX 3aKOHOJABCTBOM
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predpisov, najcastejSie v pripade, ze dojde napr. k napadnutiu cloveka (najCastejsie
dietata) hlodavcom (opédt najcastejSie potkanom, ktory je zahnany do kuta).
V takom pripade preveruju, ¢i majitelia okolitych budov urobili preukazatelne
vsetko pre to, aby k napadnutiu nedoslo. Tyka sa vsetkych beznych bytovych
objektov, ktoré sa nenachadzajii v pasmach so zvySenym vyskytom hlodavcov
(napr. pri rieke, polia, skladky) a nejde napr. o potravinarsku vyrobu, pre ktort
platia pravidla vyrazne prisnejSie. Tie musia mat spracované postupy podla
pravidiel HACCP, ktoré jasne definuju povinnosti prevadzkovatel'ov.

Dezinfekcia

Stbor opatreni zneSkodriujucich mikroorganizmy pomocou fyzikalnych,
chemickych alebo kombinovanych postupov. Vyssi stupeni dezinfekcie zarucuje
usmrtenie vSetkych mikroorganizmov (baktérie, virusy, huby, niektoré bakterialne
spory), ale nezaruCuje usmrtenie vysoko rezistentnych spor, vyvojovych stadii
protozoi, parazitov apod.  Sterilizacia je sthrn opatreni veducich k zniceniu
vSetkych rozmnoZovania schopnych organizmov a virusov na predmetoch
v produktoch. Jednoucelové pomdcky su dodavané sterilné z vyroby, ostatné sa
resterilizuju schvalenymi sterilizacnymi metodami.

VSeobecné opatrenia na vykonavanie dezinfekcie a sterilizacie

Dezinfek¢éné prostriedky tvoria vel'mi heterogénnu skupinu chemickych latok,
ktoré vyvolavaju zmeny nepriaznivé pre trvalé prezivanie mikroorganizmov.

Tieto prostriedky maji:
1 mikrobicidne posobenie: znamena trvalé usmrtenie

[ mikrobistatické posobenie: znamena doCasnu stratu schopnosti mnozenia alebo
pokles rastovej aktivity.

Fyzikalne metody dezinfekcie

Metddy, pri ktorych sa mikroorganizmy usmrcuju aplikaciou roznych foriem tepla,
ultrafialovym (UV) a radianym ziarenim:

[ var za atmosférického tlaku po dobu 30

minuat, [ var v pretlakovych hrncoch po dobu 20

minut

[ dezinfekcia v umyvacich, pracich a parnych pristrojoch pri teplote vyssej ako 90
°C; postupuje sa podl'a navodu vyrobcu

[ rozne formy UV ziarenia (germicidne Ziarivky); ich prevadzka sa riadi navodom
vyrobcu

[ iné fyzikdlne metddy dezinfekcie: filtracia, zihanie, spal'ovanie, slnenie a pod.
sa pouzivaju za Specialnych podmienok.
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BUMOT, HaWyacTille B pasi, HaNpWKIaja, Hamaay Ha JIOAWHY (HaivacTilie Ha JUTHHY)
rpu3yHa (3HOBY * TaKu, HaifuacTille LIypa, sIKOTO 3arHalli B KyT). Y TakOMY BHIIQJKy BOHU
[ePEeBIPSIOTH, YW 3pOOUIIN BIIACHUKH HAaBKOJIMIIHIX Oy1iBeJIb BCE MOXIIKBE, 100 3ar00irtu
Hanazy. Lle crocyerbest BCIX 3BUUAHUX JKUTIOBUX 00'€KTIB, SIKI HE PO3TAIIOBaHI B MICIIfX,
Je € Tpu3yHH (Hampukiaza, Ha Oepes3l piuky, Ha MOJSAX, Ha 3BANMINAX), 4 HE, HANPUKIAL,
XapyoBMX MIANPUEMCTB, /sl SKUX TIpaBUjia 3HAuYHO cyBopimi. BoHum mnoBunHHI Matu
po3pobieHi nporeaypu BinoiaHo 1o npaBuia HACCP, ski 4iTko BU3Ha4YatOTh 000B'S3KH
TaKuX ()axiBIiB.

Jesindexnis

Kommnexc 3axoiB /Ui 3HUILIECHHS MIKPOOPTraHi3MIB 3a JOIOMOTOI0 Gi3UIHNX,
XIMIYHEX a00 KOMOIHOBaHMX METOMIB. Bimbln BUCOKWiT CTymiHb JAe3iH()EKLIl rapaHrye
3HUIIEHHS BCIX MIKpOOprai3MmiB (0akTepiif, BipyciB, IpuOKiB, AEAKUX OaKTepialbHUX
CIIOp), alle He TapaHTye 3HUINEHHS BUCOKOCTIMKHX CIOp, CTaiii pO3BUTKY HaHIpoCTimuX,
napasutiB Tomo. CTepuiizanis — Le CyKyIHICTb 3aXOJiB, II0 HPU3BOATH 10 3HUIIECHHS
BCIX OpraHi3MiB 1 BipyCiB, 3/JaTHIUX PO3MHOXKYBAaTUCS Ha 00'€KTax Ta y MpojyKrax. 3acobu
JUIs Takoi METHM I0CTa4yaroThCs CTEPUIBHUMH 3 3aBOJAY, a IHINI CTEPUII3YHOThCA 3a
JIOTIOMOT' 010 3aTBEPDKEHUX METOMIB CTEPUIII3aLi.

3araJbHi 3aX011 H0/10 POBeIeHH  Ae3indexuii Ta crepuiizanii

Jlesindikyroui 3aco0u — Le y>ke HeOAHOPIAHA IPyTIa XIMITHHUX PEUOBHH, SKi BUKIHUKAIOTh
3MIHU, HECTIPUSATIIUBI IS MOCTIfHOTO BUKMBAHHS MIKPOOPTaHi3MiB.

11i 3aco6u MaroTh:
® MiKpOOOLIHY [Iif0: 03HAYa€ MOCTiliHE 3HUIECHHSL

® MiKpOOOCTaTHYHY /IiI0; 03HaYa€ TUMYACOBY BTPATYy 3/IaTHOCTI 0 PO3MHOXKEHHS 200
3HIDKEHHS] aKTUBHOCTI POCTY.

®@izuuni MeToan ae3indexuii

Mertoau, B SIKHX MIKPOOPraHi3MH 3HUIIYIOTHCS HMIIIXOM 3aCTOCYBaHHA PI3HUX (OpM TeILTa,
yabTpadionerosoro (Y ®) BUIPoMIiHIOBaHHS Ta pajiarii:

® TpUMaTH Mij aTMochepHUM TUCKOM 30 XBUIIVH,
® TpuUMaTy mij aieto temna 20 XBUIMH

e ne3iH(eKis B IpaabHUX, MUIOYUX 1 IAPOBUX MAIIMHAX IpH Temneparypi suie 90 °C;
JIOTPUMY#TECh THCTPYKIIiii BUPOOHHKA

e pi3Hi popmu Y D-BuripomiHoBaHHs (OaKTEPHIIIHI JTaMIIN); iX eKCILTyaTallis
Peryo€eThCsl IHCTPYKUIAMU BUPOOHUKA

o iHmi (i3UYHI METOAN 3He3apKEHHA: (IIbTpallis, Bial, CIAMIOBAHHS, COHIIHE
OTMPOMIHIOBAHHS TOIIIO 3aCTOCOBYIOTHCS 32 CTIEI[iATbHAX YMOB.
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Chemické metédy dezinfekcie

Postupy a aplikacie chemickych latok v plynnej podobe alebo v roztoku, pri
ktorych sa mikroorganizmy usmrtia alebo sa zastavi ich rast chemickymi
dezinfekénymi prostriedkami. Su to dezinfekéné prostriedky s mikrobicidnym
alebo mikrobistatickym G¢inkom.

Je potrebné dodrziavat’ nasledujuce zasady:

[ dezinfek¢né roztoky sa pripravuju starostlivym odmeranim (odvazenim) davok
prislusného dezinfekéného prostriedku a vody, bezprostredne pred pouzitim.

[ zlepsenie uclinnosti niektorych dezinfekénych pripravkov mozno dosiahnut’
zvysenim teploty dezinfekéného roztoku.

[ pri priprave dezinfekénych roztokov sa vychadza z toho, Ze ich vyrobné nazvy
oznacuji maximalnu koncentraciu a pripravky su povazované za 100 % né. Ak
st vyrabané v roznych koncentraciach, je k nazvu pripojené percentudlne
oznalenie. Pri priprave roztokov glutaraldehydu je tak nutné vychadzat'
z obsahu Ucinnej latky, pretoze dodavané roztoky obsahuju rézne mnoZzstvo
pripravku (Glutaraldehydumsol 25 % alebo 50 %).

[J k jednorazovému postupu dezinfekcie a Cistenia ploch je mozné pouzit
kombinaciu vybranych dezinfekénych pripravkov s niektorymi saponatmi.

Dezinsekcia

Dezinsekcia je odbor zaoberajuci sa nicenim obtazujuceho alebo Skodlivého
hmyzu. NajrozsirenejSie metody vykondvania si chemické, hubiace hmyz
dotykovo alebo poZerom, pripadne ni¢enie plynom a parami.

Najcastejsie druhy skodlivého ¢i obtazujiceho hmyzu a roztoCov su:

[ rus domaci, $§vab obycajny, klieste, mravce faradni, plostice, mtciari, Cervotoce,
zrnokazce, mole, muchy, komare, ovady a d’alSie.

Najcastejsie priklady dezinsekéného zasahu:

[] dezinsekcie obytnych domov proti §vabovitému hmyzu a
mravcom, [ ] dezinsekcie v potravinarskych prevadzkach,

[ dezinsekcie povalovych priestorov pri vypratanie holubieho trusu,
[ ochrana dreva pred napadnutim cervotoCom,

[1 hubenie mach, komarov.

Priklady technoldgii dezinsekénych zasahov

Hubenie mravcov faraénov

1. metdda: 1 etapa
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Ximiuni MmeToan aesindexnii

IIpomexypu Ta 3acTOCYBaHHS XIMITHHX PEUOBHH Y Ta30moni6Hiil abo po3unHHiil (opMi, B
SIKMX MIKPOOPraHi3aMU BOWBAIOTHCS 200 iXHIil pICT 3yNHHIETHCS 3a JOMOMOTOK XIMIYHUX
nesindikyounx 3aco0iB. lle  gesindikyroui 3acobm 3 MikpoOoumaHow  abo
MIKPOOOCTaTUIHOIO [I€10.

CiJ Z0OTPUMYBATUCS HACTYTHUX MPUHIIUIIIB!

® ne31H(iKyI0Ul PO3YUHHU TOTYIOTh NIIIXOM PETeIbHOT0 BUMIPIOBAHHS (3BaXKyBaHHS) 103
BIJIMOBITHOTO JIE3iH(IKYyOHOro 3aco0y Ta BoaM Oe3M0cepeIHO Niepe,| BUKOPUCTAHHSIM.

