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ABSTRAKT 

Teoretická časť bakalárskej práce rozoberá legislatívne vymedzenie bezpečnosti potravín, 

hygieny pri výrobe pokrmov a pravidiel správnej výrobnej praxe v zariadeniach školského 

stravovania. Pozornosť je zameriavaná na najčastejšie rizikové faktory vzniku 

alimentárnych ochorení na školách, ktoré sú v jednotlivých kapitolách popísané.  

Praktická časť práce prezentuje vzdelávaciu brožúru vyplývajúcu z jej teoretickej časti. 

Brožúra má slúžiť ako pomôcka pre vedúcich pracovníkov a pracovníčky školských jedální 

pri školeniach radových zamestnancov o hygiene a bezpečnosti potravín a výrobného 

procesu.     

Kľúčové slová: bezpečnosť potravín, HACCP, alimentárne infekcie, hygiena potravín, 

vzdelávacia brožúra   

 

 

 

ABSTRACT 

The theoretical part of the bachelor thesis discusses the legislative definition of food safety, 

hygiene in food production, and the rules of good manufacturing practice in school canteens. 

Attention is focused on the most common risk factors for the occurrence of food-borne 

infections in schools, which are described in the individual chapters. The practical part of 

the thesis presents an educational brochure resulting from its theoretical part. The brochure 

is intended to serve as a tool for school canteen managers. It should help them to train and 

educate school canteen workers in proper food hygiene, safety, and the right production 

process.   

Keywords: food safety, HACCP, food-borne infections, food hygiene, educational brochure   
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ÚVOD 

Význam hygieny, bezpečnosti potravín, zásad správnej praxe a čistoty je v potravinárstve 

nepopierateľný. Ich dôležitosť sa odvíja najmä od prevencie a ochrany verejného zdravia. 

Kontrola bezpečnosti potravín, správnej výrobnej praxe a ochrany verejného zdravia 

prebieha na štátnej, ako aj medzinárodnej úrovni prostredníctvom legislatívy.  

Svetová organizácia pre výživu a poľnohospodárstvo (FAO) sa snaží  dosiahnuť potravinovú 

bezpečnosť pre všetkých obyvateľov planéty [1]. Cieľom Svetovej zdravotníckej 

organizácie (WHO) je dosiahnuť zdravie pre všetkých pomocou vedecky založených 

programov a pravidiel [2]. Spoločne tieto dve organizácie zastrešujú tzv. Codex 

Alimentarius – medzinárodné potravinové štandardy. Codex Alimentarius je súbor noriem, 

smerníc a kódexov správnej výrobnej praxe prijatých komisiou potravinového kódexu. Jeho 

cieľom je chrániť zdravie spotrebiteľov a podporovať férové praktiky v obchode 

s potravinami [3]. Nariadenie (ES) č. 178/2002 Európskeho parlamentu a rady poskytuje 

základ na zabezpečenie vysokej úrovne ochrany zdravia ľudí a záujmov spotrebiteľov vo 

vzťahu k potravinám [4]. Na vnútroštátnej úrovni upravuje podrobnosti a požiadavky na 

zariadenia spoločného stravovania od priestorového riešenia až po požiadavky na 

dodržiavanie osobnej hygieny zamestnancov vyhláška Ministerstva zdravotníctva SR č. 

533/2007 Z. z.  

Požiadavky na výrobu a distribúciu bezpečných, zdraviu neškodných potravín a pokrmov sú 

rozsiahlo a podrobne spracované na globálnej, európskej aj vnútroštátnej úrovni. Úrad 

verejného zdravotníctva Slovenskej republiky (ÚVZSR) vo svojej výročnej správe za rok 

2022 napriek tomu uvádza, že najčastejšou príčinou nezhôd, počas vykonaných kontrol 

v zariadeniach spoločného stravovania (ďalej len „ZSS“),  sú opakovane nedostatky 

v prevádzkovej hygiene, v systéme HACCP a správnej výrobnej praxe [5].  

Každá prevádzka na Slovensku je povinná mať vypracovaný a založený HACCP plán 

(z anglického hazard analysis critical control point), prevádzkový poriadok, sanitačný 

program a metrologický program. Pričom súčasťou HACCP plánu je povinnosť 

hygienického školenia pre každého jedného zamestnanca ZSS. Problémom však je, že 

v legislatíve nie je uvedené, ako má dané školenie vyzerať a čo presne má obsahovať.  

Motiváciou k napísaniu tejto bakalárskej práce je osobná skúsenosť z praxe, nakoľko 

autorka pracuje 8 rokov v gastronomickom priemysle a za svoje pôsobenie v Taliansku, 

Čechách a na Slovensku sa ani raz nestretla s riadnym a komplexným školením o hygiene 

na pracovisku a počas výkonu práce. Dokumenty HACCP sú väčšinou vypracované a dobre 
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uschované tak, že väčšina zamestnancov prevádzky nevie, kde sú a časť z nich ani nevie, čo 

skratka HACCP znamená. Hygienické normy sú pracovníkmi ZSS vnímané ako príliš prísne, 

neprehľadné a komplikované.  

Bakalárska práca rozoberá slovenskú legislatívu, keďže autorka pôsobí na území Slovenskej 

republiky ako vedúci pracovník jedálne združenej základnej a strednej školy, ktorá každý 

deň stravuje okolo 600 stravníkov. Teoretická časť práce poskytuje podklad pre edukačnú 

brožúru, ktorá je výsledkom praktickej časti. Cieľom je zjednodušiť zamestnancom ZSS 

prístup k informáciám o zásadách správnej praxe a hygiene potravín. Uľahčiť vedúcim 

pracovníkom informovanie zamestnancov o rizikách a ich predchádzaniu počas výrobného 

procesu. Nájsť spôsob ako efektívne, prehľadne a jednoducho oboznámiť personál so 

základmi hygieny, podľa ktorých sa následne vo výkone svojej práce môžu riadiť.  
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I.  TEORETICKÁ ČASŤ 
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1 ZARIADENIA ŠKOLSKÉHO STRAVOVANIA – ŠKOLSKÉ 

JEDÁLNE  

Úrad verejného zdravotníctva SR vo svojej výročnej správe z roku 2022 uvádza, že na 

Slovensku je 11 976 školských jedální pre deti a mládež, v ktorých sa stravuje 802 914 detí 

[6].  

Vyhláška č. 330/2009  Ministerstva školstva Slovenskej republiky o zriadení školského 

stravovania definuje školské jedálne ako zariadenia, kde sa zabezpečuje najmä „zdravá 

výživa detí a žiakov v čase ich pobytu v školách alebo školských zariadeniach“ [7].  

Zdravá výživa detí a žiakov neznamená len nutrične vyvážené pokrmy, ale aj zdravotne 

nezávadné, bezpečné a hygienicky správne pripravené a podávané jedlá. Základnou 

povinnosťou pri výrobe potravín, manipulácii s nimi a umiestnení na trh je: 

a) zabezpečiť pri vyrábaných potravinách pravidelnú kontrolu nad dodržiavaním 

požiadaviek na bezpečnosť a kvalitu,  

b) viesť záznamy o vykonanej dezinfekcii, dezinsekcii a deratizácii, 

c) zabezpečiť, aby zamestnanci, ktorí prichádzajú priamo alebo nepriamo do styku s 

potravinami, boli poučení a vyškolení o hygiene potravín v rozsahu primeranom 

pracovným činnostiam, ktoré vykonávajú [8].  
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2 HACCP A ZARIADENIA ŠKOLSKÉHO STRAVOVANIA  

Vzdelávacie inštitúcie majú predstavovať bezpečné prostredie pre všetky deti. Poskytovanie 

nutrične vyváženej, zdravotne nezávadnej stravy by preto malo byť samozrejmosťou. Na 

základe nariadenia č. 852/2004 prevádzkovatelia potravinárskych podnikov musia určiť, 

zaviesť a zachovávať trvalý postup alebo postupy založené na zásadách HACCP [9]. Každá 

školská jedáleň podľa vyhlášky č. 339/2023 Z.z.  musí mať taktiež vypracovaný dokument 

o správnej výrobnej praxi, vrátane evidencie odberu vzoriek z hotových jedál [10].  

2.1 Definícia HACCP   

Európsky úrad pre bezpečnosť potravín definuje HACCP (z anglického hazard analysis 

critical control point) ako systém, ktorý identifikuje, hodnotí a kontroluje riziká súvisiace 

s bezpečnosťou potravín [11].  

Je to systém, ktorý by mal slúžiť, ako matrica pre podnikateľov na to, aby boli schopní 

zabezpečiť hygienickú bezpečnosť produktov, ktoré vyrábajú.  

FAO popisuje 7 základných princípov, z ktorých HACCP pozostáva:  

1. Vykonanie analýzy nebezpečenstva. 

2. Určenie kritických kontrolných bodov (CCPs). 

3. Stanovenie kritických limitov. 

4. Vytvorenie systému na monitorovanie kontroly kritických kontrolných bodov. 

5. Stanovenie nápravných opatrení, ktoré sa majú vykonávať, keď sa ukáže, že 

konkrétny kritický kontrolný bod nie je pod kontrolou.  

6. Stanovenie postupov overovania, aby sa potvrdilo, že systém HACCP funguje 

efektívne.  

7. Vytvorenie dokumentácie týkajúcej sa všetkých postupov a záznamov vhodných pre 

tieto princípy a ich uplatňovanie [12].  

V slovenskej legislatíve sú povinnosti prevádzkovateľa potravinárskeho podniku 

ustanovené zákonom č. 152/1995 Z.z. Patrí medzi ne, napríklad, povinnosť pravidelnej 

kontroly nad dodržiavaním požiadaviek na bezpečnosť a kvalitu potravín, poučenie 

a školenie zamestnancov, ktorý prichádzajú do styku s potravinami o hygiene potravín, či 

zaobchádzanie s potravinami tak, aby sa neporušovala ich bezpečnosť a kvalita [8].  
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Zavedenie HACCP môže byť pre niektoré podniky náročné. Zásady HACCP však možno v 

jednotlivých prevádzkach uplatňovať flexibilne a prispôsobiť všeobecný plán HACCP 

svojim špecifickým podmienkam [13].  

2.2 HACCP pre školské jedálne  

Ministerstvo školstva, výskumu, vývoja a mládeže Slovenskej republiky (MŠVVaM SR) na 

svojej stránke uvádza: „V zariadeniach školského stravovania boli od roku 1991 postupne 

zavádzané a uplatňované Zásady správnej výrobnej praxe, vrátane HACCP. Väčšina doteraz 

publikovaných materiálov k tejto problematike bola spracovaná síce na vysokej odbornej 

teoretickej úrovni, často však pre prevádzkovateľov zariadení veľmi nezrozumiteľne. 

