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Charakteristika Studijného programu/ Characteristics of the study program

Nazov Studijného programu

Agropotravinarstvo

Typ Studijného programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Denna

Standardna dizka $tudia

3 akademické roky

Jazyk Studia

Slovensky jazyk

Udelovany akademicky titul

Bakalar (skratka Bc.)

Oblast vzdelavania

Potravinarstvo

Web

https://fbp.uniag.sk/sk/ing-studijne-programy/

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciefom studia je ziskat odborné vedomosti, zrucnosti
a kompetencie v oblasti zakladnych technologickych operacii
pri vyrobe potravin aprocesov, ktoré su dolezité pre
zabezpecdenie vyroby potravin.

Profil absolventa Studijného
programu

Absolvent bude poznat' faktory ovplyviiujuce formovanie
kvality produkcie vratane genotypu, pestovatel'ského
prostredia, technoldgie pestovania a chovu hospodarskych
zvierat. Ziska znalosti o biochemickych, chemickych a
fyzikdlnych ~ zmenach, procesoch  prebiehajacich v
pol'nohospodarskych produktoch ako pocas ich tvorby, tak aj
pri pozberovom oSetrovani a skladovani. Zvladne moderné
spésoby  uskladnenia  (Gschovy)  pol'nohospodarskych
produktov a potravin z hl'adiska kvality a ekonomiky. Dokéze
hodnotit’ a analyzovat’ suroviny a potraviny z r6znych aspektov
kvality v zmysle Zakona o potravinach SR a medzinarodnych
Standardov. Oboznami sa s moznostami spracovania
a finalizacie pol'nohospodarskej produkcie a jej vyhodnejsieho
spefiazovania. Moze pokraovat’ v Stadiu inZinierskeho
programu ,,Technoldgia potravin”, alebo v inom pribuznom
Studijnom programe.

Vedomosti

Vedomosti:

- popisat a identifikovat zakladné procesy z anorganicke] a
organickej chémie,

- popisat a identifikovat agroekologické podmienky pestovania
rastlin vo vztahu k ich buducej kvalite a bezpecnosti

- vybrat aidentifikovat fyziologické procesy produkcie masa,
mlieka a vajec vo vztahu k ich kvalite a bezpecnosti,

- popisat a vysvetlit fyzikalne vlastnosti potravin,

- urcit a reprodukovat poznatky z morfoldgie a biologie
Zivocichov,

- urdit a reprodukovat poznatky z bioldgie rastlinnej produkcie,

- pomenovat faktory vplyvu zdravia a pohody zvierat na kvalitu
ich produkcie,

- pomenovat a interpretovat procesy z analytickej chémie,

- Definovat podmienky skladovania a jeho vplyv na kvalitu
a bezpecnost produktov,

- definovat podmienky rastu a rozmnoZovania
mikroorganizmov v potravinach,
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vymenovat a urcit postupy hodnotenia produkcie surovin \Q

a potravin rastlinného a ZivociSneho pévodu,

definovat a urcit biochemické procesy ovplyviiujuce kvalitu
potravin,

definovat a urcit podmienky a obmedzenia pre skladovanie
potravin rastlinného p6vodu,

definovat a popisat postupy oznacovania a balenia potravin,
definovat a popisat metddy hodnotenia surovin a potravin
rastlinného a ZivociSneho p6vodu,

poznat vedomosti o fyzikalnych procesoch a principoch
technoldgii spracovania,

poznat a identifikovat environmentdlne aspekty produkcie
potravin a surovin,

poznat a identifikovat nutri¢nd hodnotu potravin,

definovat a popisat metddy kontroly hygieny potravin,
vybrat a urcit metddy analyzy biologicky aktivnych

latkach v potravinach.

poznat a identifikovat legislativno-pravne aspekty produkcie
surovin a potravin,

poznat a identifikovat poznatky z manazmentu kvality potravin
a marketingu potravin,

