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Predslov

Miso a midsové vyrobky svojou biologickou avyzivnou hodnotou patria
k najdolezitejSim a najcennejSim potravindm potrebnych pre spravnu vyzivu cloveka.
Spracovanie misa a vedl'ajSich jato¢nych produktov na mésové vyrobky, ktoré maju vynikat
vysokou kvalitou a dlhou trvanlivostou vyzaduje popri praktickych skusenostiach aj odborné
znalosti. Tie zarucia, Ze mdsové vyrobky sa budu vyrabat vo vyhovujlicich hygienickych
podmienkach tak, aby nedochddzalo k ich znehodnoteniu, pripravou zohl'adiujicou vlastnosti
misa a s pouzitim vhodne zvolenych technologickych postupov. Ugelom udebnych textov je
poskytnut’ Studentom zdkladné odborné znalosti pri vyrobe zdravotne bezchybnych
a kvalitnych, spotrebitel'mi obl'ibenych méisovych vyrobkov.

Jednym z predmetov §tidia na Fakulte biotechnoldgie a potravindrstva SPU v Nitre
v Studijnom programe Technoldgia potravin je aj predmet Technologia mésa II. Ucebna
pomdcka poskytuje zdkladné informécie o deleni jatocne opracovanych tiel zvierat,
podmienkach spracovania mésa a vyroby méisovych vyrobkov, vyroby mechanicky
separované¢ho mésa, najcastejSie vyuzivanych technologickych prisad pri vyrobe misovych
vyrobkov, zékladnych technologickych operaciach a postupoch vyroby misovych vyrobkoch.

Ucebné texty nadvdzuju na primerané vedomosti Citatela z predmetov chémia
potravin, biochémia, mikrobiolégia a hodnotenie surovin ZivociSneho pdvodu. Zaroven
ucebné texty popisuju vseobecne platné predpisy a technologické postupy, ktoré sa postupne
vyvijaju, apreto inovativne a legislativne zmeny su predmetom d’alSicho odborného

vzdelavania Citatela.

Autori
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