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Uvod

Slovnik bezpecnosti potravin predstavuje subor vybranych pojmov zo Sirokej oblasti
problematiky, ktora sa zrdéznych aspektov dotyka predmetnej problematiky Vyznam
bezpecnosti potravin narastol predovsetkym so zvysSujucou sa globalizaciou vyroby a obchodu
s potravinami, zavadzanim novych technologii vyroby potravin a aplikaciou novych
informaénych technologii. Na druhej strane vSetky tieto faktory znizuju ostrazitost
spotrebitel'ov, ktori aj napriek moznostiam ziskavania informacii o potravinach sa stavaja viac
pohodlnejsimi a spoliehaju sa na to, ze predovsetkym zdravotnu bezpecnost’ za nich vyriesi
vyrobca resp. obchod. U spotrebitelov sa znizuje vnimavost napr. voci spdsobom
konzervovania potravin, zloZeniu potravin, falSovaniu potravin a ich kvalite. Preto je potrebné
aby informacie o potravinach a ich bezpecnosti mali vSetci v potravinovej vertikale. V prvom
rade su to Studenti, ktori musia disponovat’ odbornymi vedomostami, schopnostami
a zruénostami ako aj urcitym presvedcenim a filozofiou, ktort musia v Zivote presadzovat’.
Druhou skupinou su vSetci zainteresovani pri vyrobe a predaji potravin, z nich mnohi ¢asto
nemaju potrebné vzdelanie ani potrebu potraviny chranit’ resp. rozlisovat’ kvalitné, bezpecné
od nekvalitného a nebezpecného. Tretou skupinou st spotrebitelia, ktori musia rozliSovat
nielen ekonomické ale predovsetkym kvalitativne a zdravotné aspekty nakupovanych
potravin. Aby vedeli tieto faktory prakticky realizovat’ potrebuji poznat’ suvislosti a vyznam
jednotlivych pojmov z tejto problematiky.

Slovnik bezpec¢nosti potravin predstavuje vySe 280 pojmov clenenych v abecednom
poradi a zahfia Siroky zaber z prblematiky mikrobiologickej a mykologickej bezpecnosti
potravin, chemickej a radiobiologickej bezpecnosti potravin, akreditacie, certifikacie, predaja
potravin ako aj mnohych d’alSich. Snahou autorov bolo ¢o najviac priblizit' problematiku
bezpeénosti potravin systematicky triedenti bez irich savislosi a vztahov. Hibka a $irka
zaberu pri jednotlivych pojmoch je rozdielna, nedd sa unifikovat' ani limitovat. Pre
pochopenie problematiky je rozhodujuci obsah a vztah k problémom bezpecnosti potravin,
ako aj ich praktické vyuzitie. Je na kazdom ¢itatel'ovi ¢i uvedeny rozsah vykladu jednotlivych
pojmov bude pre neho postacujici alebo siahne po dalSich zdrojoch, aby ziskal d’alSie
informdcie. V obidvoch pripadoch to bude pre neho prinosné a tak bude ocenend aj snaha
autorov poskytnut’ ucelny stibor pojmov na jednom mieste.

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
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