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Predslov 

Cieľom spracovania vysokoškolskej pomôcky (skriptá) je oboznámiť študentov so základnými 

metódami kulinárskej úpravy potravín a oboznámiť študentov so základnými dejmi, ktoré 

v potravinách prebiehajú pri ich príprave a kulinárskej úprave.  

Predkladaná vysokoškolská pomôcka je určená predovšetkým pre študentov akreditovaného 

odboru Potraviny a technológie v gastronómii na Fakulte biotechnológie a potravinárstva SPU 

v Nitre pri výučbe predmetu Technológia prípravy stravy. Predkladaná vysokoškolská 

pomôcka patrí medzi  základné učebné materiály pre študentov bakalárskej formy štúdia 

a slúži ako zdroj poznatkov pre ďalšie predmety vyučované v odbore Potraviny a technológie 

v gastronómii. 

Z odborného hľadiska sumarizuje poznatky zo základných postupov prípravy pokrmov. 

Hlavná časť je venovaná štyrom základným postupom, a to predbežnej príprave potravín, 

úprave potravín za studena, tepelnej úprave potravín a dokončovaniu jedál. Ďalšia časť je 

venovaná zmenám a dejom, ktoré prebiehajú v potravinách vplyvom kulinárskej úpravy.  

Moje veľké poďakovanie vyslovujem recenzentom predkladanej vysokoškolskej pomôcky, 

t. j. prof. Ing. Márii Angelovičovej, CSc. a doc. Ing. Marte Habánovej, PhD., za cenné rady 

a pripomienky pri príprave tejto učebnej pomôcky. Poďakovanie patrí aj prof. Ing. Jurajovi 

Čuboňovi, CSc. za možnosť financovania vysokoškolskej pomôcky z projektu KEGA 

027SPU-4/2019 a poďakovanie patrí aj prof. Ing. Petrovi Haščíkovi, PhD. za cenné rady 

a pripomienky. 
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