Zrucnosti

aplikovat moderné laboratérne metddy a pristroje na
hodnotenie kvalitativnych parametrov surovin a potravin
a vysledky spravne interpretovat,

interpretovat pri¢iny nevyhovujucej kvality a navrhnut
opatrenia na ich odstranenie, triedit suroviny pre rozne spésoby
vyuzitia,

organizovat pracovné operacie v oblasti pozberového oSetrenia
a skladovania surovin apotravin av oblasti dodavatelsko-
odberatelskych vztahov,

aplikovat zakladné znalosti pre podnikatelskd cinnost a pre
uplatnenie v oblasti marketingu v potravinarskej vyrobe
a obchode

demonstrovat na odbornych a vzdeldvacich podujatiach
problémy a ich rieSenia,

aplikovat nové poznatky vinovaénych timoch

aplikovat principy zdravej vyZivy pri vyvoji novych alebo
upravenych vyrobkov,

vyuzit a aplikovat najnovsie teoretické poznatky a legislativu.

Kompetencie

hodnotit vstupné suroviny, ich kvalitu a bezpecnost,
organizovat nakup surovin,

riadit procesy Upravy surovin pred a pocas technologického
spracovania,

aplikovat principy hygieny a sanitacie,

praktizovat systémy balenia a oznacovania potravin,
hodnotit kvalitu vyrobenych potravin,

aplikovat principy zdsad spravnej vyrobnej a hygienickej praxe,
porovnavat vyhody a nevyhody technologickych postupov
vyroby,

interpretovat postupy uvadzania vyzivovych a zdravotnych
tvrdeni o potravinach,
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- aplikovat principy metroldgie a legislativy,
- ovladat systémy vystupnej kontroly vyroby potravin.

Uplatnenie absolventov

Absolventi sa uplatnia:

V potravinarskych podnikoch a akciovych spolo¢nostiach —
hlavne na useku nakupu, skladovania a hodnotenia kvality
surovin a vyrobkov.

V polnohospodarskych podnikoch réznych foriem, najma s
realizdciou spracovania produkcie, v podnikoch sluZieb,
kontrolnych institlciach, poistovnictve a organizaciach pre
vnutorny a medzinarodny obchod s polnohospodarskymi
produktmi a potravinami.

Pravidld a podmienky Studia

Upravuje Studijny poriadok SPU v Nitre

Podiel povinnych a povinne
volitelnych predmetov

Predmety SP sa podla zvaznosti ich absolvovania ¢lenia na:
povinné (v rozsahu maximalne 60 %) — su predpisané SP,

b) povinne volitelné (v rozsahu 20 %) — podmienkou
absolvovania Casti Studia alebo

celého SP je absolvovanie tychto predmetov v stanovenom,
pripadne vy$Som pocte

kreditov podla vyberu Studenta,

c) vyberové — ostatné predmety SP, pripadne predmety iného
SP, alebo predmety SP

inej fakulty alebo vysokej Skoly na ziskanie dostato¢ného
poctu kreditov v danej Casti

$tudia (§ 51 ods. 4 pism. j zakona). Student si ich zapisuje na
doplnenie svojho studia

s cielom vyuzitia v budicom kariérnom uplatneni.

Min. pocet kreditov ziskanych
za prvy semester pre postup
do dalSieho Studia

6

Trvanie skuskového obdobia

Od 15.12. kalendarneho
kalendarneho roka

roka do 31.7. nasledujuceho

Podmienky pre prijatie na
studium

Kritéria hodnotenia uchadzacov o studium na I. stupni Studia
a) bodové hodnotenie maturitnych skusok (maximalne 40
bodov)

b) bodové hodnotenie vysledkov dosiahnutych v priebehu
stredoskolského studia vratane vysledkov maturitnej
skusky z predmetov chémia a bioldgia (maximalne 40
bodov, z toho maximalne 20 bodov za chémiu a
maximdlne 20 bodov za bioldgiu).

Sc¢itanim uvedenych dvoch bodovych hodnét (a + b) sa ziska

vysledné bodové hodnotenie na z&klade ktorého bude

zostavené poradie uchadzacov o Studium na I. stupni v ramci
jednotlivych Studijnych programov.