® TIOKpalleHHs e()eKTHUBHOCTI JACSKUX JIe3IH(IKYF0UNX 3ac001B MOXKHA JIOCSATTH IILJIIXOM
TIBUILCHHS TEMIIEPaTypu Je3iH(iKyI0u0ro po3uuHy.

e [IpY IPUTOTYBaHHI Ae31H(EKUIHNX PO3UNHIB CIIijl BDAXOBYBATH, IO B iXHIX BUPOOHHUIUX
Ha3Bax BKa3aHO MAKCHMaJIbHY KOHLIGHTpAIlit0, a penapatu BBaxatoTbes 100 %
HACHYEHHMH. SIKIIIO BOHU BUPOOJIAIOTLCS B PI3HUX KOHIIEHTPALIAX, TO 10 HA3BU
JI0AA€ThCS BKA31BKA Ha BIACOTKOBE CIIBBIAHOIIEHHS. [IpuroTyBanHs po3unHiB
IJIyTapoBOro ajlbJErijly NOBUHHO IPYHTYBATHCS HA BMICTI aKTUBHOI PEYOBUHU, OCKLILKU
PO3YMHH, 1110 TIOCTAYAOTHCS, MICTATh Pi3HY KUIBKICTB TIpernapaTy
(GlutaraldehydeHumsol 25% a6o 50%).

® T10€/JHaHHS 00paHuX JIe31H(IKYFOUYNX 3ac00IB 3 JACTKUMHA MAKOYUMHU 3aC00aMH MOKHA
BUKOPHCTOBYBATH JUISl 0JTHOPA30BOI HIPOLIEIY pU JI€3IH(EKIIT Ta OUUIIEHHS TOBEPXOHb.

Je3incexuis

Jle3iHCeKIiT — I¢ KOMIUIEKC NPO(ITaKTHIHUX 3aXOMiB, SKi BHUKOPUCTOBYIOTHCS IS
3HMIIEHHS HaOpuammBux ab0 MKUUIMBUX KoMax. HaifnommpeHimuMy MeTogaMu
3HUIIEHHS € XiMIiuHi, 3HUIIEHHS KOMax JOTHMKOM a00 BOrHeM, a00 3HUINEHHS Ia3oM 1
aporo.

HaiinommupenimuMuy BuaMu MIKIAIUBUX a00 HAOPUUIMBUX KOMAX 1 KJIIILIB € HACTYTIHI:

® [IpycaKy, TapraHy, KIilli, (apaoHOBI MypaxH, KJIOIH, MOIIKH, KOPOinH, GOPOIIHUCTI
YepB'STUKH, Millb, MyXH, KOMapi, OBOJM Ta IHIIIi.

HaiinommpeHiimi npukia gy Ae3iHCeKIIIHNX BTPYyYaHb:

® Ne31HCEKIIis XKUTIOBHX OyAMHKIB BiJ] TapraHiB i Mypax, ® Ie3iH(eKIis Ha
HiJIIPUEMCTBAX Xap4OBOi IPOMUCIOBOCTI,

® ne3iH(eKIIis FOPUITHIX IPUMIIIEHb IPY OUUIICHHI BiJ] TOTyOUHOTO MOCIIY,
® 3aXJCT JICPEBUHU B/l yPOKEHHSI KOPOifOM,

® 3HULIEHHA MYX, KOMapiB.

[Ipuknaau TeXHOIOTIHM Ae31HCEKUIHHNX 3aX0/1B 11010 3HUILEHHS

(dapaoHoBUX Mypax

Croci6 1: Erar 1
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[ pokladanie pozerovych nastrah — vel'mi G¢innd, vykonavanie je jednoduchsie,
pretoze odpadaju

[] opakované navstevy a

postreky 2. metoda: 3 etapy

[1 pokladanie juvenoidnych (zneplodiujucich) poZzerovych nastrah
[] opakované pokladanie po 3-5-tich tyzdiloch

[ postrek obmedzujuci pohyb mravcov v osetrovanych
priestoroch Nicenie rusov, §vabov

1. metdda postrekom (rus domaci)

Postrek je nutné po asi 4-6tich tyzdioch opakovat, pretoZze prvy zasah zahubi len
dospelych jedincov. Larvy su odolnejSie, a preto sa likviduju az d’al$im zasahom.
Pre zistenie ucinnosti alebo nutnosti zdsahu je mozné vykonat” monitoring -
rozmiestnenie "pasci”.

2. metdda gélom (Svabovity hmyz)

Specidlne na likvidaciu hmyzu je vhodny gél, ktory sa aplikuje ako akasi bariéra
u migracnych priestupov. V pripade, Ze nie je na likvidaciu hmyzu gél nejakym
sposobom znehodnoteny, ma dlhSiu dobu UCinnosti ako likvidacia hmyzu
postrekom.

Plostice

Vyskytuju sa predovsetkym v miestach, kde dochadza k castejSej obmene
obyvatelov (ubytovne a tiez prenajaté byty, ktoré tiez sluzia ako ubytovne).
Stretneme sa s nimi vSak aj v hoteloch, a to aj v tych najluxusnejSich (plostice si
mozno domov priviest’ v batozine napriklad z ubytovacieho zariadenia z dovolenky
alebo zo sluzobnej cesty). PloSticu nemozno zistitt pomocou ziadnych
profesionalnych monitorovacich pripravkov na hmyz ani pri vykonavani
pravidelného upratovania. Prvé zistenie dochadza z pravidla na zéklade oznamenia
host'a, ktory sa stazuje, Ze ma na tele nejaké svrbiace Stipance. Medzi datumom
zavleCenia a diiom zistenie vyskytu plostic moze byt aj vel'mi dlha doba. U T'udi,
ktori su plosticami napadnuti prvykrat v zivote, dochadza k vyskytu svrbivych
zaCervenenych miest za niekol’ko dni. Ak clovek uz plosticami napadnuty bol,
dochadza ku svrbivému zacervenaniu pokozky v mieste uhryznutia do niekol’kych
hodin.

U plostic nie si zname Ziadne choroby, ktoré¢ by prenasali medzi teplokrvnymi
jedincami. Jedinym problémom zostava to, Ze ak ddjde ku krvavému rozskriabaniu
svrbivych miest na pokozke a do tychto otvorenych ran sa dostane infekcia a dojde
k zapaleniu koze alebo podkoznych tkaniv. Likvidacia je vel'mi naro¢na
a v pripadoch, ked’ je velka Clenitost’ alebo vyskyt dutych priestorov (oblozenie
stien, sadrokartonové priecky a pod.), je pravdepodobné, Ze sa zakrok musi

I nG S | tovanve Co-funded by
u p EDUCATION the European Union

® PO3KJIaJIaHHA BOTHAHKX [TACTOK — JyKe e(PEKTUBHO, JIETKO Y BUKOHAHHI, OCKiIbKH BOHU
cami IomagaThCs

® [IOBTOPHI BiJBilyBaHHs Ta 00IPUCKYBAHHS

Meropa 2: 3 etanu

® BCTAHOBJICHHS I0BCHOIMHNX (CTEPUIII3YIOUNX) XapUOBHX NACTOK

® [IOBTOPHE YKJIAJaHHS 4epe3 3-5 TIKHIB

® cripeid, 110 00MeXye€ MepecyBaHHs Mypax B 00poOIeHUX NMPUMILICHHIX SHULIEHHS
HpYCaKiB, TapraHiB

1 MeToa po3nuieHHs (Ha MpycaKiB)

OOnpuckyBaHHS HEOOXIJTHO IOBTOPIOBATH MPUOJIN3HO Yepe3 4—6 THXKHIB, OCKUIBKH IepIie
MOTPAIUISIHAS BOMBAE JIUIIE TOPOCIUX 0COOMH. JIMUMHKM O1MIbIN CTIHKI 1 TOMY 3HHUIIYIOTHCS
JIMIIEe TIPYW HACTYMHOMY BTpydaHHi. J[is BW3HaueHHS e(eKTUBHOCTI ab0 HEOoOXIJHOCTI
BTPYHaHHS MOKE TIPOBOIUTHCS MOHITOPUHT — PO3MIIIEHHS «ITACTOKY.

2. TeneBuii METOJ (JUIst KOMaXx i TapraHiB)

Oco0aMBO UIs 3HUIIEHHS KOMaXx ITiIXOUTh T'elib, SKUI HAHOCATH K CBOEPLAHMIA Oap'ep Ha
MirpauifiHux nepexojax. SIKIo rejp JUist 3HUIICHHS KOMaxX BUIAJAKOBO HE BUIAIMUTHCS, TO
BIH Ma€ JOBIUM Mepiof eQeKTHUBHOCTI, HDK 3HUINEHHS KOMax 3a JOHOMOTOI0
00MpPHCKYBaHHS.

Knonu

Bonn BMHMKArOTH MEpEBaXKHO B MICILIX, [I€ CHOCTEPIraeThCs HacTila 3MiHA MEIIKaHIB
(TYpTOXKUTKH, @ TAKOXK OPEH/I0BaHI KBAPTUPH, SKI TAKOXK CIYI'YIOTh I'ypPTOXXKUTKaMu). Brim,
iXx MOXHA MO0AUUTH 1 B TOTENSIX, HABITH Y HAUPO3KIMHIMUX (KJIOMB MOXKHA HPHBE3TH
JIOIOMY B Oaraxi, HampuKIan, 3 BIAMYCTKH abo 3 Biaps/pkeHHs). [locTinbHi kionu He
MOXYTh OyTH BUSIBIICHI KOTHUM TIpO(peciiiHIM 3ac000M JIJIsl BUSBIICHHSI KOMaX, HaBITh MPU
peryisipuoMy npubupansi. [lepuie BusBACHHS poOUTHCS, K NPABUIIO, HA MiJCTaBI CKapru
rOCTS, SIKUIT CKapKUTHCA, 110 Y HBOTO HA TiMi € cBepO/ITdl yKycH. MiX 1aTOI0 HOTPAILIIHHA
i J1aTOI0 BUSIBJICHHS KJIOMIB MOXE NPOITH JTyke BEJIMKMN NMPOMDKOK Hacy. Y Jtojeid, siki
3a3HaIM YKYCIB KJIOMIB BIIEpIIE B JKUTTI, T0SBa CBEPOISYMX MOYEPBOHIIMX TILISAM
BifI0yBa€eTbCA uepe3 Kilbka IHIB. SIKimo mmoaumHa Bxke Oyla TOKycaHa KIONAMH, TO
cBepOJIsTYe IOUYEPBOHIHHS IIKIPH B MICIIi YKYCY 3'SBJISIETHCS POTATOM JEKIJIbKOX T'OJIHH.

BioMo, 110 KJIOMU HE MEepealoTh JKOJHUX 3aXBOPIOBAHb MK TEIIOKPOBHHUMH. CIHMHOKO
npo0IeMOI0 3AIUIIAETHCA Te, IO NP PO3UYXyBaHHI CBEPOISTUMX AUISTHOK MIKIPU J0 KPOBI,
B I BIAKPUTI paHW TOTparUiie IHQEKIIs, i MOXXe BHUHUKHYTU 3alalieHHs IIKipu abo
MiMIKIPHOi TKAHMHU. [X 3HUINEHHS € Jly)e CKIaIHUM, OCOOJMBO y BUIAJKAaX, KOJIM €
Oarato 3’eqHaHp a00 HAsABHI NOPOXKHUCTI NPOCTOPH (OOMIMBKA CTiH, TilICOKAPTOHHI
NIePEroPOJIKH TOIIO), TOMY, HMOBIPHO, 110 BTPYYaHHs IIOBUHHO OYTH BUKOHAHE
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opakovat’. Pri zékroku je potrebna spolupraca s ndjomcom bytu alebo zastupcom
prevadzkovatela ubytovacieho zariadenia. Vykonavana takmer celoplosne. Vhodna
je likvidacia celej postele, v ktorej bol zisteny vyskyt plostic vratane matraca. Je
tieZ nutné tato postel’ a matrac osetrit’ dezinsekénym postrekom. Zakrok je tiez
nutné vykonat' v skriniach, v zasuvkach napr. no¢ného stolika, v rohoch pri
podlahe, za obrazmi a d’alSich miestach. Najlepsie je, ked’ sa postrek skombinuje
s dymovnicou alebo inym pripravkom, ktory sa aplikuje do priestoru s vys$im
obsahom repelentu. Zostava ale eSte malé mnozstvo zivych jedincov, ktoré zostali
dobre ukryti pred postrekom. K ich tuspesnej likvidacii potrebujeme opat
spolupracu s objednavatelom, musi na 16zku prespavat’ a jedine tak je mozné
donutit’ zostavajuce jedinca vyliezt' z tUkrytov a aplikovat’ na likvidaciu hmyzu
roztok, ktory sa dostane do tela hmyzu, ktory nasledne uhynie.