Všetky dostupné príručky a publikácie boli vypracovávané všeobecne pre rôzne typy 

zariadení spoločného stravovania a nezohľadňovali špecifiká výroby pokrmov v školskom 

stravovaní. V praxi dochádzalo k nejednotnej a často subjektívnej interpretácii hlavných 

zásad HACCP, čo v konečnom dôsledku svedčí o ich nepochopení a následne ich 

nesprávnom uplatňovaní“[14].  

Predchádzajúce tvrdenie naznačuje, že úrady si medzery zrozumiteľnosti a prevedenia 

systému HACCP pre školské jedálne uvedomujú a snažia sa prispôsobiť formu tak, aby bola 

obsahovo nezmenená, no napriek tomu pochopiteľná.  

MŠVVaM SR na základe tvrdenia uvedeného vyššie vydalo v roku 2013 e-model príručky 

systému HACCP, prevádzkového poriadku a sanitačného programu  pre zariadenia 

školského stravovania, v ktorom sa snaží vedúcim pracovníkom a pracovníčkam školských 

jedální uľahčiť zostavenie dokumentácie. Obsahuje osem kapitol:  

1. Vymedzenie vykonávanej činnosti. 

2. Zloženie tímu HACCP. 

3. Skupiny pokrmov. 

4. Druhy nebezpečenstiev ovplyvňujúcich zdravotnú neškodnosť potravín. 

5. Popis kritických kontrolných bodov a kontrolných bodov. 

6. Verifikačné postupy na overovanie účinnosti príručky systému HACCP. 

7. Správna výrobná prax. 

8. Metrologický program [15].  

Rovnaký trend môžeme vidieť aj v zahraničí. Centrum pre bezpečnosť potravín v Hong 

Kongu v roku 2012 vypracovalo príručku určenú pre školské jedálne s názvom 

„Vypracovanie školského plánu bezpečnosti potravín na základe systému HACCP. Príručka 
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vysvetľuje v jednotlivých bodoch čo je HACCP plán a ako ho správne zostaviť, s cieľom 

uľahčiť jeho pochopenie a aplikáciu do praxe [16].  

Úspešné uplatňovanie systému HACCP si vyžaduje angažovanosť a zapojenie manažmentu 

a personálu prevádzky, ako aj znalosti a/alebo školenia v oblasti jeho uplatňovania pre 

konkrétny typ potravinárskeho podniku [17]. 
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3 ALIMENTÁRNE OCHORENIA  

Viac ako 200 rôznych ochorení je spôsobených konzumáciou potravín kontaminovaných 

baktériami, vírusmi, parazitmi alebo chemickými látkami, ako sú napríklad ťažké kovy. 

Choroby prenášané potravinami sú spôsobené ich kontamináciou a vyskytujú sa v 

ktorejkoľvek fáze reťazca výroby, distribúcie a spotreby potravín. Môžu byť dôsledkom 

viacerých foriem kontaminácie životného prostredia vrátane znečistenia vody, pôdy alebo 

vzduchu, ako aj nebezpečného skladovania a spracovania potravín [18].  

3.1 Proces šírenia nákazy  

Epidemiológia zakladá proces šírenia nákazy v populácii na troch dôležitých pilieroch: 

1. Zdroj nákazy 

2. Cesta prenosu  

3. Vnímavý jedinec  

Zdrojom nákazy je človek alebo zviera, v ktorom pôvodca nákazy (v tomto prípade 

mikroorganizmus spôsobujúci alimentárne ochorenie) žije, množí sa a určitým 

mechanizmom vylučovania sa dostáva priamo k vnímavému jedincovi alebo do vonkajšieho 

prostredia, ktoré kontaminuje. Mechanizmom prenosu alimentárnych ochorení je ingescia – 

mikroorganizmus vstupuje do organizmu sliznicou gastrointestinálneho traktu a vylučuje sa 

obvykle stolicou alebo močom. Prenos alimentárnou cestou sa považuje v epidemiológii za 

nepriamy – potraviny sú vhodným prostredím (vehikulom) pre množenie mikróbov 

a k produkcii ich toxínov. Najčastejšie sú vehikulom potraviny ako mäso, vajcia, zelenina 

hnojená výkalmi, či ovocie (najmä to, ktoré sa nešúpe). V prostredí kuchyne môže riziko 

predstavovať aj prenos kontaminovanými predmetmi (riady, príbory, iné kuchynské náčinie) 

alebo prenos pomocou živých prenášačov – ľudí, hmyzu (muchy, šváby...) [19].  

Alimentárne nákazy sú prenášané najčastejšie fekálne-orálnou cestou – mikróby sú zo zdroja 

vylučované stolicou/močom a vstupnou bránou infekcie je tráviaci trakt jedinca. 

Najčastejšie sa nákaza prejaví vo forme črevného ochorenia. Pôvodci však môžu prežívať aj 

vo vonkajšom prostredí, najmä v potravinách. Potraviny môžu byť kontaminované primárne, 

napr. chorým zvieraťom, z ktorého potravina pochádza alebo sekundárne, infikovaním 

potraviny pri spracovaní. Výskyt alimentárnych ochorení je úzko spojený s hygienickými 

štandardami danej oblasti [20].      
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3.2 Infekcie prenášané potravinami na území Európskej únie   

Európske centrum pre prevenciu a kontrolu chorôb (ECDC) označuje, kampylobakteriózy, 

salmonelózy, yersiniózy, shigatoxigénne infekcie Escherichia coli (STEC), listeriózy, 

shigelózy a hepatitídu A, za choroby spôsobujúce najväčší počet infekcií prenášaných 

potravinami a vodou v EÚ. Podľa reportu ECDC z 8.februára 2024 výskyt listeriózy a 

shigatoxigénnej Escherichia coli (STEC) v EÚ narastá. V roku 2022 bol ich výskyt dokonca 

vyšší, ako pred pandémiou COVID-19. Obe ochorenia môžu spôsobiť závažné zdravotné 

problémy, pričom listerióza môže vyústiť do meningitídy, či sepsy, zatiaľ čo STEC môže 

spôsobiť u nakazených detí zlyhanie obličiek. V prípade salmonelózy a kampylobakteriózy, 

ktoré zvyčajne každoročne spôsobujú najväčší počet prípadov ochorení prenášaných 

potravinami a vodou, sa nezaznamenal žiadny nárast [21]. 

Európsky úrad pre bezpečnosť potravín (EFSA) identifikuje ako jedni z najvýznamnejších 

bakteriálnych rizík bezpečnosti potravín a verejného zdravia Listeria monocytogenes a 

Salmonella enterica.  Obe spomenuté baktérie sú veľmi perzistentné v prostredí spracovania 

potravín [22]. 

Na základe analýzy epidemiologickej situácie v Slovenskej republike v roku 2022 môžeme 

povedať, že k alimentárnym ochoreniam s najvyššou chorobnosťou v SR patria 

salmonelózy, kampylobakteriózy a ochorenia zapríčinené Clostridium difficile. V roku 2022 

bolo hlásených 3 762 ochorení na salmonelózu, čo predstavuje chorobnosť 69,23/100 000 

obyvateľov. V etiológii nosičstiev sa najviac uplatnila S. enteritidis, konkrétne v 82,81% 

prípadoch. V skupine kampilobakterióz bolo zaznamenaných 4 788 ochorení (chorobnosť 

88,10/100 000 obyvateľov) a v prípade ochorení zapríčinených Clostridium difficile bolo 

ohlásených 4 639 ochorení (chorobnosť 85,36/100 000 obyvateľov). Údaje hovoria 

o ochoreniach, ktoré sú na území Slovenskej republiky najčastejšie, avšak nie jediné. 

Netreba preto podceňovať závažnosť, akýchkoľvek alimentárnych ochorení a rizík, ktoré sú 

s nimi spojené [23].  

Z analýzy dát hlásených do Informačného systému pre infekčné ochorenia Štátneho 

zdravotného ústavu v rokoch 2007 – 2017 vyplýva, že najčastejšími ochoreniami 

alimentárneho pôvodu v Českej republike sú kampylobakteriózy a salmonelózy [24].   
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3.3 Rizikové faktory vzniku alimentárnych ochorení na školách  

Americké Centrum pre kontrolu a prevenciu chorôb (CDC) identifikuje 5 hlavných 

rizikových faktorov vzniku alimentárnych ochorení: 

1. Nedostatočná osobná hygiena 

2. Nesprávne teploty skladovania 

3. Nesprávne teploty pri príprave pokrmov  

4. Používanie jedla z nebezpečných a neoverených zdrojov  

5. Kontaminované nástroje a zariadenia – krížová kontaminácia [25].  

Americká Správa potravín a liečiv (FDA) v rokoch 2015 – 2016 uskutočnila štúdiu 

zameranú na prevenciu vzniku alimentárnych ochorení na školách. V rámci hodnotenia rizík, 

bolo sledovaných 402 škôl. Z výsledkov štúdie vyplýva, že školy zvládajú dobre tepelnú 

úpravu pokrmov, v súlade s pravidlami správnej výrobnej praxe. Problémom je však 

nedostatočná osobná hygiena pracovníkov, konkrétne umývanie rúk a zároveň 

nedodržiavanie chladiarenských teplôt pri spracovaní a výrobe pokrmov. Nedostatočná 

osobná hygiena bola zistená v prípade 57,5% sledovaných škôl. Nesprávne dodržiavanie 

času a teplôt pri chladení bolo preukázané v 66,2% škôl [26]. 
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4 OSOBNÁ HYGIENA PRACOVNÍKOV ZSS  

Dbať o svoju čistotu a hygienu je povinný každý jeden zamestnanec zariadenia spoločného 

stravovania. Nemusí sa vždy jednať len o neumytie si rúk pred začatím výkonu pracovnej 

činnosti. Hlavnými zdrojmi kontaminácie potravín sú okrem samotnej kontaminácie počas 

spracovania a prípravy potravín aj také praktiky, ako je zvyk pracovníkov dotýkať sa 

kontaminovaného povrchu v rukaviciach, kýchanie alebo kašľanie do rúk v rukaviciach, 

prípadne výlučný zvyk nenosiť rukavice [27].  

