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Úvod 
Slovník bezpečnosti potravín predstavuje súbor vybraných pojmov zo širokej oblasti 
problematiky, ktorá sa z rôznych aspektov dotýka predmetnej problematiky  Význam 
bezpečnosti potravín narástol predovšetkým so zvyšujúcou sa globalizáciou výroby a obchodu 
s potravinami, zavádzaním nových technológií výroby potravín a aplikáciou nových 
informačných technológií. Na druhej strane všetky tieto faktory znižujú ostražitosť 
spotrebiteľov, ktorí aj napriek možnostiam získavania informácií o potravinách sa stávajú viac 
pohodlnejšími a spoliehajú sa na to, že predovšetkým zdravotnú bezpečnosť za nich vyrieši 
výrobca resp. obchod. U spotrebiteľov sa znižuje vnímavosť napr. voči spôsobom 
konzervovania potravín, zloženiu potravín, falšovaniu potravín a ich kvalite. Preto je potrebné 
aby informácie o potravinách a ich bezpečnosti mali všetci v potravinovej vertikále. V prvom 
rade sú to študenti, ktorí musia disponovať odbornými vedomosťami, schopnosťami 
a zručnosťami ako aj určitým presvedčením a filozofiou, ktorú musia v živote presadzovať. 
Druhou skupinou sú všetci zainteresovaní pri výrobe a predaji potravín, z nich mnohí často 
nemajú potrebné vzdelanie ani potrebu potraviny chrániť resp. rozlišovať kvalitné, bezpečné 
od nekvalitného a nebezpečného. Treťou skupinou sú spotrebitelia, ktorí musia rozlišovať 
nielen ekonomické ale predovšetkym kvalitatívne a zdravotné aspekty nakupovaných 
potravín. Aby vedeli tieto faktory prakticky realizovať potrebujú poznať súvislosti a význam 
jednotlivých pojmov z tejto problematiky. 
 Slovník bezpečnosti potravín predstavuje vyše 280 pojmov členených v abecednom 
poradí a zahŕňa široký záber z prblematiky mikrobiologickej a mykologickej bezpečnosti 
potravín, chemickej a rádiobiologickej bezpečnosti potravín, akreditácie, certifikácie, predaja 
potravín ako aj mnohých ďalších. Snahou autorov bolo čo najviac priblížiť problematiku 
bezpečnosti potravín systematicky triedenú bez širších súvislosí a vzťahov. Hĺbka a šírka 
záberu pri jednotlivých pojmoch je rozdielna, nedá sa  unifikovať ani limitovať. Pre 
pochopenie problematiky je rozhodujúci obsah a vzťah k problémom bezpečnosti potravín, 
ako aj ich praktické využitie. Je na každom čitateľovi či uvedený rozsah výkladu jednotlivých 
pojmov bude pre neho postačujúci alebo siahne  po ďalších zdrojoch, aby získal ďalšie 
informácie. V obidvoch prípadoch to bude pre neho prínosné a tak bude ocenená aj snaha 
autorov poskytnúť ucelný súbor pojmov na jednom mieste. 
 
 
                                                                                                      prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
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