Nicenie much, komarov a pod.

Najcastejsi sposob je postrekom, pripadne dymenim. Spravidla staci jeden zasah.
V pripade velkého vyskytu much je nutné vykonat” dosledny represivny zasah
z dovodu rychleho rozmnoZovania much a teda aj rezistencia na aplikovany
prostriedok.

Likvidacia osich hniezd

Vykonadva sa dezinsekénym postrekom. Vhodné je vykonat” v podvecernych
hodinach, kedy su osy menej aktivne. Opakovanym postrekom dojde k vyhubeniu
0s. Potom treba utesnit” otvory, ktorymi Casto osy zalietavaju do podhl'adov a pod.
Castym problémom byva tazky pristup k miestu zésahu.

Vseobecné pravidla pri vykonavani dezinsekénych zasahov

Podmienky vykonavania. Je nutné zistit’ miesta vyskytu, umoznit’ pristup k stenam,
podlahe, miestam vzniku tepla (elektromotory, trubky teplej vody a kuarenie).

Doba tcinnosti pripravku

30 az 60 dni, nickedy az 4 mesiace - podla druhu pripravku (dané vyrobcom)
a vonkajSich podmienok. Pokial d6jde k vyhubeniu hmyzu aj v susednych
objektoch a pod., zamedzi sa vyskyt hmyzu aj na niekol’ko rokov.

Nebezpecenstvo vzniku rezistencie

Niektoré druhy hmyzu ziskavaju rezistenciu voci pripravkom na ich hubenie,
najmé po nespravnej predchadzajucej aplikacii, nizkej koncentracii, nedostatocné
mnozstvo aplikovanej latky (plati aj napr. pre hlodavce - potkany a pod.). To sa
riesi kombinovanym opakovanym postrekom réznymi pripravkami.

Zakladné bezpecnostné pravidla

Vsetko ¢o pride do styku s potravinami a aj potraviny samotné je nutné pred
zakrokom uschovat. Pripravky volené tak, Ze nezapachaju, ucinnost byva
dotykova, nevyparuje sa, teda odpada po aplikacii riziko vdychnutia vyparov. Pri
pouziti pozerovych nastrah su zdravotné rizika minimalne.
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me pas. Ilix yac BUKOHAHHS Takoi MPoOIEaypH HEOOXIAHO CITIBIPALIOBATH 3 OpEeHAapeM
KBapTHpU a00 TpPEeACTABHUKOM 3aKiIaldy, B SAKOMY TMOCEISIOTh [/ IOAAIBIIOTO
npoxxuBaHHsa. ToMy 10, BUKOHATH TaKy MpoLeLypy MOTpiOHO Maibxe Bcroau. JlouinbHO
Oyiio 6 mo30aBUTHCA JIXKKa, B SIKOMY OYJIM BUSIBJICHI KJIOIH, BKJIIOYAKO4W Matpail. Takox
HeoOXigHO 00poOuTU 1bKKO Ta Marpan ae3iHQikylouum cmpeeM. [Ipouenypy Taxox
HOTpPIOGHO MPOBOIUTH B IIadax, B AMIKAX TyMOOUYOK, B KyTaxX OLIS IiUIOTH, 32 KapTHHAMHE
Ta B iHIMMUX Micusx. Haiikpaie, ko oONpUCKYBaHHS TO€IHYETHCS 3 JUMOBUM 3aC000M
200 1HIUM 3ac000M, SKHIi MOXKHA 3aCTOCOBYBATH B IPHUMIIICHHI 3 O1/IbIII BUCOKUM BMICTOM
pernienenty. OHaK 1e MOXeE 3IMIINTUCS HEBEJIMKA KUIbKICTh XKMBUX OCOOHH, SIKI MOXYTb
3axoBaTHCs B J00pe MNpPUXOBAHMX BiJ oONpucKyBaHHA MicisxX. Jling ycmimHoro ix
3HUIIEHHS HaM 3HOBY K TaKH NOTPiOHA CHIBIpALi KIi€HTA, BiH IIOBUHEH CIATU HA JIXKKY 1
TUIBKA TaKUM YHHOM MOXKHA 3MYCHUTH PEINTy OCOOWMH BWJI3TH 3i CBOIX CXOBAaHOK I
3aCTOCYBAaTH PO3YMH JUIS 3HUIIEHHS KOMax, SKWH MOTparuisie B OpraHi3aM KOMaxH, sika
3r0JI0OM T'HHE.

3HULICHHS! MYX, KOMapiB TOLLO.

Haiimommpenimmii Metoy — oOnpuckyBaHHs abo (ymiramis. SIk npaBuiio, J0CTaTHbO
OJIHOTO 3aCTOCYBaHHSA. Y pa3i HasABHOCTI BEJIHMKOI KIJBKOCTI MyX HEOOXIJIHO MPOBECTH
peTenbHi 3aX01 MO0 iX BHHHUIIEHHS uYepe3 LIBUJIKE PO3MHOKEHHS MYX i, SIK HACIiJOK,
CTIMKICTD /10 32CTOCOBAHOTO IIPEnapary.

3HHUIIEHHS OCUHUX THI3/T

TIpoBoauThes nuIsIXOM Ae3iH(ekniiiHoro o6npuckyBanHs. OOpoOKy OakaHO TPOBOJIUTH
i1 Be4ip, KOJIM OCH MEHII akTuBHI. [loBTOpHE 0ONpHCKYBaHHS 3HUIINTH ocC. [loTim
MOTPIOHO 3aKPUTH OTBOPH, Hepe3 sKi OCH YacTo 3aliTaloTh y CTeM0 Tomo. Yacro
MPOOIEMOIO € CKIIAIHUI TOCTYIT 0 TaKHX MiCIb.

3arajibHi NpaBHJIa NPOBEAEHHS Ae3iHceKUiliHUX PooiT

YMoBHM BUKOHAHHS. HeoOXiJHO BU3HAYUTH MIiCLSl BUHUKHEHHS, 3a0€3MeYUTH TOCTYII 10
CTIH, TIJIOTH, MICLIb BUALIEHHS TeIUIa (€N1EKTPOABUTYHH, TpyOU rapsrioi BOIM Ta
OTIAJICHHS ).

Tpusanictsb aii npenapary

Bix 30 no 60 gmiB, iHOmI 10 4 MICSLIB — 3aJI€)KHO BiJ THIy Mpemapary (BKa3aHOTO

BUPOOHMKOM) Ta 30BHIIIHIX YMOB. SIKIIO KOMax 3HUIIMTH M B CYCIJHIX OYMIBISX, TO
KOMAaXxH He 3'SIBJISITBCS IIPOTATOM KiJIbKOX POKIB.

Hebe3neka BUHUKHEHHSI CTIMKOCTI [10 TIperapary

Jlesiki BaM KoMax HaOyBalOTh CTIMKOCTI 70 MpenapariB I X 3HUIIEHHS, 0COONUBO MiCIIt
HEMNpPABWILHOIO IONEPEJHbOr0 3aCTOCYBAHHS, HU3bKOI KOHUEHTpali, HEeI0CTaTHbOI
KIUJIBKOCTI 3aCTOCYBaHHSI PEUOBUHH (CTOCYETHCS TAaKOXK i TpU3yHIB — IIypiB Tomio). Lle
poOuthCcs  HUIIXOM ~ KOMOIHOBAaHOTro  0aratopa’oBOro  OONPUCKYBAHHS  PI3HUMH
npenaparamu.

OcHoBHi npaBuJa 6e3nexn

Bcee, mo koHTaxkTye 3 DKelo, 1 HaBiTh caMy DKy NMOTPIOHO CXOBAaTH Iepe]] BUKOHAHHSIM
npouenypu. [Ipemaparu notpibHo migidpaty Tak, o0 BOHM HE Maxiu, a e(EKTUBHICTDH
Jlocsrajacs yepes JIOTHK, 1100 BOHM HE BUIAPOBYBAIMCS, 100 He OyJI0 pU3UKY BAMXaHHS
napiB micJist ix BUKOopHcTaHHs. [Ipn BUKOpUCTaHHI BOTHEBUX MACTOK PU3MKHU IS 310POB's
MiHIMaJIbHI.
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Osoba, ktora vykonava ochrannu dezinfekciu, dezinsekciu alebo deratizaciu:

[ smie pouZit’ len pripravky, ktorych uvedenie na trh bolo povolené podla zakona
a musi dodrzat’ navod na ich pouzitie stanoveny vyrobcom,

[J mdze pouzit pripravky a postupy len v rozsahu nevyhnutne potrebnom tak, aby
ucely ochrannej dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie boli dosiahnuté a Zivotné
a pracovné podmienky neboli ohrozené alebo poskodené,

[ je povinna kontrolovat jej G¢innost’.

Beznl ochrannu dezinfekciu, dezinsekciu a deratiziciu je povinnd podl'a potreby
vykonavat' kazdd osoba, a to ako sucast’ Cistenia a beznych technologickych
a pracovnych postupov. Specilnu ochrannti dezinfekciu, dezinsekciu a deratiziciu
je povinna podla potreby vo svojej prevadzkarni zabezpecit' kazda fyzicka osoba,
ktora je podnikatelom, pravnicka osoba a kazda osoba pri likvidacii povodcov
chorob, pri zvySenom vyskyte Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych
¢lankonozcov, hlodavcov a d’alSich zivocichov.

1.6 Odpady vznikajuce v stravovacom useku

Pri prevadzke podnikatel'skej ¢innosti v oblasti ubytovania a stravovania, rovnako
ako pri prevadzke inych vyrobnych a obchodnych Cinnosti vznikajii odpady.
Odpadom sa rozumeju veci, ktorych sa osoba zbavuje alebo ma umysel alebo
povinnost’ zbavit’ sa ich, napr.:

[] pozostatky z vyrob a spotreby (odpad vzniknuty pri priprave pokrmov,
zvysky pokrmov vo stravovacom zariadeni a pod.)

[ vyrobky, ktoré nezodpovedaji pozadovanej
kvality, [ vyrobky s uplynulou dobou spotreby,

[] materialy znecistené alebo znehodnotené beznou cinnostou (napr. obalové
materialy, nadoby).