Vyhláška č. 533/2007 Z.z. stanovuje požiadavky na osobnú hygienu tak, že zamestnanci: 

a) „vstupujú na pracovisko len v čistom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodržiavajú 

ďalšie zásady osobnej čistoty, čistoty pracovného prostredia a pracovných pomôcok, 

b) dôkladne si umývajú a podľa potreby dezinfikujú ruky pred vstupom na pracovisko 

a pred začatím činnosti, ihneď po ich znečistení, pri prechode z jedného druhu práce 

na druhý, po fajčení, po úprave šatstva a osobitne po použití záchodu, 

c) neopúšťajú pracovisko v pracovnom odeve, 

d) používajú pri príprave a pri výdaji pokrmov a nápojov pokrývku hlavy tak, aby mali 

úplne zakryté vlasy; muži s bradou alebo fúzmi používajú pokrývku úst, 

e) nevykonávajú počas práce toaletné úpravy zovňajšku, 

f) nemajú na rukách počas práce šperky, hodinky a iné ozdobné predmety a v 

pracovnom odeve majú len čistú vreckovku a pomôcky potrebné na výkon práce, 

g) nefajčia a nejedia v miestnostiach, v ktorých sú potraviny, polotovary a pokrmy, 

h) používajú pri výdaji hotových pokrmov jednorazové rukavice“ [28].  

Pracovníci ZSS by si mali vždy pred začatím výkonu svojej práce a vstupom do priestorov 

prevádzky: 

• Odstrániť z rúk hodinky, prstene, náramky. 

• Odstrániť prípadnú špinu z pod nechtov.  

Umývanie rúk by následne malo prebiehať: 

• Pod tečúcou vodou s použitím antibakteriálneho mydla, po dobu aspoň 30 sekúnd, 

za prítomnosti čistenia všetkých častí rúk vrátane prstov. 

• Precíznym sušením rúk papierovým obrúskom [29].  
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Umývanie rúk by malo nastávať vždy: 

• Pred začatím práce. 

• Pred prácou s uvarenými a hotovými pokrmami. 

• Po práci so surovými potravinami. 

• Po narábaní s odpadom a čistiacich prácach. 

•  Po použití toalety, kýchaní, smrkaní.  

• Po zložení si pracovných rukavíc.  

• Po jedení, pití, fajčení [30].  
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5 TEPELNÁ ÚPRAVA POTRAVÍN  

Obmedzenie mikrobiologickej aktivity a rastu mikroorganizmov sa zabezpečuje chladením 

surovín bezprostredne po ich zbere. Potraviny si tak udržiavajú svoje organoleptické 

a výživové vlastnosti, zachováva sa ich bezpečnosť a sú následne pripravené na ďalšie 

spracovanie [31]. 

Spracovávať sa môžu buď ma studeno, napríklad vo forme šalátov alebo tepelnou úpravou.  

Tepelná úprava predstavuje jednu z najdôležitejších metód používaných pri spracovaní 

potravín. Teplo vytvára pre konzumentov žiaduce organoleptické vlastnosti pokrmov 

a zároveň zabezpečuje ničenie rizikových mikroorganizmov. V školských jedálňach 

môžeme na základe tepelnej úpravy rozdeliť pripravované pokrmy do dvoch skupín: 

1. Tepelne upravené pokrmy. 

2. Tepelne neupravené pokrmy. 

Obe skupiny obsahujú pomerne širokú škálu jedál, ktoré sú každodennou súčasťou 

jedálenskej prevádzky. Dodržiavanie správnych podmienok výdaja, uchovávania 

a distribúcie je zaručená bezpečnosť jednotlivých pokrmov a teda aj stravníkov [32].  

5.1 Tepelne upravené pokrmy   

Teplé pokrmy sú potraviny tepelne upravené a udržiavané v teplom stave po celú dobu 

uvádzania do obehu. Patria sem polievky, prívarky, omáčky, pokrmy z mäsa, hydiny, 

z rybieho mäsa, bezmäsité aj múčne pokrmy. Varenie, dusenie, pečenie, či vyprážanie sú 

typické spôsoby prípravy tepelne upravených pokrmov [15].  

Úprava pokrmov teplom vyžaduje, aby teplota v jadre pokrmu dosiahla 70 °C [33].  

Vyhláška č. 533/2007 Z. z. stanovuje nasledovné podmienky, ktoré musia byť pri príprave 

tepelne upravených pokrmov dodržané:  

a) musí sa zabezpečiť, aby pri tepelnom opracovaní všetkých častí mäsa bola 

dosiahnutá teplota v jadre výrobku najmenej 70 °C, pričom technologický proces 

nemá neprimerane zmeniť textúru a farbu mäsa, 

b) hotové pokrmy sa musia podávať bezprostredne po ich tepelnom dohotovení, 

najneskôr však štyri hodiny po ukončení ich technologického spracovania; počas 

tohto času teplota hutných pokrmov nesmie klesnúť pod 60 °C a tekutých pokrmov 

pod 65 °C, 
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c) sa musí zabezpečiť, aby teplota hotových pokrmov neklesla počas ich prepravy až 

do času výdaja pod 65 °C [29]. 

5.2 Tepelne neupravené pokrmy  

Studené pokrmy sú potraviny tepelne neupravené, podávané v studenom stave. Patria sem  

napr. šaláty, ovocie, bagety, obložené pečivo alebo nátierky [15].   

Podľa vyhlášky č. 533/2007 Z. z. možno „hotové pokrmy studenej kuchyne pripravovať len 

z potravín vychladených na teplotu najviac 5 °C okrem pekárenských výrobkov; teplota 

pripravovaných pokrmov môže byť najviac 10 °C“ [28]. Výrobky sa musia skladovať 

v chladiacich zariadeniach, v ktorých teplota musí byť počas uchovávania a predaja najviac 

10 °C [34].  

5.3 Chladenie 

Rozsah potravín, ktoré je možné chladiť je veľmi široký – čerstvé ovocie, zelenina, mäso, 

ryby, mliečne výrobky, aj hotové pokrmy. Chladenie je technologická operácia, pri ktorej sa 

potravina ochladí na určitú teplotu a udržiava sa v daných teplotných podmienkach počas 

celého skladovania. V potravinárskom priemysle sa používa na predĺženie trvanlivosti 

výrobkov a minimalizovanie senzorických a  nutričných zmien surovín [35].  

Podrobné požiadavky na chladiarenské teploty, pri akých je odporúčané skladovanie 

potravín v zariadeniach spoločného stravovania uvádza príloha č. 2 vyhlášky č. 533/2007 

Z.z [28]. Konkrétne teplotné podmienky na zachovanie chladiaceho reťazca potravín 

a pokrmov by mali byť stanovené v HACCP pláne jednotlivých zariadení spoločného 

stravovania. E- model príručky HACCP Ministerstvo školstva, výskumu, vývoja a mládeže 

Slovenskej republiky určuje teploty chladených skladov v rozmedzí +2 °C až +6 °C, 

s relatívnou vlhkosťou prostredia 80-90 % [15]. 

Je potrebné zdôrazniť, že chladenie nemôže zlepšiť kvalitu pôvodne nekvalitného výrobku, 

ani zastaviť procesy kazenia – môže ich len spomaliť. Nemožno sa preto spoliehať na to, že 

chladenie samotné, zabráni rastu všetkých mikroorganizmov. Použitím chladiacich teplôt 

však budú rýchlosť a rozsah mikrobiálneho rastu značne znížené [36].   

5.4 Mrazenie  

Mrazenie predstavuje použitie teploty výrazne pod bodom mrazu, bežne -18 °C a menej. 

Silnejší konzervačný účinok mrazu je spôsobený nielen nižšou teplotou, ale najmä znížením 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 22 

 

aktivity vody aw, ktorá nastáva v dôsledku premeny časti vody v surovine na kryštáliky ľadu 

[37]. 

Pri teplotách pod 0 °C dochádza k výraznému zníženiu rastu mikroorganizmov, čo má za 

následok zníženie pravdepodobnosti znehodnotenia výrobku v dôsledku mikrobiálnej 

aktivity. Enzymatická aktivita mikroorganizmov, aj oxidačné reakcie sa spomaľujú. Tvorba 

kryštálov ľadu vo výrobku mení dostupnosť vody, ktorá sa inak zúčastňuje na reakciách. 

Čím viac vody je prevedených do pevného skupenstva, tým menej vody je k dispozícii na 

priebeh degradačných reakcií [38]. 

5.5 Šokové chladenie a mrazenie  

V gastronomickom priemysle je systém rýchleho chladenia a mrazenia zabezpečovaný 

prostredníctvom tzv. šokových ochladzovačov – „šokerov“. Sú to výkonné mraziace 

zariadenia, ktoré fúkajú chladný vzduch na potraviny, s cieľom znížiť teplotu v jadre 

produktu v čo najkratšom čase [39]. Potraviny sú schladené zo 70 °C na 3 °C alebo menej, 

v priebehu 90 minút v prípade šokového chladenia a zo 70 °C na -18 °C, v priebehu 240 

minút v prípade šokového mrazenia [40].  

Rýchle zmrazovanie vedie k tvorbe veľkého množstva malých kryštálikov ľadu, ktoré sú 

rovnomerne rozložené vo vnútri aj mimo buniek – tvorí sa homogénne prostredie [38]. 

Bunky rýchlo zmrazených výrobkov sú procesom zmrazovania menej poškodené 

a deformované, čo má za následok lepšie zachovanie ich štruktúry a obsahu vody [39].  

Krátky čas dosiahnutia nízkych teplôt v jadre produktu neumožňuje patogénnym 

mikroorganizmov adaptáciu, čo má za následok narušenie, až zastavenie ich metabolizmu 

v dôsledku studeného šoku [41]. Minimalizácia času, počas ktorého sa potraviny po 

teplotnom spracovaní nachádzajú v nebezpečnej teplotnej zóne, znižuje riziko rastu 

preživších patogénnych mikroorganizmov. Z tohto dôvodu by sa chladenie malo začať 

najneskôr do 30 minút po dokončení varenia pokrmov. Rýchlosť chladiaceho procesu môže 

byť ovplyvnená: 

• veľkosťou, tvarom a váhou pokrmu  

• konštrukčným materiálom nádoby, v ktorej sa chladenie prevádza  

• vlastnosťami samotného pokrmu  

• dizajnom chladiaceho zariadenia    

•  teplotou pokrmu, pri začatí procesu chladenia  
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Po dokončení chladenia by mal byť pokrm skladovaný pri chladiarenských teplotách +2 °C 

až +6 °C, v prípade mrazenia -18 °C a menej [42]. 

