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PREDHOVOR 

 

      Mlieko od nepamäti patrí k základnej potrave človeka. Jeho význam vo výžive človeka je 

preto nesporný. To, že mlieko sa dá spracovať na rôzne výrobky, zvyšuje jeho atraktívnosť 

a rozmanitosť použitia. Navyše mnohé mliečne výrobky sú vhodné aj pre ľudí, ktorí 

z rôznych dôvodov nemôžu konzumovať samotné mlieko. 

      Jedným z predmetov štúdia na Fakulte biotechnológie a potravinárstva SPU v Nitre 

v študijnom programe Technológia potravín je aj predmet  Technológia mlieka II. Predmetná 

učebná pomôcka poskytuje základné informácie o spracovní mlieka na mliečne výrobky, 

okrem výroby syrov. Obsahové zameranie a odborná úroveň učebnej pomôcky nadväzuje na 

primerané vedomosti čitateľa z takých odborov ako sú chémia potravín, biochémia, 

mikrobiológia, legislatíva či strojné inžinierstvo a samozrejme chémia a fyzika mlieka. Práve 

posledne menované poznatky sú náplňou predmetu Technológia mlieka I., preto predkladaná 

učebná pomôcka naväzuje na učebnú pomôcku Technológia mlieka I (chémia a fyzika 

mlieka). Výroba syrov predstavuje sama o sebe ďalšie rozsiahle poznatky. Práve z tohto 

dôvodu, keďže stranový rozsah skrípt nemôže byť prekročený, bude problematika 

spracovania mlieka na syry predmetom samostatnej učebnej pomôcky pod názvom Syrárstvo. 

Treba si tiež uvedomiť, že technológie mlieka (či už z pohľadu napr. technického, 

legislatívneho a pod.) sú veľmi rýchlo sa vyvíjajúci a meniaci odbor. Nevylučujem teda, že 

v čase medzi písaním a vydaním tejto učebnej pomôcky mohlo dôjsť k zmenám niektorých 

poznatkov. 

 

      Chcem sa poďakovať kolegom Ing. Kročkovi, Ing. Duckovej a Ing. Bobkovi, ktorí mi pri 

tvorbe učebnej pomôcky pomáhali po technickej stránke. 

       

 

Nitra, december 2012                                                                                  Autorka 
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