Nadvaznost na dalsie typy
Studijnych programov (1 a 2
stupen studia)

Po ukondeni inZinierskeho Studia ma absolvent moZnost
pokracovat v stadiu v 3. stupni vysokoskolského studia
v Studijnom programe Technoldgia potravin
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Studijné povinnosti

Podmienkou riadneho skoncenia Studia je ziskanie 1&
kreditov, v nich st aj kredity za pripravu a obhajenie |

diplomovej prace. Dal3ie podmienky, ktoré musi $tudent splnit
v priebehu Studia studijného programu a na jeho riadne
skoncenie, vratane podmienok statnych skusok, pravidiel na
opakovanie $tudia a pravidiel na prediZenie, prerugenie $tudia
st uvedené v ¢l. 13, 14, 15, 16,17, 18, 19, 21, 23, vnutorného
predpisu Studijny poriadok SPU v Nitre

Povinné sucasti Studia

Bakaldrska praca
Prax

Povinné predmety

Povinné predmety
1. Anorganicka chémia
2. Biofyzika a fyzikdlne vlastnosti potravin
3 Biologické aspekty Zivocisnej a rastlinnej produkcie
4. Matematika
5. Organicka chémia
6. Biochémia
7. Integrovana zivociSna vyroby
8. Integrovana rastlinna vyroba
9. Analytickad chémia
10. Biologicky aktivne zloZky potravin
11. Mikrobioldgia
12. Seminar k bakalarskej praci I.
13. Bakalarska prax
14. Balenie a ozna¢ovanie potravin
15. Hodnotenie surovin a potravin ZivociSnheho povodu
16. Skladovanie rastlinnych produktov
17. Bakalarska praca
18. Zaklady farmarskej vyroby potravin
19. Hodnotenie surovin a potravin rastlinného pévodu
20. Hygiena potravin
21. Seminar k bakalarskej praci Il.

Volitelné predmety

Povinne volitelné predmety
Vyberové predmety
1. Informacné zdroje v biolagii, biotechnolégiach
a potravinarstve
Cudzi jazyk
Seminadr z anorganickej chémie
Uvod do $tudia
Ochrana zvierat a produkcia potravin
Seminar k bakalarskej praxi
Seminar z organickej chémie
Morfoldgia stavovcov
Fyzioldgia rastlin
10. Senzoricka analyza potravin
11. Epidemioldgia a alergie z potravin
12. Chemicka toxikoldgia
13. Zaklady biologickej bezpecnosti
14. Zaklady potravinarskych technolégii
15. ManaZment kvality potravin

©CONOU R WN

16. Sanitdcia v potravindrstve a
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Zahranic¢né staze Erasmus +
CEEPUS

Studentské vedecké Studentska vedecka konferencia - SVOC
konferencie

This work was co-funded by the Erasmus+
Programme of the European Union

Innovation of the structure and content of study
programs profiling food study fields with a view to
digitizing teaching

Tato publikdcia bola  spolufinancovana
programom Eurépskej Unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahového zamerania
Studijnych programov profilujucich potravinarske
Studijné odbory s ohladom na digitalizaciu vyucby
FOODINOVO | 2020-1-SK01-KA203-078333
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Charakteristika Studijného programu/ Characteristics of the study program

Nazov Studijného programu

Bezpeénost potravin

Typ Studijného programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Denna

Standardna dizka $tudia

3 akademické roky

Jazyk Studia

Slovensky jazyk/ Anglicky jazyk

Udelovany akademicky titul

Bakalar (skratka Bc.)

Oblast vzdelavania

Potravinarstvo

Web

https://fbp.uniag.sk/sk/ing-studijne-programy/

Ciele Studia v Studijnom
programe

Absolvent ovlada problematiku vseobecnych hygienickych
poziadaviek na podmienky, ktoré musia potravindrske
podniky, sklady a predajne splnit, Specidlne hygienické
poZiadavky na hygienu vyroby jednotlivych potravin, hygienu
skladovania, prepravy a predaja potravin. Ovlada tiez zakladné
legislativne pozZiadavky v zmysle potravinarskej legislativy SR a
EU, systém HACCP, sanitaény program, metrologicky program,
ISO normy, Standardy kvality a bezpecnosti potravin,
epidemioldgiu a prevenciu alimentarnych ochoreni a alergii

z potravin a zasady spravnej hygienickej praxe.