5.6 Nebezpečná teplotná zóna a čas  

Rozmedzie teplôt od 5 °C do 60 °C predstavuje takzvanú „nebezpečnú teplotnú zónu“. Je to 

zóna, v ktorej dochádza k najrýchlejšiemu rastu a rozmnožovaniu mikroorganizmov. Na 

zachovanie bezpečnosti potravín a pokrmov je dôležité, aby ich vystavenie „nebezpečnej 

teplotnej zóne“ bolo časovo čo možno najkratšie [43].  

Centrum pre bezpečnosť potravín v Hong Kongu, rovnako ako napríklad potravinový úrad 

Nového Južného Walesu predkladajú pravidlo 2 hodín / 4 hodín. Toto pravidlo je danými 

inštitúciami považované za dobrý spôsob ako udržať bezpečnosť potravín napriek tomu, že 

sa nachádzajú v nebezpečnej teplotnej zóne. Zohľadňuje sa pri tom celkový čas, kedy bola 

potravina mimo chladničky, vrátane prepravy, prípravy a skladovania. Ak je celkový čas: 

• menej ako 2 hodiny – potraviny sa môžu použiť alebo sa môžu vrátiť do chladničky 

na neskoršie použitie, 

• od 2 do 4 hodín – potravinu možno ešte použiť, ale nemožno ju vložiť späť do 

chladničky, jedlo je určené na okamžitú spotrebu   

• 4 hodiny alebo viac – potraviny sa musia vyhodiť [44]. 

Časový limit na podávanie hotových pokrmov maximálne 4 hodiny po ukončení ich 

technologického spracovania je pre prevádzkovateľov zariadení spoločného stravovania 

stanovený aj vyhláškou  č. 533/2007 Z.z. [28]. 
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6 KONTAMINÁCIA Z PROSTREDIA KUCHYNE  

Prostredie kuchyne, môže byť v prípade nedostatočnej hygieny významným zdrojom 

kontaminácie jednotlivých surovín, používaných na prípravu pokrmov. Vysoká úroveň 

hygieny pracovného prostredia (povrchov, zariadení a náčinia) je základným predpokladom 

prevencie mikrobiálnej kontaminácie, a teda aj udržiavania bezpečnosti potravín. Viaceré 

patogény, vrátane Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes a Escherichia coli môžu 

prežívať na rôznych povrchoch niekoľko hodín až dní [45]. 

Potravinový kódex Slovenskej republiky vyžaduje, aby boli manipulačné priestory 

a priestranstvo patriace k prevádzkarni udržiavané v čistote [46]. 

Vyhláška č. 533/2007 Z.z. kladie dôraz na to, aby „priestorové usporiadanie a vnútorné 

členenie zariadení spoločného stravovania vytváralo podmienky na: 

a) čistenie a dezinfekciu,   

b) zabránenie hromadenia nečistôt, styku s toxickými materiálmi, vytváraniu 

kondenzačnej vody a rastu plesní na povrchoch 

c) ochranu proti krížovej kontaminácii medzi pracovnými operáciami alebo počas 

pracovných operácií s potravinami a pokrmami, technologickými zariadeniami, 

prívodom vzduchu alebo pohybom zamestnancov a so zdrojmi vonkajšej 

kontaminácie, 

d) hygienické spracovanie a skladovanie potravín a pokrmov“ [28].  

Výročná správa ÚVZSR z roku 2022 hovorí o tom, že jednými s najčastejšie sa 

vyskytujúcich nedostatkov týkajúcich sa hygieny v jedálňach patrí opotrebované kuchynské 

náradie, prítomnosť plesní v škrabke na zemiaky, nedostatočne očistené a dezinfikované 

pracovné prostredie [6]. Kontaminované dosky na krájanie, používané pri spracovávaní 

surového mäsa a hydiny, ktoré zároveň prichádzajú do kontaktu s inými potravinami, patria 

medzi hlavné zdroje kontaminácie [47]. Ku kontaminácii je rovnako prispievané aj 

manipuláciou infikovaných pracovníkov s potravinami a ich nehygienické postupy pri 

spracovaní a príprave potravín [48].  
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7 SPRÁVNA DEZINFEKCIA A ČISTENIE PLÔCH 

Počas svojej práce prichádzajú zamestnanci a zamestnankyne do kontaktu so širokým 

spektrom povrchov, ktoré môžu slúžiť ako rezervoáre patogénnych mikroorganizmov. Do 

tejto skupiny patria kľučky na dverách, vodovodné kohútiky, dosky na krájanie a podobne. 

Správna hygienická prax ako čistenie a umývanie pracovných plôch a používanie 

dezinfekčných prostriedkov preukázali signifikantné zníženie šírenia patogénov 

prostredníctvo povrchov [49].  

Sanitácia je činnosť, ktorou sa vytvárajú a zabezpečujú bezchybné hygienické podmienky 

prostredia [15]. Sanitácia sa vykonáva predovšetkým s cieľom odstrániť všetok nežiaduci 

materiál  (zvyšky potravín, mikroorganizmy, cudzie telesá a čistiace chemikálie) z 

pracovných povrchov, a to na takú úroveň, aby všetky prípadné zvyšky predstavovali 

minimálne riziko pre kvalitu alebo bezpečnosť výrobku. Tento nežiaduci materiál, môže 

pochádzať z bežnej výroby, rozsypaného, či rozliateho materiálu, pomôcok použitých na 

výrobu, z balení alebo všeobecnej kontaminácie prostredia (prach a nečistoty) [50]. 

7.1 Čistenie a dezinfekcia  

Čistenie je odstraňovanie nečistôt a iných nežiaducich látok zo surovín, prostredia, zariadení 

a výrobkov, pričom  

a) suché čistenie je čistenie vykonané mechanicky alebo aeromechanicky  

b) mokré čistenie je čistenie vykonané hydromechanicky [15]. 

Je dôležité, aby bolo čistenie sprevádzané dezinfekciou, nakoľko samotné na ničenie 

mikroorganizmov prítomných v prevádzkových priestoroch nestačí. 

Dezinfekcia je ničenie choroboplodných mikroorganizmov. V kontexte dezinfekcie netreba 

opomenúť expozičný čas. Predstavuje totiž dobu pôsobenia roztoku dezinfekčného 

prostriedku na mikroorganizmy, počas ktorého dôjde k zničeniu choroboplodných zárodkov. 

Na to, aby bola dezinfekcia skutočne účinná je dôležité dodržiavať správny postup: 

• Pred vykonaním dezinfekcie treba všetky plochy, ktoré sa budú dezinfikovať 

dôkladne očistiť a zbaviť zvyškov potravín.  

• Dodržiavať správnu koncentráciu dezinfekčného roztoku. Je potrebné dodržiavať 

pomery uvedené výrobcom na etikete alebo na príbalovom letáku.   

• Dodržiavať expozičný čas. 

• Po skončení doby pôsobenia dezinfekčného prostriedku dezinfikovanú plochu, 

ktorá prichádza do styku s potravinou, dôkladne opláchnuť pitnou vodou.  
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c) Pri vykonávaní dezinfekcie je nutné rešpektovať zásadu striedania dezinfekčných 

prostriedkov, aby sa zabránilo možné vzniku rezistencie mikróbov voči prostriedku, 

ktorý je v prevádzke dlhodobo používaný. Je dôležité, aby mali dezinfekčné 

prípravky rôzny typ účinnej látky [15]. 

7.2 Sanitácia na prevádzke  

 Správne postupy sanitácie na prevádzke by sa dali zhrnúť do šiestich nasledujúcich bodov: 

1. Príprava – upratanie, odstránenie mechanických nečistôt, odpojenie a rozobratie 

kuchynských zariadení a ich prečistenie  

2. Čistenie – príprava umývacieho prostriedku na sanitáciu: dôležité je dodržiavanie 

dávkovania saponátu a teploty (teplota 45 °C) 

3.  Oplach – opláchnutím čistou teplou vodou treba odstrániť zvyšky nečistôt 

a detergentu  

4. Dezinfekcia – príprava dezinfekčného roztoku (dávkovanie prostriedku, teplota 

a expozičný čas) 

5. Konečné opláchnutie – plochy prichádzajúce do styku s potravinami opláchnuť 

čistou teplou vodou tak, aby boli odstránené zvyšky dezinfekčného prostriedku  

6. Voľné vysušenie častí prichádzajúcich do styku s potravinami, vizuálna kontrola 

[15]. 
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8 FAKTORY OVPLYVŇUJÚCE MIKROBIÁLNY RAST  

Mikrobiálny rast je autokatalický proces. Žiadny rast nenastáva bez prítomnosti aspoň jednej 

životaschopnej bunky. Rýchlosť rastu sa bude zvyšovať s množstvom pribúdajúcej 

životaschopnej biomasy. Rast sa spomalí až zastaví s vyčerpaním živín a nahromadením 

metabolitov, ktoré pôsobia ako inhibítory rastu [51].   

8.1 Živiny  

Všetky biosystémy na tejto planéte vyžadujú určité chemické látky a reakcie na to, aby mohli 

prežiť a rozmnožovať sa. Chemoorganotrofné mikroorganizmy sú, v rámci potravinárstva, 

tie najvýznamnejšie a to práve preto, že využívajú organické komponenty ako zdroj uhlíka, 

čiže energie pre svoju syntézu [52]. Potraviny svojím rozmanitým zložením, obsahom 

sacharidov, tukov, bielkovín, vitamínov a minerálnych látok poskytujú ideálny substrát pre 

rast a životaschopnosť širokého spektra mikroorganizmov. Akékoľvek jedlo, ktoré je 

vhodné pre ľudí, bude preto vhodným substrátom pre rast mikroorganizmov. Potraviny 

s vyšším obsahom bielkovín a uhľohydrátov majú tendenciu byť najbohatším zdrojom 

energie a stavebných materiálov [53].  

8.2 pH 

Väčšina mikroorganizmov najviac prosperuje pri pH hodnotách okolo 7,0 (6,6-7,5), pričom 

veľmi malé množstvo dokáže rásť v hodnotách pod 4,0. Hodnota pH akou disponuje 

jednotlivá surovina bude mať vplyv aj na to, aké mikroorganizmy budú prednostne potravinu 

napádať. Napr. ovocie vo všeobecnosti podlieha kvasinkovej a plesňovej nákaze skôr, ako 

bakteriálnej, nakoľko kvasinky a plesne majú schopnosť rásť aj v prostredí s pH <3,5 [54].  

