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Ciele

✔Pochopiť dôležitosť a ciele bezpečnosti potravín

✔Naučiť sa základné pojmy bezpečnosti potravín

✔Pochopiť rôzne systémy riadenia bezpečnosti potravín

✔Získať zručnosti pri uplatňovaní princípov HACCP

✔Rozpoznať rôzne druhy potravinových nebezpečenstiev

Modul 1:
Manažment bezpečnosti potravín

Trvanie:  6 hodín

Cieľová skupina: Zamestnanci HORECA

Metódy: prezenčne, dištančne
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TÉMY TRVANIE

Bezpečnosť potravín a základné pojmy (definície, účel, princípy –

čistenie, chladenie, varenie)

3 hodiny

Systém bezpečnosti potravín (HACCP, riziká, potravinové patogény, 

alergény, krížová kontaminácia, kritické kontrolné body)

3 hodiny



LEKCIA: Manažment bezpečnosti potravín (6 HODÍN)

TÉMY CIELE MATERIÁLY HODNOTENIE

• Bezpečnosť 

potravín a základné 

pojmy (definície, 

účel, princípy –

čistenie, chladenie, 

varenie)

• Systém bezpečnosti 

potravín (HACCP, 

riziká, potravinové 

patogény, alergény, 

krížová 

kontaminácia, 

kritické kontrolné 

body)

✔ Pochopiť základné pojmy a definície

súvisiace s bezpečnosťou potravín.

✔ Poznať ciele a dôležitosť bezpečnosti

potravín pre verejné zdravie.

✔ Pochopiť a identifikujte rôzne typy

nebezpečenstiev a patogénov prítomných v

potravinách.

✔ Rozpoznať a riadiť alergény v potravinách,

aby sa zabránilo alergickým reakciám u

spotrebiteľov.

✔ Pochopiť a uplatňovať systém HACCP na

identifikáciu, hodnotenie a kontrolu

nebezpečenstiev v procese výroby potravín.

✔ Pochopiť princípy čistenia, chladenia a

varenia v kontexte bezpečnosti potravín a ich

úlohu pri eliminácii patogénov.

✔ Rozvíjať schopnosť analyzovať riziká a prijať

vhodné opatrenia na zaistenie bezpečnosti

potravín.

✔ Zvýšiť povedomie a zodpovednosť pri

dodržiavaní zákonov a noriem o bezpečnosti

potravín

∙ Zdroj 1:

Prezentácia v 

Powerpointe

∙ Zdroj 2:

∙ E-learningová 

platforma

∙ Zdroj 3: Triedny 

diskusný list

∙ Resource 4: 

Externé zdroje, ako 

sú knihy, časopisy a 

webové stránky

∙ Kvíz v triede a 

elektronický kvíz



Zdroj #1

Prezentácia v Powerpointe

Prvá sekcia
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Zdroj #2
Prvá sekcia
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E-learningová platforma. Dostupná v........... 



Zdroj #3
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Triedny diskusný list

Prvá sekcia
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Modul 2: Pravidlá osobnej hygieny
Príručka pre OVP HORECA lektorov

Stratégie na zlepšenie kvalifikácie 

personálu hotelových reštaurácií v oblasti 

bezpečnosti potravín a hygienických 

postupov

Project No: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652



Ciele

✔Pochopiť dôležitosť pravidiel osobnej hygieny pri

výrobe bezpečných potravín a v prevádzkach HORECA

si vyžaduje uvedomenie si nebezpečenstva

vyplývajúceho zo zdravia a správania pracovníkov,

✔Mať vedomosti o postupoch pri implementácii

hygienických pravidiel, ktoré sa majú dodržiavať na

pracovisku, a vytvárať výrobné prostredie bez druhov

škodlivých baktérií

Modul 2:

Pravidlá osobnej hygieny

Trvanie: 2 hoodiny

Cieľové skupiny: HORECA zamestnanci

Metódy: prezenčne, dištančne
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TÉMY TRVANIE