Profil absolventa Studijného
programu

Na zdklade absolvovania povinnych a povinne volitelnych
predmetov Studijného planu

absolvent:

e ziska a pochopi zasady vnutorného (podnikového) systému
hygieny, kontroly

a bezpecnosti potravin,

e ziska poznatky o zasadach vypracovania systému HACCP,
vedenia dokumentacie,

overovania a navrhovania napravnych opatreni a verifikacie v
systéme HACCP,

e dokladne sa oboznami so zdsadami sanitacie, zostavovania
sanitacného programu,

vyberu sanitaénych prostriedkov a metdéd hodnotenia
ucinnosti sanitacie,

e je schopny zabezpecovat skolenia hygienického minima
pracovnikov, kontrolu

dodrziavania hygienického stavu prevadzok, dopravnych
prostriedkov a dodrzZiavanie

hygienickych zasad pracovnikmi,

e vypracuva a zodpovedd za metrologicky program, aplikaciu
ISO noriem a Standardov

kvality a bezpecnosti potravin (1ISO 22 000),

e aktualizuje posudky a Specifikacie k pouzivanym pomocnym
surovinam, obalom

a Cistiacim a dezinfekénym prostriedkom,
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® pouziva moderné laboratérne metddy a pristroje na kontro
potravin, kontrolu
hygieny a sanitacie, na kontrolu pritomnosti alergénov v
potravinach,

* analyzuje priciny nevyhovujucich hygienickych podmienok,

mikrobidlnej

kontamindcie , Sirenia alimentarnych nakaz, nedrziavania

kontroly na kritickych bodoch vo

vyrobe,

e organizuje pracovné operdacie v oblasti zabezpecovania

sanitacie a hygieny,

metroldgie, analyzy rizik, navrhovania ndpravnych opatreni,

overovania systému HACCP,

validacie a verifikacie procesov, vedenia dokumentdcie.

Vedomosti - popisat a identifikovat zakladné procesy z anorganickej a
organickej chémie,

- vybrat a identifikovat biologické procesy v organizmoch
rastlin a Zivocichov vo vztahu ku kvalite a bezpecnosti
produkcie,

- popisat a vysvetlit fyzikalne vlastnosti potravin,

- urcit a reprodukovat poznatky z bioldgie rastlinnej
a zZivocisnej produkcie,

- pomenovat faktory vplyvu zdravia a pohody zvierat na kvalitu
ich produkcie,

- pomenovat a interpretovat procesy z analytickej chémie,

- definovat podmienky rastu a rozmnoZovania mikroorganizmov
v surovinach a potravinach,

- popisat faktory vplyvu technolégie na kvalitu a bezpe€nost
potravin,

- urdit a zoradit rizika ovplyvriujice bezpecnost surovin
a potravin,

- vymenovat a urcit postupy hodnotenia produkcie surovin
a potravin rastlinného a Zivo¢isneho pévodu,

- definovat a urcit biochemické procesy ovplyvriujuce kvalitu
potravin,

- definovat a urcit podmienky vzniku epidemiologického
procesu a alergii z potravin,

- definovat a popisat postupy oznacovania a balenia potravin,

- definovat a popisat metddy hodnotenia surovin a potravin
rastlinného a ZivocisSneho povodu,

- definovat a popisat metddy kontroly hygieny potravin,

- vybrat a urcit metddy sanitacie v potravinarstve,

- urdit faktory rozhodujuce pre hygienu distribucie a predaja
potravin,

- popisat zdsady spravnej vyrobnej a hygienickej praxe,

- vybrat a reprodukovat postupy senzorickej analyzy potravin.

Zruénosti - aplikovat moderné laboratdrne postupy a metddy na kontrolu
urovne hygieny v potravinarskej prevadzke,

- interpretovat pric¢iny nevyhovujlcej hygieny prostredia,
osobnej hygieny a hygieny surovin a potravin,
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- organizovat Cinnosti spojené s dezinfekciou, dezinsekciou \QQ

a deratizaciou v potravindrskej prevadzke,

- aplikovat zdkladné znalosti pre podnikatelsku ¢innost a pre
uplatnenie v oblasti bezpecnosti a kontroly potravin,

- demonstrovat na odbornych a vzdelavacich podujatiach
problémy a ich rieSenia,

- aplikovat nové poznatky a metddy kontroly potravin, procesov
a technolégii,

- wyuzit a aplikovat najnovsie teoretické poznatky a legislativu.