8.3 Vodná aktivita  

Aktivita vody (aw) je definovaná ako pomer tlaku vodnej pary potravinového substrátu 

k tlaku pary destilovanej vody pri rovnakej teplote. Destilovaná voda má aw = 1,00 [54].  

Optimálna hodnota aw pre rast väčšiny baktérii je mierne pod 1,00. Čerstvé potraviny ako je 

ovocie, zelenina, mäso majú vodnú aktivitu v rozmedzí 0,98 až 0,99, čo umožňuje rast 

väčšiny mikroorganizmov. Sušené suroviny majú vo všeobecnosti aw menej ako 0,75 [52].  
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8.4 Relatívna vlhkosť 

Relatívna vlhkosť je v podstate miera vodnej aktivity v plynnej fáze. V prípade, že sú 

potraviny s nízkou aktivitou vody skladované v prostredí s vysokou relatívnou vlhkosťou, 

vlhkosť z okolitého prostredia bude nimi postupne vstrebávaná. Takýmto spôsobom sa 

vytvára vhodné prostredie pre množenie mikroorganizmov. V momente, kedy 

mikroorganizmy začnú byť fyziologicky aktívne produkujú vodu, ako konečný produkt 

respirácie. Takýmto spôsobom sa zvýši vodná aktivita ich bezprostredného okolia, čo 

spôsobí vhodné podmienky pre rast mikroorganizmov, ktoré vyžadujú vyššiu vodnú aktivitu 

[51].  

8.5 Teplota  

Podobne ako pri pH, aj pri teplote existuje maximálna, optimálna a minimálna hodnota, pri 

ktorej sú ešte organizmy schopné rastu a prežitia. Optimálna teplota rastu určuje zadelenie 

mikroorganizmov do troch skupín: 

1. Termofilné  min. 40 °C opt. 55-57 °C  max. 60-90 °C 

2. Mezofilné min.   5 °C opt. 30-45 °C  max. 47 °C  

3. Psychrofilné min. - 5 °C opt. 12-15 °C  max. 20 °C [52]. 
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9 MIKROORGANIZMY V POTRAVINÁRSTVE  

Znehodnotenie potravín mikrobiálnou činnosťou zahŕňa mnoho zložitých mechanizmov, pri 

ktorých sa znižuje akceptovateľnosť senzorických vlastností potravín. Zmeny textúry 

potravín v dôsledku degradácie bielkovín/sacharidov/lipidov, vnímanie nepríjemných 

pachov a chutí môže naznačovať kazenie mikroorganizmami (napr. baktériami a plesňami) 

[55].  

Rast a rozmnožovanie, krížová kontaminácia a produkcia toxínov patogénnych 

mikroorganizmov zhoršujú bezpečnosť potravín a ohrozujú zdravie spotrebiteľov. 

Prítomnosť nadmerného množstva patogénnych mikroorganizmov zvyšuje riziko vzniku 

alimentárnych ochorení v potravinárskom priemysle [56]. 

Nasledujúce podkapitoly približujú výber najčastejšie sa vyskytujúcich patogénnych 

mikroorganizmov v potravinárstve – ich základné charakteristiky, zdroje kontaminácie a 

príznaky ochorení, ktoré spôsobujú.   

9.1 Salmonella enterica  

Salmonella je veľmi odolná, všade prítomná gram-negatívna baktéria, ktorá dokáže prežiť 

v suchom aj vlhkom prostredí [57]. Salmonella enterica je patogénna baktéria veľmi 

nebezpečná pre zdravie ľudí a zvierat.  Je hlavnou príčinou chorobnosti a úmrtnosti ľudí na 

celom svete. Môže kolonizovať gastrointestinálny trakt, čo má za následok vznik infekcie 

tráviaceho traktu. V prípade, jej prieniku mimo tráviaci trakt, môže spôsobiť až sepsu [58].  

Zdrojom infekcie salmonelózy môžu byť infikovaní ľudia alebo kontaminované suroviny: 

mäso, hydina, vajcia [59]. Z potravín živočíšneho pôvodu predstavuje riziko aj kuracie, či 

bravčové mäso. Netreba však opomenúť, že Salmonella sa môže vyskytovať aj v potravinách 

rastlinného pôvodu. Ovocie, listová zelenina a klíčky sú tiež rezervoármi [60].  

V zariadeniach spoločného stravovania vzniká vyššie riziko kontaminácie salmonelou aj 

z toho dôvodu, že sa v nich pripravujú pokrmy, obsahujúce veľké množstvá vajec. Jedno ale 

dve nakazené vajcia môžu spôsobiť kontamináciu veľkého množstva jedla a tak vystaviť 

stravníkov priamemu ohrozeniu salmonelózou  [61].  

Salmonelóza sa vyznačuje akútnym nástupom horúčky, bolesťami brucha, hnačkou, 

nevoľnosťou a zvracaním. K nástupu príznakov ochorenia dochádza 6 – 72 hodín po požití 

pokrmu kontaminovaného salmonelou. Zvyčajne ochorenie trvá 2-7 dní. Príznaky 

salmonelózy sú relatívne mierne a pacienti sa vo väčšine prípadov zotavia bez špecifickej 
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liečby. V niektorých prípadoch, najmä u detí a starších pacientov, sa však môže pridružená 

dehydratácia stať závažnou a život ohrozujúcou [62].  

Baktérie z čelade Enterobacteriaceae, kde Salmonella enterica patrí, sa zvyčajne usmrtia 

počas tepelnej úpravy. Ich prítomnosť v potravinách po varení, poukazuje na nedostatočnú 

hygienu. Tóth a kolektív v štúdii z roku 2018 zaoberajúcou sa hodnotením hygieny 

v školských jedálňach na základe merania mikrobiologického stavu podávaných pokrmov 

poukázali na fakt, že v kuchyniach s vysokým hygienickým štandardom sa v testoch 

nepreukazuje prítomnosť baktérii z čeľade Enterobacteriaceae [63].  

9.2 Listeria monocytogenes 

Listeria monocytogenes priťahuje celosvetovú pozornosť kvôli závažným ochoreniam, ktoré 

u ľudí spôsobuje. Zaraďuje sa medzi gram-pozitívne tyčinky, ktoré netvoria spóry. Optimum 

pre jej rast je 37 °C [64]. Listeria monocytogenes je schopná delenia aj v chladných 

podmienkach (4-10 °C) a je tolerantná voči vysokej koncentrácii soli v prostredí, čo z nej 

robí častý zdroj nákazy potravín [65]. 

Baktérie L. monocytogenes prenikajú do zariadení na spracovanie potravín prostredníctvom 

surovín. Stravníci sa nakazia konzumáciou kontaminovaných potravín bez tepelnej úpravy, 

ako je napríklad surová zelenina alebo nepasterizované mlieko [66]. Zdrojom L. 

monocytogenes môžu byť čerstvé zemiaky, kapusta, špargľa, brokolica, karfiol, kukurica, 

zelená fazuľa. Dôležitými zdrojmi sú však aj mliečne produkty, najmä nepasterizované 

mlieko a syry (cheddar, camembert...) [67]. Mäso ako napr. bravčové klobásy, mleté 

hovädzie mäso, hydina, šunky, salámy tiež umožňujú rast L. monocytogenes [68].  

Listeria monocytogenes kolonizuje gastrointestinálny trakt, prechádza cez črevnú bariéru a 

krvou sa šíri do orgánov. U jedincov s oslabenou imunitou, starších ľudí a tehotných žien 

môže patogén prechádzať cez hematoencefalickú a placentárnu bariéru, čo vedie k 

neurolisterióze a materno-fetálnej listerióze. L. monocytogenes je všestranný patogén, ktorý 

využíva jedinečné stratégie na napadnutie rôznych typov buniek, prežívanie a pohyb vo 

vnútri eukaryotickej bunky hostiteľa, kde sa šíri z bunky do bunky [69]. 

Ochorenie listerióza, ktoré patogén spôsobuje má pomerne dlhú inkubačnú dobu v rozmedzí 

od niekoľko dní, po niekoľko týždňov. Môže mať tri formy – gastrointestinálnu, systémovú 

a novorodeneckú. Príznakmi sú horúčka, bolesť brucha a hlavy, zvracanie, nevoľnosť 

a hnačka. V prípade systémovej formy baktérie z tráviaceho traktu prenikajú do krvného 

obehu a lymfatického systému. V priebehu 24 hodín sa väčšina baktérii dostáva do pečene, 
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sleziny a žlčníku. Postupne prechádza do mozgu, kde vyvoláva meningitídu a encefalitídu 

[70].  

Štúdia z roku 2021 zaoberajúca sa mikrobiologickou bezpečnosťou hotových jedál 

v nemocniciach a univerzitných jedálňach skúmala 420 produktov z 21 kantín vo Vietname. 

Z celkového počtu skúmaných vzoriek, bola v 24 % zistená prítomnosť Listeria 

monocytogenes, pričom sa potvrdila v každej jednej z 21 skúmaných Štúdia apeluje na 

potrebu vysokého štandardu hygieny v jedálňach začínajúc od počiatočných surovín na 

prípravu jednotlivých jedál až po hotové pokrmy [71]. 

9.3 Clostridium perfringens  

Clostridium je gram-pozitívna baktéria tyčinkovitého tvaru, schopná produkovať endospóry, 

ktoré môžu prežívať mnoho rokov [65].  

Vegetatívne bunky C. perfringens sú do určitej miery tolerantné voči teplu, často môžu rásť 

aj pri teplote 50 °C. Teplotné optimum C. perfringens je 37 °C – 45 °C. Baktérie netolerujú 

chladenie a mrazenie, pri teplote 6 °C nedochádza k žiadnemu rastu [63]. 

Clostridium perfringens sa vyskytuje v mäse jatočných zvierat alebo v surovej zelenine. Do 

jedla, najmä mäsových produktov, sa dostáva priamo z tiel porazených zvierat, prípadne 

následnou kontamináciou prostredníctvom nádob, pracovníkov alebo prachu z okolitého 

prostredia [72].  

Väčšina ľudí infikovaných C. perfringens má hnačku a žalúdočné kŕče. Vracanie nie je 

prítomné. Príznaky sa začínajú prejavovať 6 až 24 hodín po požití baktérií. Môžu začať náhle 

a zvyčajne trvajú menej ako 24 hodín [73]. Príznaky sú spôsobené toxínom, ktorý produkujú 

baktérie. Pri požití veľkého množstva vegetatívnych baktérií C. perfringens, nastane ich 

množenie v gastrointestinálnom trakte človeka.  Baktérie sa formujú do spór a uvoľňujú 

enterotoxín, ktorý spôsobuje hnačku [74].  