Definície hygieny, sanitácie a mikroflóry ľudského tela

1 hodinaCyklus osobnej kontaminácie

Zdravotné problémy personálu a vyšetrenie prenášačov

Zabezpečenie osobnej hygieny na pracovisku
1 hodina

Zhrnutie pravidiel osobnej hygieny



LEKCIA: PRAVIDLÁ OSOBNEJ HYGIENY (2 HODINY)

TÉMY CIELE MATERIÁLY HODNOTENIE

✔Definície hygieny, sanitácie a

mikroflóry ľudského tela

✔Cyklus osobnej kontaminácie

✔Zdravotné problémy

personálu a vyšetrenie

prenášačov

✔Zabezpečenie osobnej

hygieny na pracovisku

✔Zhrnutie pravidiel osobnej

hygieny

✔ Rozpoznať kontaminácie

súvisiace s personálom.

✔ Byť si vedomý zodpovednosti

pracovného personálu z

hľadiska osobného zdravia a

pravidiel čistenia.

✔ Uvedomenie si potrebných

opatrení na pracovisku:

miestnosť pre zamestnancov,

priestory na umývanie rúk,

hygienické vchody a východy,

čistiace prostriedky a

dezinfekčné prostriedky

používané na pracovisku.

✔ Vedieť, čo robiť, ak je personál

chorý alebo zranený.

∙ Zdroj 1: 

Prezentácia v 

Powerpointe

∙ Zdroj 2:

∙ E-learningová 

platforma

∙ Zdroj 3: Triedny 

diskusný list

∙ Resource 4: 

Externé zdroje, 

ako sú knihy, 

časopisy a webové 

stránky

∙ Kvíz v triede a elektronický 

kvíz



Zdroj #1

URL: https://horecafs.org/web/outputs/

Prezentácia v Powerpointe
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Zdroj #2

URL: https://horecafs.org/web/outputs/

E-learningová platforma
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Zdroj #3
Triedny diskusný list: Uveďte hygienické tipy, aby ste predišli kontaminácii 

potravín jednotlivcami.
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Hygienické postupy ROBIŤ NEROBIŤ Možnosť CCP

Osobné zdravie

Osobné návyky

Ochranný odev

Hygiena rúk



Zdroj #4

• Lee, JH, Seo, KH 2020. An Integrative Review of Hygiene Practice Studies in the Food Service Sector. 

Journal of Food Protection, 83(12):2147-2157.

• FAO&WHO Codex, CXC 1-1969: General Principles of Food Hygiene (revised 2020), 

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

• Industry Guides to Good Food Hygiene:Catering Guide, 

www.ukhospitality.org.uk/resource/resmgr/2022/documents/consultations/industry-guide-to-good-hygie.pdf

• Personal Hygiene for Food Handlers,

https://www.health.vic.gov.au/food-safety/personal-hygiene-for-food-handlers

Externé zdroje
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Modul 3: ČISTENIE, HYGIENA A SANITÁCIA  
PRACOVISKA A ZARIADENÍ

Príručka pre OVP HORECA lektorov

Stratégie na zlepšenie kvalifikácie 

personálu hotelových reštaurácií v oblasti 

bezpečnosti potravín a hygienických 

postupov
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Ciele

✔Pochopiť, že čistenie a dezinfekcia sú základom dobrého

upratovania. Všetky povrchy prichádzajúce do kontaktu s

potravinami musia byť vyčistené a dezinfikované po každom

použití, keď dôjde k prerušeniu servisu, počas ktorého je možná

kontaminácia, alebo v pravidelných plánovaných intervaloch, ak

sú povrchy neustále používané.

✔Vedieť o ochrane proti škodcom, o stratégiách ochrany proti

hlodavcom a hmyzu.

✔Pochopiť zásady odpadového hospodárstva v stravovacích

službách.