- wyuzivat a aplikovat prvky automatizacie a digitalizacie
v potravinarstve,

- vyuzivat a aplikovat softwarové rieSenia v potravinarstve.

Kompetencie

- riadit vnatorny systém hygieny, kontroly a bezpecnosti
potravin,

- vytvorit a riadit systém HACCP, vratane vedenia dokumentacie,
overovania a navrhovania napravnych opatreni a jeho
verifikacie,

- zabezpedit skolenia hygienického minima pracovnikov,
kontrolu dodrziavania hygienického stavu prevadzok,
dodrZiavanie hygieny dopravnych prostriedkov,

- zostavit a zodpovedat za metrologicky program, aplikaciu ISO
noriem a Standardov kvality a bezpecnosti potravin,

- formulovat posudky a Specifikacie k pozivanym pomocnym
surovinam, obalom a dezinfekénym prostriedkom,

- nastavit pouzivanie modernych laboratérnych metéd
a pristrojov na kontrolu potravin, kontrolu hygieny a sanitdcie,
na kontrolu pritomnosti alergénov a cudzich ¢astic
v potravindch,

- analyzovat pric¢iny nevyhovujucich hygienickych podmienok,
mikrobidlnej kontamindcie, Sirenia alimentdrnych nakaz,
nedodrZiavania kontroly na kritickych bodoch vo vyrobe,

- organizovat pracovné operacie voblasti zabezpecdovania
sanitacie a hygieny, metrolégie, analyzy rizik, navrhovania
napravnych opatreni, overovania systému HACCP, validacie
a verifikacie procesov, vedenia dokumentacie.

Uplatnenie absolventov

Absolventi sa uplatnia v potravinarskych podnikoch, pri predaji
a distribdcii potravin ako manazéri pre hygienu a sanitaciu,
manazéri pre riadenie rizika resp. manazéri pre kontrolu
potravin. Uplatnenie najdu aj v podnikoch zaoberajucich sa
sanitaciou a deratizdciou v potravinarstve, v poradenskych a
konzultaénych firmach zaoberajucich sa systémom HACCP,
zavadzanim ISO noriem, aplikaciou legislativy a Standardov
kvality abezpecnosti potravin a systémov manaimentu
bezpe€nosti  potravin.  Daldie  uplatnenie najdu v
potravinarskom  Skolstve, potravinarskom  vyskume,
sukromnych vzdeldvacich zariadeniach a konzultacnych a
poradenskych strediskach, akreditovanych laboratériach,
podnikovych laboratéridch a podnikovej kontrole

Pravidla a podmienky studia

Upravuje Studijny poriadok SPU v Nitre
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Podiel povinnych a povinne
volitelnych predmetov

Predmety SP sa podla zavaznosti ich absolvovania ¢lenia na:}\% '
povinné (v rozsahu maximalne 60 %) — st predpisané SP, i
b) povinne volitelné (v rozsahu 20 %) — podmienkou
absolvovania Casti Studia alebo

celého SP je absolvovanie tychto predmetov v stanovenom,
pripadne vysSom pocte

kreditov podla vyberu Studenta,

c) vyberové — ostatné predmety SP, pripadne predmety iného
SP, alebo predmety SP

inej fakulty alebo vysokej Skoly na ziskanie dostatoc¢ného
poctu kreditov v danej Casti

$tudia (§ 51 ods. 4 pism. j zakona). Student si ich zapisuje na
doplnenie svojho studia

s cielom vyuzitia v budicom kariérnom uplatneni.