Ochorenie sa často vyskytuje v stravovacích zariadeniach, kde sa jedlo pripravuje vo väčších 

objemoch a následne sa udržiava jeho teplota dlhšiu dobu. Riziko vzniku je aj použitie 

tepelne nedostatočne upraveného mäsa, mäsových výrobkov (paštéty, šunky, salámy...), 

zeleniny, ovocia [75].  

Clostridiovým infekciám sa dá predísť správnou manipuláciou s potravinami a ich tepelnou 

úpravou, vrátane rýchleho chladenia pri dostatočne nízkych teplotách a varenia potravín na 

dostatočne vysokú teplotu [65].  
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9.4 Escherichia coli 

Escherichia coli patrí, podobne ako Salmonella spp., do čeľade Enterobacteriaceae. Bežne 

sa vyskytuje v črevách ľudí a teplokrvných zvierat. Je to gram-negatívna tyčinka, ktorá nie 

je schopná tvoriť spóry. Patrí do skupiny koliformných baktérii. Zaraďuje sa medzi 

mezofilné baktérie, schopné rásť v teplotnom rozmedzí 7-10 °C až po 50 °C, s optimom 

okolo 37 °C. E. coli dokáže prežiť chladiarenské, aj mraziarenské teploty [51].  

Väčšina kmeňov E. coli je neškodná, avšak tie, ktoré sú schopné produkovať shiga toxín, 

môžu spôsobovať závažné ochorenia prenášané potravinami. Shiga toxín produkujúca E. 

coli je schopná rásť v kyslých potravinách s pH do 4,4 a v potravinách s minimálnou 

aktivitou vody (aw) 0,95 [76].  

Shiga toxín produkujúca Escherichia coli je typ enterohemoragickej E. coli (EHEC) 

baktérie. Prípady a ohniská vzniku nákazy EHEC sú spájané s konzumáciou nedostatočne 

tepelne upraveného mäsa, surového mlieka, nepasterizovaného jablkového džúsu, 

kontaminovanej vody, čerstvej listovej zeleniny a zveriny [77]. 

Po typickej inkubačnej dobe 3 - 4 dni sa u pacientov objavuje mierna horúčka, kŕče v bruchu, 

vodnatá hnačka sprevádzaná bolesťami brucha, ktoré môžu trvať 1 - 3 dni. Približne v 90 % 

kultivačne potvrdených prípadov sa následne vodnatá hnačka mení na krvavú [78]. 

Americké Centrum pre  kontrolu a prevenciu chorôb (CDC) uvádza niekoľko bodov, ktoré 

pomáhajú v prevencii nákazy EHEC: 

• precízne a pravidelné umývanie rúk – po použití toalety, pred aj po príprave 

a konzumácii jedla, po kontakte so zvieratami... 

• použitie dezinfekčného prostriedku na alkoholovej báze – v prípade, že nie je 

dostupná voda a mydlo na umytie rúk 

• umývanie ovocia a zeleniny pod tečúcou vodou  

• dôkladné varenie mäsa – je dôležité, aby teplota v jadre dosiahla aspoň 70 °C  

• predchádzanie krížovej kontaminácii počas prípravy pokrmov – nepoužívať rovnaké 

pracovné plochy, dosky, náradie na surové a varené mäso bez toho, aby neboli riadne 

a dôkladne umyté [79].  

Rohmah, Rini a Cholifah v štúdii z roku 2018 zameranej na vzťah medzi hygienou 

a kontamináciou jedál s Escherichia coli uvádzajú, že pri pracovníkoch s nedostatočnými 

vedomosťami o alimentárnych ochoreniach je trojnásobne väčšia pravdepodobnosť vzniku 

kontaminácie E.coli počas spracovávania jedla ako pri pracovníkoch, ktorí majú vzdelanie 

a informácie na vysokej úrovni [80].  
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9.5 Bacillus cereus  

Bacillus cereus je gram-pozitívna baktéria,  ktorá je prítomná v pôde, prachu a vode [72]. 

Rastie a rozmnožuje sa v teplotnom rozmedzí 10-20 °C až 35-45 °C, pričom teplotné 

optimum je 37 °C. Bacillus cereus má schopnosť tvoriť spóry, čo mu umožňuje dlhšie prežiť 

v extrémnych teplotách [81]. 

Často sa vyskytuje ako kontaminant hovädzieho mäsa, morčacieho mäsa, ryže, fazule, 

mlieka, zeleniny a rýb [82]. Priaznivé podmienky pre vyklíčenie spór a rozmnožovanie B. 

cereus nastávajú po tepelnom opracovaní potraviny, napríklad, keď sa daný pokrm prevára. 

Kontaminácia pokrmu pritom nastáva zo surovín a prísad, ktoré sa používajú na jeho 

prípravu (napr. sušené korenie, škrob, bylinky, múka) [83]. B. cereus je typickým 

kontaminantom ryže, nakoľko pri jej veľkom množstve uvarenom do zásoby, niekoľko dní 

vopred, sú mu poskytnuté ideálne podmienky k pomnoženiu. Spóry sú schopné predvarenie 

prežiť a počas skladovania ryže dochádza k ich vyklíčeniu, rastu a k produkcii toxínov [84].    

B. cereus spôsobuje enterotoxikózu prostredníctvom konzumácie potravín, v ktorých sa 

nachádza a množí. Produkuje dva enterotoxíny, ktoré sú zodpovedné sa príznaky ochorenia: 

1. Toxín A – tvorí sa najmä pri pomnožení B. cereus v potravinách, ktoré obsahujú 

škrob (ryža, cestoviny). Je termostabilný. Inkubačná doba je 1-5 hodín po 

konzumácii infikovanej potraviny. Príznakmi sú nevoľnosť a zvracanie, ktoré trvajú 

často viac ako 24 hodín.  

2. Toxín B – tvorí sa najmä pri pomnožení B. cereus v tenkom čreve. Je termolabilný. 

Inkubačná doba je 6-16 hodín po konzumácii infikovanej potraviny. Príznakmi sú 

vodnaté hnačky a koliky, ktoré trvajú 6-24 hodín [85].  

Kontrola a prevencia voči množeniu B. cereus a následným alimentárnym ochorenia spočíva 

v okamžitom chladení potravín na teplotu nižšiu ako 5 °C, aby sa minimalizoval rast a tvorba 

toxínov.  Potraviny by sa mali okamžite schladiť alebo držať pri teplote nad 60 °C, aby sa 

zabránilo rastu buniek. Ohrievanie potraviny nie je spoľahlivou technikou kontroly B. 

cereus, pretože toxín A je tepelne stabilný. Toxín B sa však zahriatím zničí [86].  

Bacillus cereus nesmie byť braný na ľahkú váhu v zariadeniach spoločného stravovania, 

nakoľko predstavuje hrozbu pomerne odolného patogénu. Dôkazom je prípad z roku 2018, 

kedy na internátnej škole v Číne prepukla akútna gastroenteritída u najmenej 209 stravníkov. 

Vyšetrovanie preukázalo, že pacienti boli infikovaní dvoma patogénmi, z ktorých jeden bol 

práve Bacillus cereus. Prenos bol spôsobený nedostatočnými hygienickými praktikami 

zamestnancov a zamestnankýň danej jedálne [87].  
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9.6 Staphylococcus aureus  

Staphylococcus aureus sa bežne vyskytuje na koži a sliznici mnohých zvierat a ľudí. 

V momente, ako prekročí kožnú bariéru, začína zastávať rolu významného patogénu, ktorý 

spôsobuje závažné kožné infekcie a alimentárne ochorenia ľudí [88].   

Staphylococcus aureus patrí medzi gram-pozitívne koky. Odoláva chladu, no pri teplotách 

nad 60 °C neprežíva. Výšku teploty však netreba podceňovať v prípade toxínov, ktoré 

produkujú niektoré kmene S. aureus. Tie totiž odolávajú vyšším teplotám a ani var pri 100 

°C po dobu 20 minút ich nemusí zničiť. Môžu tak zotrvať v tepelne spracovanej potravine 

bez zmeny [89]. Staphylococcus aureus je schopný rásť v teplotnom rozsahu 7 °C-48 °C, 

s teplotným optimom 30 °C-37 °C [90]. Je tolerantný k slanému prostrediu a zníženej 

aktivite vody aw. Dokáže rásť aj pri aw 0,86 [51].  

S. aureus sa môže nachádzať v mäse, hydine, vajciach alebo mliečnych produktoch. 

Vyskytuje sa v jedlách, ktoré vyžadujú nadmernú manipulácia a ich príprava zaberá viac 

času [49].  

Kontaminácia potravín nastáva prostredníctvom ľudí, ktorí sú nositeľmi stafylokoka. Môžu 

kontaminovať potraviny, ak si pred ich spracúvaním poriadne neumyjú ruky. V jedle, ktoré 

je kontaminované S. aureus sa následne baktérie množia a produkujú toxíny, ktoré spôsobujú 

ochorenie. Obzvlášť rizikové sú pokrmy, ktoré nepodliehajú tepelnej úprave, ako sú napr. 

sendviče, rôzne plnené pečivo, studené šaláty a pod. [91].   

Stafylokoková enterotoxikóza  je črevné ochorenie, ktoré je pomerne akútne. Inkubačná 

doba je 1-6 hodín od požitia kontaminovanej potraviny. Príznakmi sú nevoľnosť, kŕče, 

zvracanie a hnačky [92]. Príznaky ochorenia odznievajú väčšinou do 24 hodín [65].   

Guidi a kolektív sa vo svojej štúdii z roku 2018 zaoberajú prípadom prepuknutia 

stafylokokovej enterotoxikózy medzi pracovníkmi v Taliansku. Z 26 pracovníkov muselo 

byť 23 hospitalizovaných. Zdrojom nákazy bol cestovinový šalát. Vyšetrovanie poukázalo 

na nedodržanie správneho teplotného reťazca pri výrobe, nakoľko bol šalát nedostatočne 

zachladený. Ako zásadné sa v štúdii ukázalo dodržiavanie správnej hygienickej praxe zo 

strany potravinárov a udržiavanie studených pokrmov pri chladiarenských teplotách [93].  