Nakladanie s odpadmi

Kazda fyzicka alebo pravnicka osoba, prevadzkujuca podnikatel'ska Cinnost™ je
povazovana za povodcu odpadov a ma pri svojej Cinnosti povinnost” predchadzat
vzniku odpadov, obmedzovat' ich mnozstvo a nebezpecné vlastnosti. Odpady,
ktorych vzniku sa nedd zabranit, musia byt vyuzité, pripadne odstranené
sposobom, ktory neohrozuje [ludské =zdravie a zivotné prostredie. Kazdy
podnikatel'sky subjekt, ktory vyraba vyrobky, je povinny ich vyrdbat tak, aby
obmedzil vznik nevyuzitelnych odpadov, najmid potom nebezpecnych odpadov.
Pod pojmom nakladanie s odpadmi sa rozumie zhromazd’ovanie, sustred’ovanie,
zber, vykup, triedenie, preprava a doprava, skladovanie, Uprava, vyuzivanie
a odstrariovanie odpadu. Pri tychto Cinnostiach nesmie byt ohrozené Pudské
zdravie ani ohrozované alebo poskodzované zivotné prostredia a nesmua byt
prekrocené limity znecistovania prirodného prostredia. Kazdy povodca odpadu ma
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Oco6a, sika MPOBOAUTH 3aXUCHY JIE3IH(EKILII0, Ie31HCEKILI0 a00 JepaTu3aLliio:

® MOJKE BUKOPHCTOBYBATH JIUIIE MIPEHApaTH, PO3MIILEHHI HA PUHKY AKX J03BOJICHO
3aKOHOM, 1 HOBHHHA AOTPHMYBATHUCS IHCTPYKIIIH MOAO IX 3aCTOCYBAHHS, BUSHAYEHOTO
BUPOOHHUKOM,

® MOJKEe BUKOPUCTOBYBAaTH IperapaTd Ta MpolepypH julie B Till Mipi, B fKill e cyBopo
HEOOXIAHO IS TOCSTHEHHS 1iJieil 3axX¥CcHOl Ne3iH(eKIi, qe3iHceKii Ta Aeparu3anii, a
TAKOX JJIs1 TOro, o0 He CTaBUTH MiJ] 3arpo3y abo He 3aBJaBaTH IUKOM YMOBAM JKUTTS
Ta npaitt,

© 3000B's13aHa NEePEBIPUTH 10r0 e)eKTHBHICTS.

3BUYHA 3aXMCHA JAe31H(EKIIis, Ne3IHCEKIis Ta JepaTh3allisl KOXXHIM MOBIHHA IPOBOJUTHCS
B Mipy HEOOXiTHOCTI, SK 4acTHHA NMpUOMpaHHSA Ta SK 3BUYANHA TEXHOJOri4Ha i poboua
npoueaypa. CrieriaibHy 3aXUCHy Ne3iH(EKIIio, Ae3IHCEKIII0 Ta AepaTu3alliio 3000B'13aHa
3a0e3rneynTy, 3a HEOOXIIHOCTI, Y CBOEMY 3aKiiajii KoxkHa (i3uuHa 0cobda — MiANpUEMELb,
I0puauYHa 0c00a Ta KOXHA 0co00a, y Kol € 30yHHKH XBOPOO, a TAKOX MpPU IiJBUIICHII
NOSIBI IIKIUIMBUX Ta eIieMIOJIOrTYHO 3HAUHIN KIJTbKOCTI UYICHHCTOHOTHMX, IPU3YHIB Ta
IHIITUX TBApUH.

1.6 Bigxoau, LLIO BUHNKAIOTb Y chepi rpoOMaACbKOro XapuyBaHHA

PoGora 3axnafiB, y SKHMX NpPOKHBAIOTh Ta XapuylOTbCs, a TakoXK B IHMHUX cdepax
BUPOOHIYOT Ta KOMEPLIHHOI AiSUIbHOCTI MPU3BOAUTH 0 YTBOPEHHS BiaxomiB. Biaxomn —
Le pedi, BiJ AKUX IOJUHA 1M030aBIs€eTbcs a00 Mae Hamip 4y 3000B'I3aHHS MO30yTHCS,
HANpHUKIAL

® 3AJIMIIKN BUPOOHUIITBA Ta CIIOXKUBAHHS (BIJAXO/AM BiJ IPUTOTYBAHHS DXKi, 3AJIMIIKH DKI B
3aK/1a/Iax rPOMajICbKOr0 Xap4uyBaHHS TOIIO)

® [IPOJYKLIS, sIKa HE BiJNOBIAae HEOOXi/IHIi SKOCTI,
® [IPOCTPOUCHA NPOIYKLLISL,

o Marepiany, 3a0py/AHeHi abo 3iICoBaHi BHACIIIOK 3BIYAifHOT AiSIbHOCTI (HAIIPUKIAZ,
MaKyBaJbHI MaTepiaiy, KOHTEHHEPH).

IToBox:KeHHS 3 BixxogamMn

Koxna ¢isnuna abo ropuamuHa ocoba, sKa 3/IMCHIOE TOCIOJAPCHKY JUSUIBHICTD,
BB2)XXAEThCSI BUPOOHMKOM BIAXOMIB 1 3000B'S3aHa 3aro0iraTi yTBOPEHHIO BIIXOJIB,
oOMeKyBaTH iX KUIbKICTh Ta HeOe3le4HI BIIACTHBOCTI. BiAXoaM, YTBOPEHHIO SIKHX
HEMOJKJIMBO 3aroOirTH, MOBMHHI OyTH BHKOpWCTaHi ab0 YTHIII30BaHi y crocid, mo He
3arpoXye 3J0poB'to Joei Ta NoBKiLT0. KoxkeH cy6’ eKT rocriolaproBaHHsl, SKUi BUPOOIIsie
MPOAYKII0, 3000B'S3aHUII BHUPOONATH i TaKUM UYHHOM, INOO OOMEXHTH YTBOPEHHS
HENpuAaTHUX JUIsl BUKOPHMCTAHHS BLIXOJiB, 0c00JMBO HeOesneyHux. [loBO/DKEHHS 3
BIIXOJAMH — 1I¢ CKJAJyBaHHS, HAKONMWYEHHs, 30ip, mnpuadaHHs, COPTYBAHHS,
TPAHCTIOPTYBAHHS 1 TepeBe3eHHs, 30epiraHHs, 00poOieHHs, nepepoOka Ta 3HHIIEHHS
BIIXOMiB. Ll [isbHICTh HE NOBMHHA 3arpoXyBaTH 3JI0pPOB'I0 JIIOJEH, He IOBHHHA
3arpoxkyBati a0 3aBAaBaTd MIKOAW JOBKULIIO 1 HE NOBMHHA MEPEBUIYBATU MEXKi
3a0pyIHEHHS PUPOAHOTO cepenouina. KoxkeH BUpOOHUK BiAXO/IIB MOBUHEH
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tiez povinnost’ zbavit’ sa veci, ak ju nepouziva k povodnému ucelu a vec ohrozuje
zivotné prostredie alebo bola vyradena z podnikatel'ského vyuzitia. Zbavovania sa
odpadu dochadza vzdy, ked’ povodca odpadu odovzda odpad na zhodnotenie alebo
na odstranenie osobe, ktora je opravnena k zberu alebo vykupu odpadov. Zvlastnou
kategoriou s nebezpecné odpady. Nebezpecnym odpadom st napriklad odpadové
mazacie a motorové oleje, autobatérie, vraky aut, rozpustadla, materialy
obsahujlice azbest, ortut’ a pod., a akykol'vek iny odpad vykazujuci jednu alebo
viac nebezpecnych vlastnosti. Nebezpeénymi vlastnostami si vybusnost, vysoka
horlavost’, poleptanie, toxicita a pod. Pre odstraiovanie a likvidaciu nebezpecnych
odpadov st stanovené sprisnené podmienky — ich zber alebo vykup zaistuji
opravnené osoby. Povodca odpadov je zodpovedny za nakladanie s odpadmi do
doby ich zhodnotenia alebo odstranenie, ak toto zabezpeCuje sam ako opravnena
osoba, alebo do doby ich prevedenia do vlastnictva osobe opravnenej na ich
prevzatie.

Povinnosti povodcov odpadov pri zbere a vykupe odpadov
P6vodca odpadov je povinny najma:

[] odpady, ktoré nemoze sam zhodnotit' alebo zneSkodnit’, previest” iba osobe,
ktora je prevadzkovatelom zariadenia na zhodnocovanie alebo na odstranenie
alebo k zberu alebo k vykupu uréeného druhu odpadu urcend; za dopravu
odpadov zodpoveda dopravca,

[] overovat nebezpetné vlastnosti odpadov a nakladat s nimi podla ich
skuto¢nych vlastnosti,

zhromazd’ovat’ odpady triedené podla druhov a kategorii,

zabezpeCit' odpady pred neziaducim znehodnotenim, odcudzenim alebo
unikom,

[J umoznit’ kontrolnym organom pristup do objektov, priestorov a zariadeni a na
vyZziadanie predlozit’ dokumentaciu a poskytniit’ pravdivé a tplné informacie
suvisiace s nakladanim s odpadmi,

[ platit’ poplatky za ukladanie odpadov na skladky, atd’.

Opravnenie kontrolovat’ povinnosti vyplyvajice z platnych predpisov o nakladani
s odpadmi maji prislusné spravne organy, ktorymi st Ministerstvo Zzivotného
prostredia, Ministerstvo zdravotnictva, Ministerstvo pddohospodarstva a rozvoja
vidieka, Slovenskd inSpekcia Zivotného prostredia, colné urady, orgdny ochrany
verejného zdravia, krajské trady, obecné tirady obci s rozsirenou posobnost'ou
a obce.

Ustanovenia pre zariadenia poskytujuce stravovacie sluzby

Pre zariadenia poskytujlce stravovacie sluzby stanovuju hygienické predpisy, ak to
vyZaduje charakter ¢innosti, nutnost’ zriadenia oddelené¢ho skladu organického
odpadu. Chladeny sklad organického odpadu musi byt vybaveny predsienkou
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a Takox 3000B'A3aHUi 11030yBaTHCS pedi, AKIIO BOHA HE BUKOPUCTOBYETHCS 3a NMEPBICHUM
MPU3HAYEHHAM 1 CTaHOBUTb 3arpo3y JIOBKULIO a0o sKI0 BoHa Oyla BHUBEAEHA 3
rocroapcbkoro o0iry. [lo30aBiieHHs BiJ BiAXO/iB BiAOYBAETHCS 1OPA3y, KOJIH BUPOOHUK
BIJIXO/IIB TIepeae Bi X0 Q¢ sl iepepoOku abo yTuimizaiii 0cobi, YOBHOBaKEHIl 30upaTn
abo kynyBaru Bimxoau. HeGesmeuni Bimxoam — ue ocobmuBa kareropis. HeGesmeuni
BIIXOQW BKJIOYAIOTh, HANpPWKJIAl, BIANpalnbOBaHI MacTWiIa Ta MOTOPHI Macha,
aBTOMOOITEHI aKyMYJISITOPH, YJIaMKH aBTOMOOITIB, PO3YMHHUKH, MaTepiajiu, M0 MiCTATh
az0ect, PTYTb TOINO, a TAKOXK Oy[b-sIKi IHIII BIAXOMM, IO MAlOTh OAHY abo Oimblue
HeOe3neyHnx BiacTuBocTeil. HeGesmeduHnMu BracTHBOCTAMH € BHOYXOHEOE3IEUHICTb,
BHCOKA TOPIOYICTh, 3aiMHUCTICTh, TOKCHYHICTh TOHIO. BiJIbII )KOPCTKI YMOBH BCTaHOBJIEHI
U1 BHBE3GHHA Ta yTwiizamii HeOGesmeuHMX BigxomiB — ix 30ip abo 3akymiBist
3a0e31e4y€eThCsl YIOBHOBAKEHUME 0cobaMu. BupoOHHK BIIX0/1iB Hece BiIIOBIAIBHICTD 3a
MTOBOJDKEHHS 3 BIAXOAaMHU JI0 iX yTuii3aiii abo 3HUIIEHHS, SKIIO BiH caM 3a0e3Meuye 1e sK
yHOBHOBaXeHa ocoba, abo 1no mepedadi iX Yy BJIAcHICTh 0c00i, YMOBHOB@KEHIH iX
YTHII3YBaTH.

