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UvVOoD

Pre zabezpecenie vyroby kvalitnych potravin sa vyzaduje kvalitnd surovina ¢i uz
rastlinného alebo zivocisSneho pdvodu, ktord je skladovana vo vhodnych skladovacich
podmienkach tak, aby nedochéddzalo k r6znym neziaducim zmenam, ktoré by mohli
nevhodnym spdsobom negativne ovplyvnit’ ich d’alSie spracovanie. Nemenej dolezity je
aj spravny vyber technologickych operacii. Jednotlivé technologické operacie by mali
byt volené tak, aby umoznili ¢o v najvi¢sej moznej miere zachovat’ ich prirodzené ako
aj senzorické vlastnosti a obsah nutri¢ne cennych latok. Spravny vyber technologickych
operacii zaCina uz pri prvotnom spracovani danych surovin aich spravna realizicia

a usporiadanie by malo byt cielom kazdého potravinarskeho podniku.

Predkladané ucebné texty st urcené pre Studijné odbory Hygiena a bezpecnost’
potravin a Agropotravinarstvo Fakulty biotechnoldgie a potravinarstva, ale verime, ze

uvedené informéacie najdu vyuzitie aj u Studentov inych studijnych odborov.
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