Modul 3:
ČISTENIE, HYGIENA A SANITÁCIA 

PRACOVISKA A ZARIADENÍ

Trvanie: 4 hodiny

Cieľové skupiny: HORECA zamestnanci

Metódy: prezenčne, dištančne
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Stratégie na zlepšenie kvalifikácie personálu hotelových reštaurácií v oblasti bezpečnosti potravín a hygienických postupov

TÉMY TRVANIE

Zásady čistenia v stravovacích službách

2 hodinyZásady sanitácie v stravovacích službách

Program sanitácie

Ochrana pred škodcami 1 hodina

Odpadové hospodárstvo 1 hodina



LEKCIA: ČISTENIE, HYGIENA A SANITÁCIA PRACOVISKA A ZARIADENÍ 

(4 HODINY)

TÉMY CIELE MATERIÁLY HODNOTENIE
✓ Všeobecné hygienické 

pravidlá a postupy 

✓ Zásady čistenia v 

stravovacích službách 

✓ Hygienické zásady v 

stravovacích službách  

✓ Program sanitácie 

✓ Hubenie škodcov 

Deratizácia 

✓ Stratégie ochrany ochrany

pred hlodavcami 

✓ Hubenie hmyzu 

✓ Stratégie ochrany pred 

hmyzom 

✓ Odpadové hospodárstvo

✓ Likvidácia odpadu 

✓ Plytvanie potravinami a 

potravinové straty

✓ Poznať základné zásady hygieny. 

✓ Vedieť vykonávať čistenie a 

dezinfekciu na pracovisku. 

✓ Poznať zásady čistenia v 

stravovacích službách. 

✓ Poznať hygienické zásady v 

stravovacích službách. 

✓ Vedieť zabezpečiť ochranu pred 

hlodavcami. 

✓ Poznať stratégie na ochranu pred 

hlodavcami. 

✓ Vedieť zabezpečiť ochranu pred 

hmyzom. 

✓ Poznať stratégie ochrany pred 

hmyzom. 

✓ Poznať distribúciu odpadu v 

stravovacích službách. 

✓ Vedieť, ako znížiť množstvo 

odpadu.

∙ Zdroj 1:

Prezentácia v 

PowerPoine

∙ Zdroj 2: E-

learningová

platforma

∙ Zdroj 3: Triedny 

diskusný list

∙ Resource 4: 

Externé zdroje, 

ako sú knihy, 

časopisy a webové 

stránky

∙ Kvíz v triede a elektronický 

kvíz



Zdroj #1

Prezentácia v PowerPointe: Podporný učebný materiál zhrňujúci 

všetky koncepty modulu

Prvá sekcia
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Zdroj #2
Prvá sekcia
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E-learningová platforma. Dostupná na........... 



Zdroj #3
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Triedny diskusný list

Prvá sekcia



Zdroj #4
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Modul 4: ZABEZPEČENIE BEZPEČNOSTI 
POTRAVÍN V PREVÁDZKÁCH HORECA
Príručka pre OVP HORECA lektorov

Stratégie na zlepšenie kvalifikácie 

personálu hotelových reštaurácií v oblasti 

bezpečnosti potravín a hygienických 

postupov
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Ciele

✔Pochopiť dôležitosť bezpečnosti potravín pri výrobe potravín a prevádzkach

HORECA si vyžaduje uvedomenie si rizík vyplývajúcich z nevhodných

postupov prijímania, manipulácie, skladovania, výroby a podávania s hlavným

cieľom chrániť zákazníkov pred otravou jedlom a chorobami z potravín, ktoré

môžu ovplyvniť ľudský život a obchodné výkony pre majiteľov prevádzok.

✔Mať vedomosti o postupoch implementácie kompletného programu

bezpečnosti potravín, ktorý sa má dodržiavať na pracovisku, a vytvárať

výrobné prostredie so zárukami pre spotrebiteľa.

Modul 4:

ZABEZPEČENIE BEZPEČNOSTI 

POTRAVÍN V PREVÁDZKÁCH 

HORECA

Trvanie: 6 hodín

Cieľové skupiny: HORECA zamestnanci

Metódy: Prezenčne, dištančne
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TÉMY TRVANIE

Hygienické opatrenia pri príjme potravy

2 hodiny
Hygienické opatrenia pri prijímaní, skladovaní a 

konzervovaní zeleniny

Mäso a ryby: opatrenia pri prijatí, hygienické opatrenia na 

uchovávanie a manipuláciu 2 hodiny

Manipulácia a výroba potravín a RTE: príprava a varenie

Chladenie/mrazenie, rozmrazovanie a ohrievanie

2 hodiny
Skladovanie čerstvých a uvarených potravín: Servírovanie.



