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Predslov 

Mäso a mäsové výrobky svojou biologickou a výživnou hodnotou patria

k najdôležitejším a najcennejším potravinám potrebných pre správnu výživu človeka. 

Spracovanie mäsa a vedľajších jatočných produktov na mäsové výrobky, ktoré majú vynikať 

vysokou kvalitou a dlhou trvanlivosťou vyžaduje popri praktických skúsenostiach aj odborné 

znalosti. Tie zaručia, že mäsové výrobky sa budú vyrábať vo vyhovujúcich hygienických 

podmienkach tak, aby nedochádzalo k ich znehodnoteniu, prípravou zohľadňujúcou vlastnosti 

mäsa a s použitím vhodne zvolených technologických postupov. Účelom učebných textov je 

poskytnúť študentom základné odborné znalosti pri výrobe zdravotne bezchybných 

a kvalitných, spotrebiteľmi obľúbených mäsových výrobkov.   

Jedným z predmetov štúdia na Fakulte biotechnológie a potravinárstva SPU v Nitre 

v študijnom programe Technológia potravín je aj predmet Technológia mäsa II. Učebná 

pomôcka poskytuje základné informácie o delení jatočne opracovaných tiel zvierat, 

podmienkach spracovania mäsa a výroby mäsových výrobkov, výroby mechanicky 

separovaného mäsa, najčastejšie využívaných technologických prísad pri výrobe mäsových 

výrobkov, základných technologických operáciách a postupoch výroby mäsových výrobkoch.  

Učebné texty nadväzujú na primerané vedomosti čitateľa z predmetov chémia 

potravín, biochémia, mikrobiológia a hodnotenie surovín živočíšneho pôvodu. Zároveň  

učebné texty popisujú všeobecne platné predpisy a technologické postupy, ktoré sa postupne 

vyvíjajú, a preto inovatívne a legislatívne zmeny sú predmetom ďalšieho odborného 

vzdelávania čitateľa.    
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