O60B's13k1 00OpOOHUKIB BIJIXO/IB y cepi 30MpaHHs Ta 3aKyIiBJIi BIJAXO/IIB
OOpoOHUK BiAXOIB 3000B'A3aHNUI, 30KpeMa, BUKOHYBATH HACTYITHE:

® TIlepeIaBaTH BIIXO/M, SKi BIH HE MOXKe TepepoOuTn abo yTHIi3yBaTh CaMOCTIiHO, JIHIIE
0c00i, SIKa € 0rIepaTopoOM MPUCTPOFO IS MEPepOOKH UM yTHUIi3amii abo 11 30upaHHs un
npua0aHHs TE€BHOTO BHJY BIAXOJIB; TEPEBI3HMK Hece BIANOBIAAIBHICTH 3a
TPaHCHOPTYBAHHS BIIXO/B,

® 1iepeBipATH HeOe3MeuHi BIaCTUBOCTI BIIXO/IIB Ta IIOBOIUTHCS 3 HUMU BIJIIIOBITHO JI0 iX
(paKTUYHUX BIACTUBOCTEH,

e 30HMpaTH BiAXOIW, BIICOPTOBAHI 32 THITAMHU Ta KaTeTOPisiMY,
e 3a0e3mneynTy 30epeKeHH BiJIXO/IB BiJl HEOaXKaHOTO TICYBAHHS, KpaJIKKK a00 po3IHBY, [

® HA/IaBaTH KOHTPOJIIOIOYMM OpraHaMm JOCTYI JIO NpPUMILIeHb, CIOpy Ta 00JajHaHHA, a
TaKOX HaJaBaTH JOKYMEHTAIl0 Ta TNpaBAWBY 1 TIOBHY IH(OpPMAIlif0, IOB'A3aHy 3
YIPaBIiHHAM BIAXOAaMH, Ha IX 3aIHT,

e cruiadyBaTH 300pu 3a YTUII3ALIIO BIAXO/IB TOLIO.

IToBHOBa)KEHHSI KOHTPOJIIOBATH BUKOHAHHS 3000B'3aHb, IO BHUILIMBAIOTH 3 YHHHHUX
HOPMATHBHO-IIPAaBOBUX AaKTIB Yy cdepli IMOBO/LKEHHS 3 BIAXOJaMH, MOKJIAJEHO Ha
KOMIIETEHTHI aJMIHICTPAaTHBHI OpraHd, 10 SKHX Hajexarb MIHICTEpCTBO OXOPOHU
HABKOJIMIITHBOTO CepeioBuIla, MIiHICTEPCTBO OXOPOHH 30POB's, MIHICTEPCTBO CLIIbLCHKOTO
TOCIIOIapCTBA Ta PO3BUTKY CLIBCBKUX TepUTOPii, ClroBaIlbka eKOIOTTYHA IHCTIEKIIS, MUTHI
OpraHH, OpraHu OXOPOHM 3JI0POB'S, PEriOHAJbHI OPraHM BIAIM, MYHILMIAJIbHI OpraHu
BJIA/IU 3 PO3LIMPEHIMH OBHOBAKECHHAMM TA MY HiLIUIIAJITETH.

[o0:xeHHs NPO 3aK1a1H TPOMAACHKOT0 XapUyBaHHS

Jlst 3aKknaiiB rpoMaJIChbKOro XapuyBaHHs, paBUIia Tiri€eHH Ta caHitapii nepeadadaroTh, 1o
XapakTep iX ASUIbHOCTI BUMAarae CTBOPEHHS OKPEMOr0 CXOBHIIA VISl OPraHiYHHUX BiIXOIB.
Xo010MIIbHE CXOBUIIE OPraHiYHUX BIAXOIB HOBUHHO OYTH 00JaaHaHE TEPEeropo Koo
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s tectcou teplou vodou a studenou vodou pre sanitaciu odpadovych nadob, odpad
musi byt napojeny na kanalizaciu. Pokial’ charakter ¢innosti nevyzaduje chladeny
sklad, musi byt odvoz organickych odpadov organizovany tak, aby nedochadzalo
k ich hromadeniu, plesniveniu, hnilobe, vnikaniu Zivocichov a pod. Nadoby na
odpad v stravovacom zariadeni musia byt vyrobené z lFahko umyvatelného
materialu, uzatvaratelné a oznalené, 7e su uréené na tento ucel. Na
zhromazd’ovanie odpadu v zavode, v ktorom nie je mozné vytvorit' podmienky pre
sanitaciu zbernych nadob, alebo vyzaduje to charakter odpadov (napriklad
nespracovatené Skrupiny z vajec, schranky morskych zivocichov, pokrmy
z infekénych oddeleni), sa pouzivajii jednorazové plastové obaly. Ubytovacie
a stravovacie zariadenia si producentmi odpadu prevazne komunalneho
charakteru. Tieto podnikatel'ské subjekty mozu na zéklade zmluvy s obcou vyuzit’
systém zavedeného obcou pre nakladanie s komunalnym odpadom. Zmluva musi
byt pisomna a musi obsahovat vzdy vysku dohodnutej ceny za tato sluzbu.

Odpadové vody

Za odpadové vody sa povazuju vody pouZité v obciach, domoch ¢i v zariadeniach,
teda v ubytovacich a stravovacich zariadeniach, ktoré po pouziti maju zmenenti
akost” (zloZenie alebo teplotu), a iné vody, pokial mozu ohrozit' kvalitu
povrchovych alebo podzemnych vod. Vypustanie odpadovych a zvlastnych vod do
vod povrchovych a podzemnych je upravené zakonom o vodach. Odvod
odpadovych vdd je vdcSinou zaistovany verejnymi kanalizaciami. Prevadzka
verejnej kanalizacie sa riadi kanalizacnym poriadkom. Tento poriadok stanovuje
najvysSiu pripustni mieru zneCistenia vod vypustanych do verejnej kanalizacie
a zoznam latok, ktoré nie st odpadovymi vodami a ktorych vniknutiu do verejnej
kanalizacie musi byt zabranené, pripadne d’alSie podmienky jej prevadzky. Ak
splaskové odpadové vody nemozno odvadzat do stokovej (kanalizacné) siete,
alebo kde by cistenie odpadovych vod v malej Cistiarni nezodpovedalo konkrétnym
miestnym potrebam, buduji sa pre zber tychto vod Zumpy. Zumpa nesmie byt
vybavena odtokom a musi byt odvetrani. Zumpa alebo mald Gistiarei musi byt
umiestnena a rieSena tak, aby bolo umoznené vyhladové pripojenie stavby na
stokova siet. Po pripojeni stavby na stokova siet musi byt zumpa vyradena
z prevadzky a asanovana.

Nakladanie s obalmi

S cielom chranit’ Zivotné prostredie predchadzanim vzniku odpadov z obalov, a to
najmé znizovanim hmotnosti, objemu a Skodlivosti obalov a chemickych latok
v tychto obaloch obsiahnutych, je nakladanie s obalmi legislativne upravené. St
stanovené prava a povinnosti podnikajucich pravnickych a fyzickych o0s6b
a poOsobnost’ organov Statnej spravy s obalmi a uvadzanie obalov a balenych
vyrobkov na trh alebo do obehu, pri spdtnom odbere a pre vyuzitie odpadu
z obalov a stanovit’ ochranné opatrenia a néstroje na napravu nedostatkov. Obalom
je akykol'vek vyrobok bez ohl'adu na typ a pouzity material, ktory je urceny na
obalenie jedného alebo urcitého mnoZstva vyrobkov, na ochranu a zabezpecenie
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3 IPOTOYHOIO Iapsvol0 Ta XOJIOJHOI BOJIOIO JUIsl caHiTapHOi 0OpoOKM KOHTEHHEpIB JUIs
BIJIXO/IiB, BUBE/ICHHS BIAXOMIB MOBUHHE OyTH MiAKIIOYEHE 0 KaHami3awil. SIKmo xapakrep
JUSUTBHOCTI He BUMarae 30epiraHHsl B XOJIOAWIBLHHUKY, TO BHBE3CHHS OPraHIYHUX BIIXOJIB
Mae OyTH OpraHi3oBaHe TaKMM YMHOM, 11100 3a100IrTH iXHbOMY HAKOITMYEHHIO, YTBOPEHHIO
IUICHABY, THUTTIO, NPOHUKHEHHIO TBapuH Tomo. CMITTeBi KOHTEHHepH B 3aKiIazax
TPOMAJICHKOTO XapyuyBaHHS MOBMHHI OyTH BUTOTOBJEHI 3 Marepiany, IO JIETKO MHEThCA,
3aKpUBAETHCS, a TaKOXXK BOHW TIOBMHHI MaTH BIiJNOBigHe MapkyBaHHA. OJHOpa3oBi
[UIACTHKOBI KOHTCMHEPU BUKOPUCTOBYIOTbCA JUIsl 300py BIIXO/IB HA 3aBOAI TaM, Je
HEMOXJIMBO CTBOPUTH YMOBHU JUIsI CaHITApHOI 0OpOOKM KOHTEHHEPIB AJ1s 300py, abo K0
[le BUMarae XapakTep BIJXOJiB (HANpUKIIaA, HerepepoblieHa sedHa ImKapaiyma, My 3
MOpENpPOAYKTIB, MPOAYKTH XapdyBaHHA 3 IH(eKuiMHUX BigAineHs). 3akaagd ULt
MPOXUBAHHA Ta XapuyBaHHS € BUPOOHUKAMU BIJXOJIIB MEPEBAKHO NOOYTOBOrO Xapakrepy.
i cy0’ekt rocrnojaproBaHHS MOXYTb BHKOPHCTOBYBATH  CHUCTEMY, CTBOPEHY
MYHIIUNAITETOM IS TOBOJDKEHHS 3 MOOYTOBMMH BiJXOJaMH, Ha OCHOBI YKJIaJEHHS
JIOTOBOpPY 3 MyHIiIpmnaniteToM. Jloroip moBuHeH OyTH YKIaJeHH y NMHCHMOBIH (opmi i
000B'I3KOBO MICTHTH Y3T0JDKEHY LIIHY 32 HaJJaHHS MOCIYT.

