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Úvod
• Potravinová bezpečnosť = kľúčový aspekt verejného zdravia.
• Pekárenské výrobky sú citlivé na kontaminácie.
• Hygiena prepravy, skladovania a označovania ovplyvňuje kvalitu 
a bezpečnosť.
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Cieľ výskumu
Zhodnotiť úroveň dodržiavania hygienických požiadaviek vo 
vybranej obchodnej prevádzke počas trojmesačného obdobia.

Materiál a metodika
Výskum prebiehal tri mesiace (september – november) vo vybranej obchodnej 
prevádzke. 
Sledované aspekty:
 čistota prepraviek a vozidla,
 senzorické posúdenie pekárenských výrobkov,
 stav obalov a ich uzatvorenie,
 označenie výrobkov (názov, dátum spotreby, výživové údaje, alergény),
 spôsob skladovania výrobkov

Pravidelné pozorovanie, výsledky priebežne dokumentované a vyhodnotené.

Výsledky 
 Čistota prepraviek: opakovaný výskyt znečistených prepraviek, poškodené plastové prepravky s odlomenými časťami, miešanie baleného a 

nebaleného pečiva v jednej prepravke.

 Čistota vozidla: väčšinou čisté, dobre udržiavané a hygienicky vyhovujúce. Jediný významný nedostatok zaznamenaný v prípade ukladania 
nebaleného pečiva priamo na podlahu vozidla.

 Senzorické vlastnosti výrobkov: vo väčšine prípadov vyhovujúce, ojedinelý výskyt nedostatkov - zhorená kôrka na krájanom chlebe, prasknutá 
kôrka a nevyhovujúci vzhľad rožkov.

 Obaly a označenie: väčšina balených výrobkov vhodne uzatvorená (lepiaca páska, kovová spinka), v ojedinelých prípadoch chýbajúca spinka → 
neoznačený dátum spotreby; poškodený obal/etiketa, nečitateľný dátum spotreby

 Skladovanie: Výrobky skladované v samostatnom sklade na plastových paletách. Väčšinu dodržaná prax zakrývania nebaleného pečiva, avšak počas
troch dní zaznamenané nedodržanie tejto zásady.

Záver 
Výsledky poukazujú na dôležitosť dôsledného uplatňovania hygienických zásad pri manipulácii s pekárenskými výrobkami. Aj keď väčšina sledovaných
aspektov bola pozitívne hodnotená, jednotlivé zlyhania predstavujú potenciálne riziko. Prevádzkovatelia obchodných sietí a dodávatelia by mali
pravidelne kontrolovať plnenie hygienických štandardov a investovať do školení zamestnancov, aby sa minimalizovali chyby, ktoré môžu negatívne
ovplyvniť kvalitu a bezpečnosť pekárskych výrobkov.
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