LEKCIA: ZABEZPEČENIE BEZPEČNOSTI POTRAVÍN V PREVÁDZKÁCH HORECA

(6 HODÍN)

TÉMY CIELE METARIÁLY HODNOTENIE

✔Hygienické opatrenia pri 

príjme potravy Hygienické 

opatrenia pri prijímaní, 

skladovaní a konzervovaní 

zeleniny

✔Mäso a ryby: Opatrenia pri 

prijatí, hygienické opatrenia na 

uchovávanie a manipuláciu.

✔Manipulácia a výroba 

potravín a RTE: príprava a 

varenie

✔Chladenie/mrazenie, 

rozmrazovanie a ohrievanie

✔Skladovanie čerstvých a 

varených potravín. 

Servírovanie.

✔ Dbať na to, aby všetky prijaté 

suroviny spĺňali zdravotné a 

kvalitatívne požiadavky 

stanovené tak, aby potraviny 

neohrozovali zdravie 

spotrebiteľov.

✔ Dbať na hygienické opatrenia 

pri manipulácii, spracovaní, 

skladovaní a servírovaní 

potravín.

✔ Poznať kontrolu kvality 

potravín, najmä mäsa a rýb.

✔ Poznať dôležitosť bezpečnosti 

potravín: Zapojenie všetkých 

zamestnancov, Poskytovanie 

priebežného školenia, Kontrola 

kvality vody, Ochrana 

sanitárnych priestorov atď.

✔ Poznať dôležité tipy pre každú 

potravinársku prevádzku.

∙ Zdroj 1:

Prezentácia v 

PowerPoine

∙ Zdroj 2: E-

learningová

platforma

∙ Zdroj 3: Triedny 

diskusný list

∙ Zdroj 4: Externé 

zdroje, ako sú 

knihy, časopisy a 

webové stránky

∙ Kvíz v triede a elektronický 

kvíz



Zdroj #1

Prezentácia v PowerPointe: Podporný učebný materiál zhrňujúci 

všetky koncepty modulu

Prvá sekcia
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Zdroj #2
Prvá sekcia
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E-learningová platforma. Dostupné na........... 



Zdroj #3
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Triedny diskusný list

Prvá sekcia



Zdroj #4
Prvá sekcia
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Externé zdroje, ako sú knihy, časopisy a webové stránky

1. World Health Organization (WHO). COVID-19 and food safety: guidelines for food companies. Interimguidelines. 2020. 2. Ministry of Industry,

Trade and Tourism (2020). Measures to reduce infection by coronavirus SARS-CoV-2.Restaurant services. Guidelines and recommendations. May 2020

3. Spanish Royal Decree 1376/2003, of 7th November, laying down the health requirements for the production, storage and sale of fresh meats and meat

products in retail establishments. Official State Gazette, 7th November 2003, no. 273, p. 40094-40101. 4. Government of Catalonia, Spain. Thawing.

Catalonia Regional Food Safety Agency. May 2019. 5. Regulation (EC) No. 853/2004 of the European Parliament and of the Council, 29th April 2004,

laying down the specific rules on the hygiene of food of animal origin. 6.https://www.fsis.usda.gov/food-safety/safe-food-handling-and-

preparation/food-safety-basics 7. https://opentextbc.ca/foodsafety/chapter/storage-temperatures-and-procedures/ 8. www.foodsafety.org 9.

https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/food-safety-and-storage 10. McCurdy, S. (2010). Storing Food for safety and quality

https://opentextbc.ca/foodsafety/chapter/storage-temperatures-and-procedures/
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/food-safety-and-storage
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Modul 5: POTRAVINOVÉ ALERGIE

Stratégie na zlepšenie kvalifikácie 

personálu hotelových reštaurácií v oblasti 

bezpečnosti potravín a hygienických 

postupov
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#1

- “Obsahuje” vs “Môže obsahovať”;

- Stravovanie vonku;

- Krížová kontaminácia vs Krížový kontakt

- Definícia potravinovej alergie;

- Najčastejšie potravinové alergény;

- Symptómy potravinovej alergie;

- Ako si pomôcť pri potravinovej alergii.