Criuni Boau

Boau, mo BUKOPUCTOBYIOTBCS B MyHIIMManiTeTax, OyIuHKax abo ycTaHoBax, TOOTO y
3aKiaiax Juisl MpOXKMBAHHA Ta XapuyBaHHS, sSKi MalOTh 3MIHEHY SKICTh (CKkiag ado
TeMIepaTypy) Micisi BUKOPUCTAHHS, a TaKOX IHII BOJW BBAXAIOTHCS CTIYHUMH BOJAMHU,
OCKIJIbKM BOHM MOXYTb 3arpo3KyBaTH SIKOCTI MOBEPXHEBHX a00 Mif3eMHUX BoJ. BigseneHHs
CTIYHMX 1 CHeliaJbHUX BOJ Y IOBEPXHEBI Ta MiJ3€MHI BOAU PETYJIIOETHCS 3aKOHOM IIPO
Boxy. BinseaeHHs criuHuMX BOJ 31e0UIbLIOr0 3a0e3meuy eThCs POMaIChKOI0 KaHATI3aLIEo.
Excrumyartauisi rpoMajachkoi KaHamizaliifHOT cucTeMu peryioerbes [lpaBunamu  mpo
kanamizauito. L{i [TpaBuiia BCTaHOBIIOIOTH T'PaHUYHO JIOMYCTUMHII pIBeHb 3a0pyHEHHS
BOJIM, 110 CKUJIAETHCS B CUCTEMY I'POMAJICKOTO BOJIOBIJIBEJEHHS, TA MEPENIK PEUOBHH, SIKi
HE € CTIYHIMH BOJAMU i IPOHUKHEHHS SKUX J0 CUCTEMU IPOMAJCHKOr0O BOJOBIIBEACHHS HE
JIOTYCKA€ThCsl, @ TAKOXK 1HIII YMOBH iX ekcrutyarauii. Tam, Jie cTiuHl BoaM HE MOXYTh OyTH
CKMHYTI B KaHaJli3aliiiHy Mepexy abo e OYMINEHHS CTIYHMX BOJI Ha HEBEIMKHX OYMCHHUX
Cropyiax He 3aJ0BOJIbHUTh KOHKPETHI MicCIeBi MOTpeOu, A 300py CTIYHUX BOJ MOBHHHI
Oyt moOyoBaHi BUrpiOHI siMu. BurpiOHa siMa He moBuHHa OyTH oOJiaJHaHA 3JIMBOM 1
MOBMHHA IMPOBITproBaTics. BurpiGHa sma abo HeBesKa O4YICHA CHOpYJAa MOBUHHA OyTH
pO3TaIIOBaHA 1 CIIPOEKTOBAHA TAKUM YUHOM, IO 3a0e3MEYUTH MOXKIUBICTD MiJAKIIOYEHHS
CTOpyAd JI0 KaHali3auiiHoi cucreMu B MaiOyTHbomy. Ilicnms migkmoueHHs OyaiBii 10
KaHami3auiiinoi Mepexi BurpibHa sMa NOBHHHA OyTH BHBEJEHAa 3 eKCILULyaraiii Ta
npoze3iHdikoBaHa.

IToBoaxkeHHs 3 NaKyBaHHAM

3 METOH 3aXMCTy JOBKUUIS HUIIXOM 3aroOiraHHs YTBOPEHHIO BIJXOIB BiJl YIAKOBKH,
30KpeMa IIIIXOM 3MEHIIEeHHs MacH, 00CATY Ta IKIUIMBOCTI YIIAKOBKH 1 XIMIYHUX PEYOBUH,
1O MICTATBCS B Hil, TIOBO/DKEHHS 3 YIIAKOBKOIO DETYIIOEThCS 3aKOHOJABCTBOM.
BceranoBmooThCS IIpaBa Ta 000B'SI3KM IOPUANYHNX 1 (Gi3M4HUX 0¢10, KOMIIETEHIIs OpraHiB
JIepXKABHOTO YMpaBIiHHA y cdepl NakyBaHHS Ta BBEJACHHS YNAKOBKU 1 YMAaKOBAHOI
npoAykuii B 00ir, MO0 BUBE3EHHS Ta BUKOPUCTAHHA BIAXOMIB BiJ YNAKOBKH, a TaKOXK
repe10a4arThCsl 3aXUCHI 3aX0M Ta IHCTPYMEHTH JUISl YCYHEHHS HEJOJIKIB. YTaKoBKa —
e Oyab-sxuii Bupi0, He3alekKHO BiA THUIYy Ta Marepialy, 3 SKOTO BiH BUTOTOBJICHHIA,
MPU3HAYCHUI /IS BKJIQJAHHA OJHOrO ab0 TMEeBHOI KUIBKOCTI BHUPOOIB, 3axXHCTy Ta
30epexeHHS
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vyrobkov, na manipulaciu s vyrobkami, ul'ahcenie manipulacie s nimi, na uvedenie
vyrobkov do obehu, na ich dodavku spotrebitel'ovi, na predvedenie, vystavenie
alebo ponuku vyrobkov spotrebitelovi (spotrebitel'sky obal), alebo slizia len ako
prostriedok na dopliianie vyrobkov do ponuky v mieste predaja, a ktory moze byt
z vyrobku odstraneny, bez poruSenia vlastnosti tohto vyrobku (skupinovy obal),
alebo na ulahCenie manipulacie s predajnymi celkami alebo skupinovymi
baleniami a na prepravu (prepravny obal). Vratnym obalom je taky obal, pre ktory
existuje spdsob vratenia pouzitého obalu osobe, ktora ho uviedla do obehu.
Spdtnym odberom je odoberanie pouzitych obalov od spotrebitelov za ucelom
opidtovného pouzitia alebo za ucelom vyuzitia alebo odstranenia odpadu z obalov.
Osoba, ktora uvadza obal na trh, je povinna zabezpelit, aby hmotnost” a objem
obalu boli ¢o najmensie pri dodrzani poziadaviek kladenych na baleny vyrobok
a pri zachovani jeho prijatelnosti pre spotrebitela, s cielom znizit mnoZstvo
odpadu z obalov, ktory je nutné odstranit. Je tieZ povinna vypracovat’ pisomné
vyhlasenie, Ze pri uvedeni tohto obalu na trh boli splnené stanovené povinnosti
a poziadavky na obal (tzv. vyhlasenie o zhode - dobrozdanie, Ze obal skutotne
spliia stanovené poziadavky) a odovzdat’ toto vyhlasenie osobe, ktora tento obal
uvadza do obehu. Je takisto povinna realizovat’ také opatrenia, aby opakovane
pouzitel'né a vratné obaly mohli byt opdtovne vyuzivané.

Vratné zalohované obaly

Ak je suCastou opatreni na navratnost obalov k opdtovnému vyuzitiu Gctovanie
zvlastnej penaznej Ciastky (zalohy), ktora je priamo viazana k vratnému obalu,
a ktorej vratenie kupujucemu je po vratenie tohto obalu pri predaji vyrobku
zarucené, je tento obal vratnym zélohovanym obalom. Prislusné osoby su povinné
stanoveni vySku zalohy dodrZiavat. Vratné zalohované obaly musia byt ako
zalohované oznaCené. Osoba, ktord uvadza na trh alebo do obehu vyrobky
v zalohovanych obaloch, je povinna vykupovat® tieto vratné zalohované obaly bez
obmedzenia mnozstva a bez viazania tohto vykupu na nakup tovaru. Pri predaji
vyrobkov vo vratnych zéalohovanych obaloch v prevadzkarni, musia byt v tejto
prevadzkarni vykupované tieto vratné zalohované obaly po celu prevadzkova dobu.
O pripravovanej zmene druhu vratného zalohovaného obalu alebo o ukonceni
vykupu vratného zalohovaného obalu musi dodavatel' informovat’ osobu, ktora
uvadza vyrobky na trh spotrebitelovi, najmenej 6 mesiacov pred uskutocnenim
tejto zmeny alebo pred ukoncenim vykupu; pocas tejto doby nesmie byt vykup
tychto vratnych zalohovanych obalov zastaveny. Ak oznami vyrobca, ktory uviedol
na trh alebo do obehu vratné zalohované obaly, Ze prestiva pouzivat' doteraz
zalohovany obal, je povinny tento vratny zalohovany obal odoberat’ spét’ za doteraz
platnych podmienok po dobu najmenej 1 roka od posledného uvedenia tohto obalu
na trh alebo do obehu. Predajca, ktory uvadza do obehu napoje v obaloch, ktoré nie
st vratnymi zalohovanymi obalmi, je povinny pontkat’ rovnaké népoje takisto vo
vratnych zalohovanych obaloch, pokial’ st v nich tieto napoje uvadzané na trh.
Tato povinnost sa nevzt'ahuje na prevadzkarne o predajnej ploche mensej ako 200

m?.
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MIPOJIYKIIT, Ui 0OpOOKH MpPOJYKIIL, /Uil TOJIETMIeHHs 00pOOKH MPOIYKILi, /Uil BBEJICHHS
MpOIyKIii B 00ir, uist ii JOCTABKH CIIOKHMBAYEBi, JUTS MPEACTABJICHHS, AeMOHCTpamii abo
[IPOIIOHYBAHHS TPOAYKIii CIOXMBAa4YeBI (CHOXKMBYA YIaKoBKa), abo miusi Toro, Imo06
CJIyTyBaTH JiMIe 3aco00M, IO JOTOBHIOE IPOJYKIIK, SIKa MPOMOHYETHCS B MICIPIX
HpoJaxy, 1 Moxe OyTH BiOKpeMJICHA BiJ NPOIYKLIl, He BIVIMBAIOYM HA XapaKTePUCTUKU
miei mpoaykuii (rpynoBa ymakoBka), abo Ui TOTo, 00 MOJErmuTH 00poOKy OAWHUIL
MPOJYKIII MMiJ 4ac Mpojaki abo TPYNOBHX YTAKOBOK, a TaKOX JUIS TPAHCIIOPTYBaHHS
(TpaHcnopTHAa ynakoBKa). 3BOPOTHA YMAKOBKa — L€ Tapa, VIS SKOi ICHYE MOXKJIUBICTD
HOBEPHEHHS BUKOPHCTAHO1 yIIaKOBKH 0C001, sIka BBea ii B 06ir. 3BopoTHuii 36ip — 11e 36ip
BHUKOPHCTAHOI YITAKOBKH BiJl CITOKMBAYiB 3 METOI MOBTOPHOT'O BUKOPHCTaHHS 200 3 METOIO
nepepoOku 4u yTuiizauii BiAxoniB Bif ynakoBku. Oco0a, sika BBOJMTH YIIAKOBKY B 0Oir,
oBWHHA 3abe3meunTH, 100 Bara Ta 00'€eM YNAKOBKM OyiM SIKOMOra MEHIINMHY,
JIOTPUMYIOUUCH TIPU [OMY BHUMOT, HIO Nepea0avaroThCsl JUIS YIIAKOBAHOTO TPOIYKTY, Ta
30epiraroun #oro MPUIHATHICTH IS CIIOXKUBAYA, 3 METOI0 3MEHIICHHS KUIBKOCTI BIJIXO/IB
BiJl YIIAKOBKH, SIKI IiJUISITar0Th yTwiti3auii. BiH Takoxk 3000B'S3aHMil CKJIACTU MHCbMOBY
JIeKJIapaliifo mpo Te, 10 3000B's3aHHA Ta BHMOI'HM, BCTAHOBIICHI JUIS YIIAKOBKH, OyiH
JOTpUMaHi IIpY BBEJCHHI YIIAKOBKH B 00Ir (Tak 3BaHY JACKJIAPALIIO BiAMNOBIAHOCTI — 3asBY
Opo Te, IO YMakoBKa AIMCHO BIANOBIJA€ BCTAHOBIEHHM BUMOTaM), 1 TepelJaTH Lo
JieKJapartiro 0co0i, sika BBOJUTH YIAaKOBKY B 00ir. BiH Takoxx 3000B's3aHWil BXKHUBATH
3aX0AiB Ul TOro, mo0 6araTopa3oBy Ta 3BOPOTHY Tapy MOXHA OyJI0 BHKOPHCTOBYBATH
[TOBTOPHO.

