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Predslov

Ciel'om spracovania vysokoskolskej pomocky (skriptd) je oboznamit’ Studentov so zdkladnymi
metddami kulinarskej upravy potravin a oboznamit’ Studentov so zdkladnymi dejmi, ktoré

v potravinach prebiehajt pri ich priprave a kulindrskej prave.

Predkladana vysokoskolska pomocka je urena predovsetkym pre Studentov akreditovaného
odboru Potraviny a technolégie v gastrondmii na Fakulte biotechnologie a potravinarstva SPU
v Nitre pri vyucbe predmetu Technologia pripravy stravy. Predkladand vysokoSkolska
pomdcka patri medzi zakladné ucebné materidly pre Studentov bakalarskej formy sStudia
a sluzi ako zdroj poznatkov pre d’alSie predmety vyucované v odbore Potraviny a technologie
v gastronomii.

Z odborného hladiska sumarizuje poznatky zo zakladnych postupov pripravy pokrmov.
Hlavna cCast’ je venovana Styrom zakladnym postupom, ato predbeznej priprave potravin,
Giprave potravin za studena, tepelnej tprave potravin a dokondovaniu jedal. Dalsia ¢ast’ je

venovana zmenam a dejom, ktoré prebiehaji v potravinach vplyvom kulinarskej upravy.

Moje velké podakovanie vyslovujem recenzentom predkladanej vysokoskolskej pomdcky,
t. j. prof. Ing. Marii Angelovi¢ovej, CSc. a doc. Ing. Marte Habanovej, PhD., za cenné rady
a pripomienky pri priprave tejto ucebnej pomdcky. Pod’akovanie patri aj prof. Ing. Jurajovi
Cubotiovi, CSc. za moznost financovania vysokoskolskej pomocky z projektu KEGA
027SPU-4/2019 a pod’akovanie patri aj prof. Ing. Petrovi HaS¢ikovi, PhD. za cenné rady

a pripomienky.
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