- Potravinová alergia vs Potravinová 

intolerancia;

Ako predchádzať potravinovým 

alergiám

Potravinové intolerancie Odkazy

#2

#3
Potravinové alergie
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#01
POTRAVINOVÉ ALERGIE
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Potravinová alergia postihuje dospelých aj deti a je to zdravotný stav,

ktorý môže viesť k závažným, škodlivým a dokonca život ohrozujúcim

komplikáciám. Zistilo sa, že alergie postihujúce dojčatá a deti sa po

dosiahnutí dospelého veku výrazne zmenšujú alebo vymiznú (Dupont,

2019). Niektoré alergie sú trvalejšie ako iné (Rich et al., 2019).

DEFINÍCIA POTRAVINOVEJ ALERGIE

Najčastejšie potravinové alergény

Stratégie na zlepšenie kvalifikácie personálu hotelových reštaurácií v oblasti bezpečnosti potravín a hygienických postupov
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Príznaky alergií sa môžu pohybovať od miernych až po závažné v

závislosti od hmotnosti, výšky a množstva skonzumovaného alergénu.

Nástup je takmer vždy niekoľko minút od konzumácie jedla (NHS,

2022). Dobre známe symptómy môžu postihnúť mnohé časti tela,

orientačne kožu, GIT (gastrointestinálny trakt), kardiovaskulárny

systém alebo dýchací trakt.

Symptómy potravinovej alergie

• Symptómy závažnej alergickej reakcie môžu byť náhle a zhoršovať sa
(NHS, 2022), môžu postihnúť rôzne časti tela a spôsobiť problémy s
dýchaním a krvným obehom. Môže začať niekoľko sekúnd alebo minút
po užití alergénu.

Anafylaxia

• Príznaky tohto typu alergie sa môžu prejaviť oveľa neskôr – niekedy až
niekoľko dní.

Potravinová alergia 
nesprostredkovaná IgE

• Niektoré deti môžu mať zmiešanú reakciu, pri ktorej pociťujú IgE
symptómy, ako je opuch, aj non-IgE symptómy, ako je zápcha. To sa
môže stať deťom, ktoré majú alergiu na mlieko (NHS, 2022).

Zmiešaná reakcia

Stratégie na zlepšenie kvalifikácie personálu hotelových reštaurácií v oblasti bezpečnosti potravín a hygienických postupov
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Ako si pomôcť pri alergickej reakcii

Anafylaxia je závažná. Môže to 

byť veľmi vážna, ak sa nelieči 

rýchlo.
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1. Použiť adrenalínovú injekciu, ak ju

daná osoba má
2. Zavolať na národné číslo tiesňového

volania a uviesť, že vy alebo iná blízka

osoba máte anafylaxiu
3. Ľahnúť si zdvihnúť nohy

4. Ak sa príznaky nezlepšia, podať ďalšiu

injekciu po 5 minútach

V nemocnici bude osoba postihnutá

anafylaxiou sledovaná a liečená.



#02
POTRAVINOVÉ INTOLERANCIE
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Stratégie na zlepšenie kvalifikácie 

personálu hotelových reštaurácií v oblasti 

bezpečnosti potravín a hygienických 

postupov

1Project No: 2021-1-SK01-

KA220-VET-000034652
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#03
AKO PREDCHÁDZAŤ POTRAVINOVÝM ALERGIÁM
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Rozdiel medzi “Obsahuje” vs “Môže obsahovať”

Obsahuje

Označenie „obsahuje“ na etikete 

potraviny, musí obsahovať 

názvy potravinových zdrojov 

všetkých hlavných potravín, 
alergény používané ako zložky.

Môže obsahovať

Ak existuje možnosť, že by mohol 

byť prítomný potravinový alergén, 

tieto etikety musia obsahovať 

„môže obsahovať“ alebo 

„vyrobené v zariadení, kde sa 

manipuluje s X“, pretože 

výrobcovia môžu použiť rovnaké 

zariadenie na manipuláciu s 

rôznymi produktmi.