YHaKOBKa, 10 MONEPEAHBO OMJIAYEHA niasArae NOBEPHEHHIO

SIKio 3ax01u 100 MOBEPHEHHS YIAKOBKHU UL IOBTOPHOIO BUKOPUCTAHHS Mepen0adaroTh
CTSTHEHHS NIEBHOI IPOIIOBOI CyMH (3acTaBn), sika 6e3rmocepe/IHbO MOB'A3aHa 3 TOBEPHEHHAM
YIaKOBKH, 1 sIKa rapaHTOBAHO MOBEPTAETHCS MOKYIIEB] IPU NOBEPHEHHI YIIAKOBKH IiJ 4ac
[POJAKY TOBApy, TO Taka YIAKOBKA € 3BOPOTHOIO MONEPEIHbO OIIAUEHO YIAKOBKOIO.
3amikaBieHi 0coOM 3000B'si3aHI  JOTPUMYBATHCS BCTAHOBICHOTO PO3MIPY 3acTaBH.
3BOpPOTHA TMONEPEJHBO OIUIAUYeHa YNAKoBKa MOBMHHA OyTH TO3HAYeHA SK MOIEPEeIHbO
omrauena. Oco0a, siKka BUBOAUTh HAa PUHOK ab0 BBOAUTH B OOIT MPOAYKIIIO B IONEPETHHO
OIUTaYeHilf ymaxoBLi, 3000B'I3aHa BUKYNHUTH TaKy 3BOPOTHY IIOHEPEJHbO OILIAUYCHY
YIAKkoBKY 0Oe3 OOMeXeHHS KITbKOCTI Ta 0e3 HPHB'A3KH TAKOro BHKYIY A0 NPHAOAHHS
TOBapy. SIKIO MPOAYKIIS MPOAAETHCS Yy 3BOPOTHIN MOMEPEIHBO OIIAYEHI yMaKkoBI B
3aKJ1ai, TO 11 3BOPOTHA MOIEPE/JHbO OILUIAaYeHa YNaKoBKa MOBMHHA OYTH BHUKYIUICHA B
boMy 3aknajgi B OyIp-sKkMil 4ac mnportsroM poGouoro aus. [locTadyalbHUK IOBUHEH
MOBIZIOMHUTH 0Cc00y, fKa BBOJWTH NMPOJIYKIIFO B 00Ir Ta CIIOKMBa4a MPO MAOYTHIO 3MiHY
THITy 3BOPOTHOI MONEPEHbO OILTAYE€HOI YIIAKOBKU a00 MpO 3aKiHYCHHS BUKYIy 3BOPOTHOI
HONEPeHbO OIUTAYeHO! YMAKOBKHM IMOHAMMeHIIe 3a 6 MicsAliB g0 Takoi 3MiHH a0o
3aKiHYCHHS BHKYIY; HPOTATOM IBOTO IEpioJy BUKYN TaKol 3BOPOTHOI MONEPEIHBO
OIIAYEHOI YNAKOBKU HE MOBMHEH NPUIMHATHCS. SIKIIO BUPOOHMK, SIKMII BUBIB HA PHHOK
abo BBIB B 00II 3BOPOTHY MOTIEPEJHBO OIUIA4YEHY YIIAKOBKY, ITOBIJIOMIISIE, 1110 BiH OLIbINE HE
BUKOPHCTOBYBATHME MOIEPEHBO OIUIAYEHY YIAKOBKY, TO BiH 3000B'I3aHUi MOBEPHYTH
3BOPOTHY MOIEPEIHbO OIUIAYEHY YMAKOBKY HA YMOBAX, IO 3aIMIIAIOTHCS YMHHUMH
HPOTATOM IOHAMeHINe 1 poKy 3 MOMEHTY OCTAHHBOTO BUBE/ICHHS Ha PUHOK a00 BBEICHHS
B 00ir wmiei ymakosku. [Ipogasenb, sikuii BUITyCKae HAa PUHOK HAmoi B yNakoBLi, L0 HE €
3BOPOTHOIO IOTIEPEHBO OIIAYEHOI0 YNAKOBKOIO, OJJHOYACHO 3000B'I3aHMIl NIPOIOHYBATH
Taki ) cami Haroi i B 3BOPOTHIii MONEpeIHbO OTUIAYEHIN YIaKoBIl, 3@ YMOBH, L0 Haroi
BUITY CKAIOThCSl HA PUHOK B Takiil yrnakoui. L{e 3000B's13aHHs He NMOIIMPIOETHCS HA 3aKJIa 1
3 TOpPropoxo ruiorero MeHie 200 m2.
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Spitny odber pouzitych obalov

Predajca, ktory uvadza na trh alebo do obehu obaly alebo balené vyrobky, je
povinny zabezpecCit' spédtny odber tychto obalov alebo odpadov z tychto obalov.
Spidtny odber priamo od spotrebitel’a zabezpecuje bez naroku na odplatu za tento
odber. Pritom je povinny dbat’ najmé na dostato¢nu pocetnost” zbernych miest a ich
dostupnost’. O spdsobe zabezpeCenia spdtného odberu st osoby, ktoré uvadzaju
vyrobky na trh alebo do obehu predajom spotrebitel'ovi, a autorizované obalové
spolo¢nosti povinné informovat” odberatel’a a spotrebitela.

Sposob zabezpecenia spédtného odberu obalov alebo odpadov z tychto obalov
kontroluje u os6b, ktoré uvadzaju obaly alebo balené vyrobky na trh alebo do
obehu predajom spotrebitefovi Slovenskd obchodna inSpekcia. Tieto osoby st
povinné jej na poziadanie preukazat’ spOsob zaistenia spidtného odberu. Tiez
kontroluje sposob zaistenia predaja napojov vo vratnych zalohovanych obaloch
u pravnickych osob alebo fyzickych o0s6b opravnenych na podnikanie, ktoré
uvadzaju balené néapoje na trh alebo do obehu predajom spotrebitel'ovi. Spétny
odber odpadov z obalov a ich vyuzitie vratane recyklacie mozu povinné osoby
zabezpeCovat’” samostatne alebo previest’ spolu s balenym tovarom na niekoho
iného alebo uzavretim zmluvy o spidtnom odbere s autorizovanou obalovou
spolocnostou. Tato poslednd moznost' pripusta zdruZovanie povinnych o0sob
k racionalnemu rieSeniu zakonnych povinnosti spatného odberu obalov a odpadov
z obalov formou zaloZenia $pecialnej spolocnosti, ktora tieto povinnosti zaisti.
Autorizaciu na vykon cCinnosti "autorizovana obalova spoloCnost™ vydava
Ministerstvo zivotného prostredia.

Ekologické nakladanie s odpadmi

Odpady stavaju naSu spolocnost’ pred dva problémy suvisiace so Zivotnym
prostredim. VsSetky odpady je potrebné bud’ vyuZit, alebo odstranit pomocou
Cinnosti, ktoré maju nevyhnutné vplyvy na Zivotné prostredie a vyzaduju tiez urcité
hospodarske vydavky. Odpad méze byt tiez symptomom neefektivnych vzorov
spotreby a vyroby v zmysle zbytoéného pouzivania niektorych materialov.
VyuZivanie tychto materialov nielen vedie k vytvaraniu odpadov, ale mé aj rozne
dopady v procese vyroby a pouzivania danych produktov.

Odpadova pyramida

Odpadova pyramida predstavuje hierarchiu jednotlivych spdsobov nakladania
s odpadmi podrla toho, aky maju vplyv na Zivotné prostredie na Zemi.

Prevencia

Na prvom mieste je predchadzanie vzniku odpadu a redukcia zbyto¢nej spotreby.
Prikladom jednoduchého opatrenia méze byt samolepka umiestnena na postova
schranku s textom "Nevhadzujte reklamu, prosim".

Opitovné vyuzitie odpadov
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IloBepHeHHS BHKOPHCTAHOT YIAKOBKH

IIponasews, sikuit BUBOAUTH YIIAKOBKY a00 yrakoBaHy MpOIyKIi0 Ha pUHOK a00 BBOAUTS ii
B 00Ir, MOBUHEH 3a0e3MeYHTH TOBEPHEHHS TaKOi YITAaKOBKHM a00 BiJIXO/IIB BiJ| yIIakOBKH. BiH
MoBepTae ToBap Oe3MmocepeHbO Bi crokuBada 6e3 Oyab-fKoi BHHaropoau 3a ue. Ilpu
LOMY CJIJ 3BEpTaTH OCOONUBY yBary Ha Te, 10O KUIBKICTh IyHKTIB 300py Oyna
JIOCTAaTHBOO 1 JocTynHOW. OcoOH, sIKi BUBOJASATH TMPOAYKIIF0O HA PUHOK abo BBOJIATH ii B
o0ir mng Ipojaxy CIOXKUBA4YeBl, Ta YHNOBHOBAXKCHI MAKyBaJIbHI KOMIIAHil MOBUHHI
iH()OpMyBaTH MOKYMI Ta CII0XKUBAYA PO CIOCIO 3a0e3MeYeHHs TIOBEPHEHHS.

Crioci6 3a0e3meveHHs TOBEPHEHHS VYMAaKOBKM a00 BiIXOMIB BiJ Takoi YMNaKOBKH
KOHTpOIHOETHCS CIIOBAIbKOIO TOPTOBOO 1HCIIEKIIIED VIS 0CI0, SIKI BUBOJISTH YIIAKOBKY ab0
yIaKoBaHy MpPOJYKIi0 HA PUHOK a00 BBOAATH i B 0OIr Juis mpojaxky croxuBayesi. L1i
ocobu 30008's13ani Hajatn Komicii Ha ii BUMory 3aco0u 3abe3neyeHHs TOBEPHEHHS TOBapy.
BoHa TakoXk KOHTpPOJIOE, SKUM YHHOM 3a0e3revyeThcsi MPOAaX HAroiB y 3BOPOTHIM
NONEpPEeJHb0  OIUIAYEHIN  YHAakoBLI  IOpUAMYHMMH  a00  (ismuHMMH  ocobamu,
YIIOBHOBAKEHUMH 3A1MCHIOBATH IiJNPUEMHUIBKY IiSIbHICTb, SIKI BUBOJAATbH YIIAKOBAHI
Haroi Ha pUHOK 200 BBOJATH iX B 0OIT IS POJIAXKy CIIOKUBa4yeBi. BrBe3eHHs BIIXO/IB B
VIAKOBKH Ta iX YTHIJI3allisl, BKIFOUAKOUYHM TIepepoOKy, MOXKe 3/iHCHIOBATHCS 0CO0aMHU, sIKi
3000B's13aH1 Le 3/ilcCHIOBaTH a00 MOXe IepelaBaTHUCi Pa3oM 3 YMAKOBAaHUMU TOBapaMu
HIII 0c00i, a TakoX IUIIXOM YKJIAJCHHS J0rOBOPY Ha BHBE3CHHS 3 YHOBHOBAKCHOO
naKyBajbHOI KoMmmaHiero. OcraHHIM BapiaHT J03BoJsie 00'eqHATH 0CiO, siKi 3000B's13aHi
BUKOHYBAaTH Taki Aii, A1 palioOHAIbHOTO BHKOHAHHA IOPUAMYHMUX 3000B'S3aHb 100
MOBEPHEHHS YNAKOBKM Ta BIOXOMIB BiJ YNAKOBKM LUIIXOM CTBOPEHHS CHELialbHOI
KOMMaHii s 3a0e3meveHHs 1mMx 3000B's3adb. J[03Bin Ha 3AIHCHEHHS ISUIBHOCTI
«YHMOBHOBKEHIM MaKyBajIbHill KOMIAHIl» BHUAA€TbCS MIHICTEPCTBOM HABKOJIHIIHBOTO
CepeIoBHIIA.