Odborná literatúra poskytuje pomerne rozsiahlo spracované informácie o patogénnych 

mikroorganizmoch a rizikách, ktoré ich výskyt v potravinárstve predstavuje. Rovnako tak 

legislatíva stanovuje pravidlá správnej praxe, ktoré majú napomáhať predchádzaniu rizík 

a zachovaniu bezpečnosti potravín. Frank Yiannas vo svojej knihe, Kultúra bezpečnosti 

potravín: Vytvorenie kultúry bezpečnosti potravín založenej na správaní, predkladá 
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zaujímavú myšlienku. Na zlepšenie bezpečnosti potravín, je potrebné si uvedomiť, že nejde 

len o vedecké poznatky o potravinách, ale aj o vedecké poznatky o správaní sa ľudí. 

V prípade, že sa snažíme zlepšiť bezpečnosť potravín, to o čo sa skutočne snažíme je zmeniť 

správanie ľudí [94].  
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10 BEZPEČNOSŤ POTRAVÍN A VZDELÁVANIE PRACOVNÍKOV  

Vedecké štúdie a literatúra poukazujú na problematiku nedostatočných vedomostí správnej 

výrobnej praxe a hygieny výroby pokrmov medzi pracovníkmi potravinárskych podnikov. 

Používanie rovnakých plôch na krájanie pre surové mäso a pre iné potraviny bez toho, že by 

prišlo k dôkladnému umytiu, ukladanie hotových pokrmov do nádob, v ktorých bolo pred 

tým umiestnené surové mäso, neumytie rúk pracovníkov medzi manipuláciou so 

sanitačnými prostriedkami a potravinami sú typické príklady krížovej kontaminácie 

v gastronomických prevádzkach [95]. Osimani a kolektív v hodnotení efektivity HACCP 

systému v univerzitných jedálňach z roku 2013 poukazujú na fakt, že výskyt koliformných 

baktérii, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, či klostridií je spôsobený najmä 

nevhodnou manipuláciou a spracovaním potravín pracovníkmi školskej jedálne. Na základe 

týchto zistení je autormi štúdie odporúčané posilnenie školení zamestnancov [96].  

Je dôležité neopomenúť, že tento problém sa netýka len začínajúcich pracovníkov v odvetví. 

Ali a kolektív štúdiou z roku 2022 zisťujú, že nielen učňom, ale aj vedúcim pracovníkom 

v školských jedálňach chýbajú základné znalosti o teplote, ktorá je hlavným faktorom 

ohrozujúcim bezpečnosť potravín. Nedbanlivé správanie pracovníkov je pripisované 

nedostatočným znalostiam o osobnej hygiene a hygiene na pracovisku [97].  

10.1 Školenie zamestnancov a legislatíva  

Zákon č. 152/1995 Z. z. ustanovuje povinnosť prevádzkovateľa potravinárskeho podniku 

zabezpečiť dostatočné poučenie a školenie o hygiene potravín pre každého zamestnanca 

a zamestnankyňu prichádzajúcich priamo alebo nepriamo do styku s potravinami [8].  Druhá 

časť 8. hlavy potravinového kódexu SR uvádza, že vypracovaný sanitačný program 

prevádzky má obsahovať systém výchovy a vzdelávania pracovníkov a pracovníčok 

v oblasti sanitácie a hygieny [98].  

Orgán úradnej kontroly potravín môže uložiť podnikateľovi pokutu od 100 eur do 1 000 eur, 

ak v rozpore so zákonom č. 152/1995 nezabezpečuje školenie zamestnancov vo veciach 

hygieny potravín, uplatňovania zásad analýzy nebezpečenstva a kritických kontrolných 

bodov (HACCP) a dodržiavania požiadaviek potravinového práva [8].  

Ani jeden z vyššie uvedených dokumentov však nešpecifikuje, čo má školenie obsahovať 

a ako má vyzerať. Existujúce edukačné materiály sa zameriavajú na vedúcich pracovníkov 

a ich orientáciu v legislatíve, nie však na zamestnancov radových. Po informovaní sa na 
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Úrade verejného zdravotníctva SR, bola autorka práce odkázaná na vydavateľstvo Raabe 

[99]. 

Vydavateľstvo Raabe je odborné vydavateľstvo, orientujúce sa na publikačnú činnosť 

v oblasti školstva, zdravotníctva a jazykovej literatúry. V rámci publikačnej činnosti 

zameranej na legislatívu školských jedální Raabe vydalo niekoľko publikácii: 

• Lexikon Školská jedáleň, ktorý má slúžiť ako sprievodca všeobecne záväznými 

právnymi predpismi s odborným výkladom.  

• Časopis Škola a stravovanie – odborný časopis, ktorý publikuje články zamerané na 

výživu, zdravotníctvo, bezpečnosť pri práci, personalistiku a pod.  

• Brožúra Nutričná gramotnosť pre školské jedálne.  

• Brožúra Diétne stravovanie pre zariadenia školského stravovania.  

• Brožúra Hygiena v zariadeniach školského stravovania [100]. 

Rončáková A. vydala v roku 2022 brožúru s názvom Hygiena v zariadeniach školského 

stravovania. Slúži na orientáciu v príslušnej legislatíve a stanovených hygienických 

podmienkach na prevádzku zariadení školského stravovania. Taktiež poskytuje 

dokumentačné hárky, ktoré je potrebné vypĺňať pri každodennej evidencii a kontrole. 

Brožúra má 108 strán, čo z nej robí kvalitnú pomôcku pre vedúcich zamestnancov, nie je 

však určená na školenia radových zamestnancov [101].  

10.2 Vizualizácia ako nástroj na zlepšenie zapamätania si informácii 

Učenie je definované ako relatívne trvalá zmena správania, ku ktorej dochádza v dôsledku 

skúseností [102].  

Každý človek môže mať trochu iný spôsob učenia sa informácii. Niektorí ľudia sa učia 

počúvaním alebo čítaním, iný preferujú obrázky alebo sa učia prostredníctvom robenia 

danej činnosti. Niekto sa učí radšej sám – individuálne, iný zas v skupine. Vizuálne 

podnety však pomáhajú lepšie získavať a zapamätať si informácie [103].  

Vizuálne učenie je osvojovanie si informácii z vizuálnych formátov. Vizuálna informácia 

môže byť prezentovaná v rôznych formách ako sú napr. obrázky, diagramy, schémy, videá, 

grafy, prezentácie (Powerpoint), plagáty a podobne [104].  

Vyššie uvedené formáty môžu byť v praxi používané na zobrazenie veľkého množstva 

informácii spôsobom, ktorý je ľahko zrozumiteľný a pomáha odhaliť vzájomné vzťahy 

a zákonitosti. Ľudia všetkých vekových kategórii si informácie zapamätávajú lepšie 

v prípade, že sú znázornené vizuálne, aj slovne [105]. Výskum naznačuje, že používanie 
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vizuálnych prvkov vo vyučovaní vedie k efektívnejšiemu učeniu [106]. Vizuálne prvky 

zapájajú študentov do procesu učenia, vďaka čomu sa lepšie učia a uchovávajú si informácie. 

Učeniu napomáha, ak sa abstraktné slová spájajú s obrázkami [103].  
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II.  PRAKTICKÁ ČASŤ 
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11 CIEĽ 

Cieľom praktickej časti tejto bakalárskej práce je vypracovanie edukačnej brožúry, ktorá je 

určená pre zjednotenie a zjednodušenie základného školenia zamestnancov školských 

jedální. 

Edukačná brožúra odkazuje na vizualizáciu, ako prostriedok na zlepšenie zapamätania si 

informácii. Má čitateľa upútať a zároveň mu podať zrozumiteľne základné informácie 

o správnej a hygienicky bezpečnej výrobnej praxi v jedálni.  

Vedúcim pracovníkom má byť pomocou brožúry uľahčené podávanie informácii 

zamestnancom. Vizuálne prevedenie má poskytnúť spôsob ako pútavo, zrozumiteľne a jasne 

vysvetliť základné pravidlá bezpečnej výrobnej praxe zamestnancom bez toho, aby bolo 

potrebné ich vyššie odborné vzdelanie. Snaží sa o spojenie medzi odborným obsahom 

a zrozumiteľnou formou podania informácii.  
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12 METODIKA 

Edukačná brožúra obsahuje 21 vzdelávacích listov, ktoré prostredníctvom pestrej, obraznej 

grafiky a výstižného textu podávajú informácie pracovníkom. Forma spracovania brožúry 

vychádza z predpokladu autorky, že vizualizácia môže slúžiť ako nástroj na zlepšenie 

zapamätania si informácii, na čo poukazuje aj odborná literatúra a vedecké štúdie zhrnuté 

v kapitole 10.2. tejto bakalárskej práce.   

Vizuál brožúry bol vytvorený autorkou v aplikácii Canva, ktorá slúži na tvorbu grafiky. 

Každý tematický okruh označuje, pre lepšiu prehľadnosť a orientáciu,  iná farebnosť stránky. 

Dokopy je v brožúre 7 okruhov a teda aj 7 farieb:  

1. Spoznajte HACCP – krémová farba  

2. Osobná hygiena pracovníkov – modrá farba  

3. Tepelná úprava pokrmov – lososová farba  

4. Chladenie a mrazenie pokrmov – šedá farba  

5. Krížová kontaminácia – červená farba  

6. Čistenie plôch a dezinfekcia – zelená farba  

7. Mikrobiálny rast – hnedá farba  

Informácie uvedené v jednotlivých okruhoch vyplývajú z vedeckých podkladov a legislatívy 

uvedených v teoretickej časti bakalárskej práce. Zahŕňajú v sebe poznatky z mikrobiológie 

potravín, prevedenia správnej osobnej hygieny zamestnancov, hygieny pri práci, 

dodržiavania teplotného reťazca pri výrobe pokrmov a sanitácie prevádzky.  

Tematicky je brožúra vyskladaná z rizikových faktorov identifikovaných podľa CDC, ako 

sú: 

• Nedostatočná osobná hygiena 

• Nesprávne teploty skladovania 

• Nesprávne teploty pri príprave pokrmov  

• Kontaminované nástroje a zariadenia – krížová kontaminácia [25].  

Rovnaké rizikové faktory uvádza aj RÚVZ SR vo svojej výročnej správe z roku 2022 [6].  
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Konkrétny výber informácii, ktoré sa objavujú na jednotlivých listoch brožúry vychádza zo 

selekcie teoretických informácii, ktoré majú dve línie.   

1. Vzdelávacia – čitateľovi je napr. vysvetlené, prečo je hygiena pri práci s jedlom 

dôležitá, aké sú rizikové faktory vzniku alimentárnych ochorení a pod.  

