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ÚVOD 

 Pre zabezpečenie výroby kvalitných potravín sa vyžaduje kvalitná surovina či už 

rastlinného alebo živočíšneho pôvodu, ktorá je skladovaná vo vhodných skladovacích 

podmienkach tak, aby nedochádzalo k rôznym nežiaducim zmenám, ktoré by mohli 

nevhodným spôsobom negatívne ovplyvniť ich ďalšie spracovanie. Nemenej dôležitý je 

aj správny výber technologických operácií. Jednotlivé technologické operácie by mali 

byť volené tak, aby umožnili čo v najväčšej možnej miere zachovať ich prirodzené ako 

aj senzorické vlastnosti a obsah nutrične cenných látok. Správny výber technologických 

operácií začína už pri prvotnom spracovaní daných surovín a ich správna realizácia 

a usporiadanie by malo byť cieľom každého potravinárskeho podniku.  

 Predkladané učebné texty sú určené pre študijné odbory Hygiena a bezpečnosť 

potravín a Agropotravinárstvo Fakulty biotechnológie a potravinárstva, ale veríme, že 

uvedené informácie nájdu využitie aj u študentov iných študijných odborov.  
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