Je veľmi dôležité, aby boli všetky 

alergény na etiketách uvedené 

tučným písmom
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Stravovanie vonku

Čašníci a pracovníci kuchyne nemusia poznať všetky alergény prítomné

v jedálnom lístku.

Preto je dôležité:

Skontrolujte zoznam zložiek!

Každý verejný priestor má povinnosť uvádzať zložky a alergény prítomné 
na všetkých jedlách z jeho jedálneho lístka.



Krížový kontakt

Vyskytuje sa, keď sa alergén 

neúmyselne prenesie z 

potraviny obsahujúcej alergén 

do potraviny, ktorá alergén 

neobsahuje. Varenie neznižuje 

ani nevylučuje možnosť, že 

osoba s potravinovou alergiou 

bude reagovať na zjedené 

jedlo.

Krížová kontaminácia

Je častým faktorom v príčine 

chorôb prenášaných 

potravinami. Mikroorganizmy z 

rôznych zdrojov môžu 

kontaminovať potraviny počas 

prípravy a skladovania. 

Správne uvarenie 

kontaminovaného jedla vo 

väčšine prípadov zníži alebo 

úplne eliminuje riziko 

alimentárneho ochorenia.

Rozdiel medzi krížovou kontamináciou a krížovým kontaktom
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Nejaké otázky?
Here you can add text, with contact details, 

thank notes, etc. 

@HORECA.FS.project
@Horeca-fs-project

@horeca-fs-project

http://www.horecafs.org/



Modul 6: AUDIT A REGULÁCIA BEZPEČNOSTI POTRAVÍN
Príručka pre OVP HORECA lektorov

Stratégie na zlepšenie kvalifikácie 

personálu hotelových reštaurácií v oblasti 

bezpečnosti potravín a hygienických 

postupov

Project No: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652



Ciele

✔Pochopiť, že audity sú kľúčovou súčasťou dodržiavania noriem

bezpečnosti potravín a certifikácie tým, že poskytujú transparentnosť a

istotu, že sa normy dodržiavajú.

✔Pochopiť, že transparentnosť auditov zvyšuje schopnosť spolupráce

zainteresovaných strán v rámci dodávateľského reťazca a zvyšuje

bezpečnosť, efektívnosť a neustále zlepšovanie v rámci jednotlivých

organizácií.

Modul 6:

FOOD SAFETY AUDIT AND 

REGULATION 

Trvanie: 2 hodiny

Cieľové skupiny: HORECA zamestnanci

Metódy: Prezenčne, dištančne
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TÉMY TRVANIE

Audity bezpečnosti potravín 1 hodina

Proces auditov bezpečnosti potravín 1 hodina



LEKCIA: AUDIT A REGULÁCIA BEZPEČNOSTI POTRAVÍN

(2 HODINY)

TÉMY CIELE MATERÁLY HODNOTENIE

✓ Audity bezpečnosti 

potravín 

✓ Proces auditov 

bezpečnosti potravín

✓ Definovať audity 

bezpečnosti potravín. 

✓ Poznať štruktúru auditu 

bezpečnosti potravín. 

✓ Poznať proces auditu 

bezpečnosti potravín.

∙ Zdroj 1:

Prezentácia v 

PowerPoine

∙ Zdroj 2: E-

learningová 

platforma

∙ Zdroj 3: Triedny 

diskusný list

∙ Resource 4: 

Externé zdroje, 

ako sú knihy, 

časopisy a webové 

stránky

∙ Kvíz v triede a elektronický 

kvíz



Zdroj #1

Prezentácia v PowerPointe: Podporný učebný materiál zhrňujúci 

všetky koncepty modulu

Prvá sekcia
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Zdroj #2
Prvá sekcia
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E-learningová platforma. Dostupná na........... 



Zdroj #3
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Triedny diskusný list

Prvá sekcia



Zdroj #4
Prvá sekcia
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Externé zdroje, ako sú knihy, časopisy a webové stránky
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