2. Inštruktážna – čitateľovi je jasne zobrazené, čo má robiť pri výkone svojej práce, aby 

boli postupy v súlade s platnou legislatívou a systémom HACCP. V tomto prípade je 

to napr. ako si správne umývať ruky.   

Brožúra smeruje čitateľa k tomu, aby pochopil, čo je HACCP, prečo je jeho dodržiavanie 

dôležité, aké sú rizikové faktory vzniku alimentárnych ochorení a ako má postupovať, aby 

minimalizoval riziká prostredníctvom udržiavania osobnej hygieny, dodržiavania správnych 

výrobných teplôt, predchádzania krížovej kontaminácii alebo dôkladného čistenia 

a sanitácie. 

Cieľovú skupinu tvoria zamestnanci a zamestnankyne školských jedální, pracujúci na 

pozíciách: pomocná sila, pomocný kuchár, umývač riadu, brigádnik, bufetár.   
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13 VZDELÁVACIA BROŽÚRA 

Brožúra by sa mala využívať najmä pri nástupe nového zamestnanca, kedy mu v rámci 

hygienického školenia bude vedúcim pracovníkom odprezentovaná. Slúži ako zbierka 

základných pravidiel hygieny a výrobnej praxe, o ktorých treba vedieť a dodržiavať ich. 

Obsahuje 21 strán. Pre lepšiu orientáciu sú jednotlivé tematické okruhy oddelené farebne.  

Prvotné zoznámenie by malo nastať v spojení s komunikáciou a konzultáciou vedúceho 

pracovníka. Následne sa radový zamestnanec k materiálu môže kedykoľvek, podľa potreby, 

vrátiť. Brožúra má byť každodennou pomôckou pri rýchlom a dynamickom prostredí 

gastronomickej prevádzky.  

Obrázok č. 1 zobrazuje pre príklad stranu 2 zo vzdelávacej brožúry, ktorá je výstupom tejto 

bakalárskej práce. Celá brožúra je následne uvedená v prílohe č. 1. Veľkosť každej strany je 

rozmer A5, aby bola pre pracovníkov v nie príliš veľkom, no zároveň pohodlne čitateľnom 

rozmere. Každý list obsahuje informáciu/nadpis o čom pojednáva. V tomto prípade rozoberá 

dôležitosť a význam hygieny pri práci s jedlom. Pravá časť listu predkladá jednotlivé body, 

pre ktoré je dôležité hygienu dodržiavať.  

 

 

Obrázok č. 1: Ukážka z brožúry Spoznajte HACCP, ktorá je výstupom tejto bakalárskej 

práce 
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14 DISKUSIA 

Vzdelávanie a tréning sú kľúčové v implementácii ktoréhokoľvek HACCP plánu. Globálne 

štandardy pre vzdelávanie a školenie v oblasti bezpečnosti potravín však neexistujú, rovnako 

ako nimi nedisponuje ani väčšina krajín na národnej úrovni. Znamená to, že úroveň školení 

je veľmi variabilná, rovnako ako úroveň vedomostí pracovníkov [107]. 

V podkapitole 10.1 Školenie zamestnancov a legislatíva práca rozoberá zákonom stanovené 

povinnosti prevádzkovateľov ZSS ohľadom školení zamestnancov. Podkapitola zároveň 

poukazuje na nedostatočnú praktickosť jednotlivých vzdelávacích materiálov, rovnako ako 

na neexistujúce štandardy vzdelávacieho obsahu.   

V zahraničí môžeme sledovať kreatívnejší prístup k podávaniu informácii o bezpečnosti 

potravín pre zamestnancov potravinárskych podnikov. Pre predstavu autorka práce uvádza 

3 príklady brožúr. Všetky obrázky sú v anglickom jazyku, nakoľko sú edukačné materiály 

zahraničné. Každý obrázok preto obsahuje zároveň popis v slovenčine.  

Írsky úrad pre bezpečnosť potravín na svojej oficiálnej stránke ponúka brožúry, tzv. 

„Sprievodca školením bezpečnosti potravín“, ktoré sú rozdelené na 3 úrovne: 

• Úroveň 1 – poskytuje informácie o základných zručnostiach v oblasti bezpečnosti 

potravín, ktoré by zamestnanci mali byť schopní preukázať počas prvého mesiaca 

zamestnania.  

• Úroveň 2 – poskytuje rozsiahlejšie informácie o zručnostiach v oblasti bezpečnosti 

potravín, ktoré by zamestnanci mali byť schopní preukázať do 3-12 mesiacov od 

nástupu do zamestnania.  

• Úroveň 3 – poskytuje informácie o zručnostiach v oblasti bezpečnosti potravín, ktoré 

by mali preukázať manažéri a vedúci pracovníci v potravinárskych prevádzkach. 

Materiály sú zdarma prístupné na webových stránkach Írskeho úradu pre bezpečnosť 

potravín [108].  
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Obrázok č. 2: Ukážka z brožúry Sprievodca školením bezpečnosti potravín - Úroveň 1[109]. 

 

Ukážka z brožúry Sprievodca školením bezpečnosti potravín (obrázok č. 1) popisuje ako má 

pracovník nosiť uniformu a ochranné pracovné pomôcky hygienicky, ako má v praxi 

demonštrovať túto povinnosť a ako ho pri tom môže zamestnávateľ podporiť a dodržiavanie 

noriem mu uľahčiť.  Pracovník musí chápať, prečo má uniformu a ochranné pomôcky nosiť, 

osobné oblečenie nenosiť súčasne s pracovným, nosiť čistú uniformu, pravidelne si ochranné 

pomôcky a oblečenie vymieňať a nenosiť ich mimo pracoviska. Zamestnávateľ mú môže 

dopomôcť v správnom vykonávaní tejto úlohy prostredníctvom zabezpečenia práčovne 

v zamestnaní, šatní s dostatočným množstvom ukladacieho priestoru, inštruktážou, ako 

správne nosiť a čistiť uniformu a ochranné pomôcky [109].  

Anglická Agentúra pre potravinové štandardy (FSA) v rámci programu „Bezpečnejšie 

potraviny, lepšie podnikanie“ podrobne opisuje postupy riadenia bezpečnosti potravín pre 

malé podniky. Program poskytuje najaktuálnejšie informácie o tom, ako zabezpečiť, aby 

potraviny, ktoré podávajú podnikatelia vo svojich podnikoch boli bezpečné. V rámci 

programu FSA na svojej stránke prezentuje viacero zaujímavých brožúr popisujúcich 

základné pravidlá správnej výrobnej praxe pomocou výstižných obrázkov a krátkych textov 

(vid. obr. č.2) [110].  

Ukážka z brožúry programu „Bezpečnejšie potraviny, lepšie podnikanie“ (obrázok č. 2) 

popisuje, kedy si majú zamestnanci umývať ruky pomocou názorných obrázkov. Umývať 

by si ich mali po použití toalety, po každej prestávke, po práci so surovými potravinami, 

pred kontaktom s akoukoľvek potravinou, po porezaní sa alebo výmene oblečenia, po 

vyhadzovaní smetí a čistiacich prácach a po dotýkaní sa telefónu, kľučiek, vypínačov [111].   
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Obrázok č. 3: Ukážka z brožúry programu Bezpečnejšie potraviny, lepšie podnikanie – FSA 

[111]. 

Americkou Národnou asociáciou reštaurácii bolo vytvorených niekoľko informačných 

plagátov, so zameraním na základné piliere bezpečnosti potravín. Rozoberané sú v nich témy 

ako: čo je bezpečnosť potravín, význam školení, správne umývanie rúk, čas a teploty pri 

varený alebo čistenie a dezinfekcia [112].  

Leták „Čo je bezpečnosť potravín?“ vysvetľuje 5 rizikových faktorov bezpečnosti potravín: 

1. Nákup surovín na spracovanie z nebezpečných a neoverených zdrojov.  

2. Nedostatočná tepelná úprava jedla.  

3. Nesprávne teploty skladovania potravín.  

4. Používanie kontaminovaného pracovného náčinia.  

5. Nedostatočná osobná hygiena [113].  
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Obrázok č. 4: Národná asociácia reštaurácii – leták Čo je bezpečnosť potravín? [113]. 

Na základe predchádzajúcich príkladov môžeme vidieť, že podávanie informácii o správnej 

výrobnej praxi a hygiene pri práci je možné aj pomocou vizuálnych podkladov. V rámci 

rešerše tejto bakalárskej práce sa nepodarilo dohľadať podobný informačný materiál 

v slovenskom jazyku, dostupný pre odbornú alebo širokú verejnosť.  
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ZÁVER 

Bakalárska práca vznikla a odvíjala sa od osobnej skúsenosti autorky s nedostatočnými 

školeniami ohľadom hygieny a správnych výrobných procesov pri výrobe pokrmov.  

V teoretickej časti práce boli charakterizované najrizikovejšie faktory ovplyvňujúce 

bezpečnosť potravín. Literatúra poukazuje na to, že sú to najmä základné pravidlá správnej 

praxe, ktoré sú najčastejšie vykonávané nedostatočne, prípadne nesprávne. Odborné štúdie 

predkladajú závery, že výrobnú prax by mohli zlepšiť práve školenia jednotlivých 

zamestnancov a ich kontinuálne vzdelávanie. Autorka prostredníctvom teoretickej časti 

práce prichádza k záveru, že školenia v praxi sú nedostačujúce, napriek dostatočnému 

ukotveniu povinnosti školení v legislatíve. Cieľom práce bolo preto vytvoriť nástroj – 

brožúru, ktorá zjednoduší radovým zamestnancom ZSS prístup k informáciám o zásadách 

správnej praxe a hygiene potravín. Zároveň uľahčí vedúcim pracovníkom informovanie 

zamestnancov o rizikách a ich predchádzaniu počas výrobného procesu. Práca sa snaží nájsť 

spôsob ako efektívne, prehľadne a jednoducho oboznámiť personál so základmi hygieny, 

podľa ktorých sa následne vo výkone svojej práce môžu riadiť.  

Do budúcna by bolo vhodné venovať pozornosť šíreniu brožúry na jednotlivých školských 

jedálňach na Slovensku, komunikovať s vedúcimi pracovníkmi a podľa ich potrieb 

zostavovať ďalšie materiály, ktoré im budú slúžiť ako pomôcka do praxe, pre zefektívnenie 

vzdelávania. Výskum by mohol mieriť na zber dát a porovnanie situácie pred a po používaní 

brožúr.  
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