Exoutoriune moBoa:kenns 3 Biaxogamu

Biaxomu craBisTh Hame CyCHIIbCTBO Iepe]l JBOMA €KOJIOTTYHUMH BHKIMKaMH. Bci
BIJIXOJM TIOBMHHI OyTH 200 mepepoliieHi, abo YTHIIi30BaHI 3a JOMOMOTOK 3aXOiB, SKi
MAIOTh HEMUHYYHUI BIUIMB HA JIOBKUUIS, @ TAKO)K BUMAraloTh MEBHUX €KOHOMIYHUX BHUTpAT.
Biaxomu TakoX MOXYTb OyTH CHUMOTOMOM Hee(EeKTHMBHMX MOJelell CHOXKMBAHHS Ta
BUPOOHMIITBA 3 TOYKM 30py HEMOTPIOHOr0 BUKOPUCTAHHS TIEBHUX Marepiaiib.
Bukopucranusa uux marepiajiiB He TUIbKU NPU3BOJUTH 10 YTBOPEHHS BIAXOAIB, ane il Mae
PI3HI BIUIMBH B IPOLECi BUPOOHHIITBA Ta BUKOPUCTAHHS BIINOBIIHMX IPOJIYKTIB.

[Tipamina BigxoiB

[Tipamizna BiX0/iB sBJIIE€ COOOIO i1€EPAPXIIO PI3HUX METO/IB TIOBODKEHHS 3 BIJIX01aMH
BIJIMOBIIHO JI0 IXHHOT'O BIUIMBY HA HABKOJIMIIHE CEPEIOBUILE 3EMIIi.

Hpodinakruka

VY nepiiy Hepry MeToro € 3aro0iraHHs BUHUKHEHHIO BiJIXO/IIB Ta 3MEHIIIEHHSI HEMOTPiIOHOTO
crnioxuBanHA. [Tpukiagom mpocToro 3axony Moske OyTH Hakielka Ha MOIUTOBIH CKPUHBII 3
TeKcTOM «By b 1acka, He BCTAaBILANTE peKIaMy».

[lepepoOka BigxoiB



Kazdy ma pri svojej Cinnosti alebo v rozsahu svojej pOsobnosti povinnost’
v medziach danych zdkonom o odpadoch zabezpecit prednostne zhodnocovanie
odpadov pred ich odstranenim. Materidlové vyuzitie odpadov ma prednost’ pred
inym vyuZitim odpadov. Pri posudzovani vhodnosti sposobov odstranenia odpadov
ma vzdy prednost’ spOsob, ktory zaisti vys$$iu ochranu ludského zdravia a je
Setrnej$i k zivotnému prostrediu. Ulozenim na skladku mozu byt zneSkodnené iba
tie odpady, u ktorych iny spdsob odstranenia nie je dostupny, alebo by prinasal
vysSie riziko pre zivotné prostredie alebo riziko pre I'udské zdravie.

Recyklacia odpadov a obalov / Kompostovanie

A7 na tretom mieste je recyklacia, td ma svoje limity. Vd’aka nej st ale ziskavané
cenné materidly, a to s menSou spotrebou energie ako z pdvodnych surovin.
Napriklad pri recyklacii papiera odpadne energeticky ndrocny proces vyroby
buniciny, a tak vyroba recyklovaného kancelarskeho papiera pozaduje asi o 60 %
menej energie a priblizne 60 % menej vody. Bioodpad moZno premenit’ na kvalitny
kompost. Plasty sa recykluju na plastové dosky, vrecia na odpady, striz, nové PET
flase a pod. Sklo mozno prakticky recyklovat' stale dookola. Recyklaciou
1 sklenenej fl'ase usetrite 400 W energie. U kovov 1 tona Srotu uSetri 2 tony uhlia
a 4 tony Zeleznej rudy.

Energetické vyuzitie odpadu, skladkovanie

Zvyskovu energiu mozno ziskat” energetickym vyuzitim odpadu. Je to ale podstatne
menej ako v predchadzajucich pripadoch. Ekologické organizacie spalovanie aj
skladkovanie odpadu odmietaju.

Co mozno recyklovat’ a triedit™
Specialne kontajnery:

Papier - noviny, Casopisy, kancelarsky papier, reklamné letaky, knihy, zosity,
krabice, lepenka, karton, papierové obaly (napr. vrecuska).

Sklo - fT'aSe od napojov, sklenené nadoby, sklenené Crepy - tabulové sklo.

Plast - PET flaSe od napojov (prosim, nezabudnite ich zosliapnut!), kelimky,
vrecka, folie, vyrobky a obaly z plastov, polystyrén.

Napojové kartony.
Zberné dvory:
Kovy - zelezny Srot, hlinikové predmety, farebné kovy, plechovky, hrnce a pod.

Kompostovatelny odpad - konare, listie, trava, zvysky jedal, Cajové vrectiska,
zvysky ovocia

a zeleniny, Supky a pod.
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KoxxeHn 3000B's3aHuii 3a0e3MeYNTH B MEKaX, BCTAHOBJICHUX 3aKOHOM TIPO BIJIXOJIH,
MPIOPUTETHY YTHII3ALI0 BIAXOLIB 3aMICTh iX 3HUILEHHS B MPOLEC] CBOET AISNIBHOCTI a00 B
Mexax cBoei komrereHiii. [lepepoOka marepiaiiB Mae repeBary Haj IHIIMMH BHJAMU
yrwnizanii BigxoziB. [lpu omiHI NOUUIBHOCTI METOMIB YTHIIi3alii BiIXOJIB mepesara
3aBXK/IW HAJAEThCS METOJY, SIKHii 3a0e3rneuye OUIbLIMI 3aXUCT I 3A0POB'S JIIOIUHU Ta €
OUThIT eKOJIOTIUHO Oe3neyHnM. TiTbKM BIAXOAM, IS SKAX HEMAaE I1HIMUX CHOCO0IB
YTHII3ALI1, 200 SKI CTAHOBJISATH OUTBIINI PU3KK JUIS JOBKULISA YH 3JI0POB'S JFOJIEH, MOXYTh
OyTH 3aXOpPOHEHI Ha MOJIIrOHI.

TTepepoOka Biaxo/iB Ta yrakoBku / KoMrocTyBaHHS

[lepepoOka nocigae Tpere micue, ajine BOHA Ma€e CBOi 0OMekKeHHs. AJie 3aBJIKU LIbOMY LIHHI
Marepiaiy rnepepoOIISIOTHCS 3 MEHIIUM CIIOKMBAHHAM €HEpril, HK 3 BHUXIJHOI CUPOBUHH.
Hanpuknan, mnepepoOka mamepy BHKIIOUAE €HEPro3aTpaTHUNl MpoLec BHPOOHUITBA
LEJTOJI03H, TOMY BHPOOHMLTBO OQICHOrO Mamepy 3 BTOPMHHOI CHPOBHHH MOTpeOye
npu6m3HO Ha 60% MeHIe eHeprii Ta npuoau3HO Ha 60% MeHie Boau. bioBigxoau Mo)KHA
MEPETBOPHTH Ha BHCOKOSKICHHI KommocT. ITnacTMacu mnepepoOIsioThesl Ha TIIACTHKOBI
JIACTH, MIWKK Uit cMiTTs, ckoOu, HOBI [IET-mmsiuku Tomo. CKI0 MPAaKTHMYHO MOXKHA
riepepoOIsTH 3HOBY 1 3HOBY. [lepepoOka 1 ckistHOl sk ekoHoMuTh 400 BT eneprii. Y
MeTanyprii 1 ToHHa OpPYXTy €eKOHOMUTH 2 TOHHH BYTLIA Ta 4 TOHHH 3aJ1i3HOL Py AL

Eneprerndna yTuiizanis BiIX0/iB, 3aX0POHEHHS BIJIXO/IIB

3anuIikoBa eHeprisi Moke OyTH OTpUMaHa 3a paXyHOK BUKOPHCTAaHHS €Heprii 3 BIIXOJIB.
OpHak e 3HaYHO MEHINI 3aTpaTh, HIK y TONEpeJHiX BHIaAKaxX. EKoyoriuHi opraHizamii
BIJIKM/IAIOTh SIK CITAJFOBAHHS, TaK 1 3aXOPOHEHHS BiJXOIiB.

1o moxkHa nepepoOsATH Ta COpTYBaTU?

CneniajabHi KoHTeliHepH:

Ilanip — ra3eTu, *KypHaay, o(piCHUII Mamip, pekIaMHI TUCTIBKY, KHUTHY, 30IIHUTH, KOPOOKH,
HAJIIKY, KapTOH, TIANepoBy YIAKOBKY (HAIPUKIIAL, IAKETH).

CK10 — TUBIIIKK TS Harois, CKJIAHY Tapy, OCKOJIKHU CKJIa — IJIACTUKOBE CKIJIO.

ITInacmux — TTET-nnstukwu 3-1mi HaroiB (Oy b j1acka, He 3a0yBaiite ix 31aButTH!),
CTaKaHYMKH, AKeTH, (POJIbTY, INIACTMKOBI BUPOOH Ta YyIAKOBKH, OJIICTUPOIL.

Kapmonni kopobxu 015 Hanois.
36upanbHi MalifaHYNKH:

Memanu — MeTanoOpyXT 3aj1i3a, alFOMiHIEBI BUPOOH, KOJILOPOBI METAJH, OJISIIAHKH,
FOPIIKKH TOLLO.

Bioxoou, axi modxcHa komnocmysamu — TIIKH, JTACTS, TPaBa, 3aJMIIKH DKI, YaliHi
MAKEeTUKH, 3TUIIKA (PYKTiB

a TaKoxK OBO‘-Ii, JIYIIIIMHHS TOLO.
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Objemné odpady - stary nabytok (kresld, stolicky, skrine, valandy a pod.),
podlahové krytiny (koberce, linoled), umyvadla, toalety, nefunkéné sporaky,
pracky

Elektrotechnika - televizie, radia, pocitace, mikrovlnné rary, chladni¢ky a pod.
Stavebna sutina - tehly a beton z drobnych rekonstrukeii v byte

Nebezpecné odpady - su zbierané na dvoroch vybavenych $pecialnymi ekoskladmi.

Medzi najcastejSie druhy nebezpecnych odpadov patria lieky, ziarivky, vybojky,
akumulatory, galvanické Clanky (baterky), chladnicky - mraznicky, farby, lepidla,
oleje a nadoby nimi znecistené atd’.

Znacky na obaloch

Kazdy obal je vyrobeny z ur¢itého materialu a niekedy je vel'mi tazké urcit, o aky
material ide. Preto st na obaloch rozne znacky, ktoré informuju, ako s takymto
obalom po pouziti nalozit. Sipky s &islom alebo skratkou nas informuju
o materiali, z ktorého je obal vyrobeny. Podla nich pozname, do ktorého
kontajneru mame obal neskor vyhodit'.
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06 emui 8ioxo0u — crapi MeOi (CTiNbLI, Kpicia, miadu, MEe3JIOHTH TOIIO), TIOKPUTTS ISt
MiAI0TY (KAIUMH, JIHOJIEYMH), PAKOBHHH, YHITA3H, HEMPAIOI0Y] IUTUTH, MPAJTbHI MAIIUHA

Enexmpuune obnaonanns — TeNneBi30py, paaionpuiiMaui, KOMITIOTEPH,
MIKPOXBUJIbOBI €41, XOJIOAWILHUKU TOLIO. AyOigeibHe cMimms — LTy Ta 6eTOH Bij
HEBEJIMKOTO PEMOHTY y Oy JUHKY

Hebesneuni ioxo0u — 30MparOThCs HA TIOJIITOHAX, SKi IOBMHHI BiJITIOBI/IATH CIELiAIbHAM
€KOJIOTIHUM YMOBaM

HaitmommupeHimmMyn BuaaMu HeOE3NeYHNX BIJAXOMAIB € JIIKW, JIFOMIHECIEHTHI JIaMIIH,
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