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PREDSLOV

PREDSLOV

Y.y

Vysokoskolska u¢ebnica Technoldgie vyroby potravin Zivo¢isneho pdvodu je uréena predovsetkym
pre $tudentov Fakulty biotechnoldgie a potravindrstva Slovenskej polnohospodarskej univerzity
v Nitre. Na jej priprave sa podielali pedagogicki pracovnici pracujici na Ustave potravindrstva,
ktori sa vo svojej pedagogickej a vedeckovyskumnej praci venuju technologickym operacidm,
ktoré st vyuzivané pri spracovani jednotlivych druhov Zivo¢isnych produktov. Predkladand vyso-
kogkolska uc¢ebnica je urcena predovietkym pre Studentov akreditovanych odborov na II. stupni
vysokoskolského $tudia na Fakulte biotechnoldgie a potravinarstva a Fakulte agrobioldgie
a potravinovych zdrojov SPU v Nitre pri vyucbe predmetov technoldgia mésa I. a II., technologia
mlieka I. a II., technoldgia spracovania zivo¢isnych produktov, spracovanie hydiny a minoritnych
zivo¢i$nych produktov a technoldgia potravin Zivoc¢isneho povodu.

Vysokoskolska ucebnica Technolégie vyroby potravin Zivo¢iSneho povodu poskytuje
$tudentom komplexny prehlad jato¢ného opracovania zvierat, technoldgii vyroby jednotlivych
sortimentnych skupin masovych vyrobkov, technolégif spracovania hydiny, ryb a zveriny, tech-
nolégii spracovania vajec, medu a véelich produktov, oetrenia a spracovania mlieka na jednotlivé
mlie¢ne vyrobky a falSovania potravin Zivo¢i$neho povodu. Odbornd roven a obsahové zame-
ranie vysoko$kolskej u¢ebnice nadvizuje na vedomosti $tudentov z predmetov chémia potravin,
biochémia, mikrobioldgia, legislativa ¢i strojné inZinierstvo a hodnotenie surovin Zivocisneho
povodu.

Vysokoskolska ucebnica je vysledkom rieSenia projektu KEGA 025SPU-4/2019. Za cenné
rady a ndzory pri vypracovani vysokoskolskej u¢ebnice patri nase podakovanie aj pracovnikom
Agronomickej fakulty Mendelovej univerzity v Brné, Fakulty technologickej Univerzity Tomase
Bati v Zline, Fakulty agrobioldgie a potravinovych zdrojov a Fakulty biotechnolégie a potravi-
narstva SPU v Nitre. Predmetnym pracoviskdim dakujeme aj za pomoc pri realizdcii a vyhod-
nocovani experimentov, ktoré umoznili doplnenie vysokoskolskej ucebnice o cenné vysledky
poukazujice na moznosti realizdcie jednotlivych inovativnych technologickych operacii pri
zabezpeceni poZzadovanych kvalitativnych ukazovatelov jednotlivych potravinarskych produktov.

Velka vdaka patri aj recenzentom za starostlivé precitanie rukopisu vysokoskolskej u¢ebnice,
za ich cenné pripomienky a vypracovanie recenznych posudkov.
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