Min. pocet kreditov ziskanych
za prvy semester pre postup
do dalSieho studia

6

Trvanie skuskového obdobia

Od 15.12. kalendarneho roka do 31.7.

kalendarneho roka

nasledujuceho

Podmienky pre prijatie na
Studium

Kritéria hodnotenia uchadzacov o studium na I. stupni Studia
a) bodové hodnotenie maturitnych skusok (maximdlne
40 bodov)

b) bodové hodnotenie vysledkov dosiahnutych v
priebehu stredoskolského studia vratane vysledkov
maturitnej skusky z predmetov chémia a bioldgia
(maximalne 40 bodov, z toho maximalne 20 bodov za
chémiu a maximalne 20 bodov za bioldgiu).

Sc¢itanim uvedenych dvoch bodovych hodnot (a + b) sa ziska
vysledné bodové hodnotenie na zaklade ktorého bude
zostavené poradie uchadzacov o $tudium na I. stupni v ramci
jednotlivych Studijnych programov.

Nadvéaznost na dalsie typy
Studijnych programov (1 a 2
stupen studia)

Po ukonceni inZinierskeho Studia ma absolvent moZnost
pokradovat v S$tudiu v 3. stupni vysokoskolského Studia
v .Studijnom programe Technoldgia potravin

Studijné povinnosti

Podmienkou riadneho skoncenia Studia je ziskanie 120
kreditov, v nich su aj kredity za pripravu a obhajenie
diplomovej prace. Dal3ie podmienky, ktoré musi $tudent splnit
v priebehu Studia studijného programu a na jeho riadne
skoncenie, vratane podmienok statnych skusok, pravidiel na
opakovanie $tudia a pravidiel na prediZenie, prerugenie $tudia
st uvedené v ¢l. 13, 14, 15, 16,17, 18, 19, 21, 23, vnutorného
predpisu Studijny poriadok SPU v Nitre

Povinné sucasti studia

Bakaldrska praca
Prax

Povinné predmety

Povinné predmety
1. Anorganicka chémia
2. Biologické aspekty Zivocisnej a rastlinnej produkcie
3. Matematika |
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Organickd chémia

Verejné zdravie a produkcia potravin
Biochémia

Mikrobioldgia

Rizika pri produkcii potravin
Vseobecna hygiena potravin
Analyticka chémia

. Senzorickd analyza potravin
. Bakaldrska prax
. Seminar k bakalarskej praci I.

Metddy mikrobiologického skusania potravin

. Epidemioldgia a alergie z potravin

Hodnotenie surovin a potravin Zivoc¢iSneho pévodu

. Hygiena distriblcie a predaja potravin

Prediktivna mikrobioldgia v potravindrstve

. Sanitdcia v potravinarstve

Bakalarska praca

. Hodnotenie surovin a potravin rastlinného pévodu
22.

Hygiena potravin

Volitelné predmety

Povinne volitelné predmety
Vyberové predmety

Biofyzika a fyzikdlne vlastnosti potravin

Informacné zdroje % bioldgii, biotechnoldgiach
a potravinarstve

Biologické analyzy I.

Cudzi jazyk

Semindr z anorganickej chémie

Uvod do $tudia

Ochrana zvierat a produkcia potravin

Zaklady spracovania a skladovania potravin

Seminar k bakalarskej praxi

. Seminar z organickej chémie

. Biofyzikalna chémia

. Biostatistika

. Zaklady potravinarskych technoldgii

. Zaklady ekonomiky

. Biologické analyzy Il.

. Balenie a oznacovanie potravin

. Spravna hygienicka prax v potravinarstve
18.

Zaklady farmarskej vyroby potravin

Zahranic¢né staze

Erasmus +
CEEPUS

Studentské vedecké
konferencie

Studentska vedecka konferencia - SVOC
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Charakteristika Studijného programu/ Characteristics of the study program

Nazov Studijného programu

Bezpeénost potravin

Typ Studijného programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Denna

Standardna dizka $tudia

2 akademické roky

Jazyk Studia

Slovensky jazyk/ Anglicky jazyk

Udelovany akademicky titul

InZinier (skratka Ing.)

Oblast vzdelavania

Potravinarstvo

Web

https://fbp.uniag.sk/sk/ing-studijne-programy/

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciefom Sstudia je ovladat principy mikrobiologicke] a
chemickej bezpecnosti potravin horizontalne aj vertikalne,
uplatfovanie integrovaného pristupu z farmy po st6l a od stola
po farmu. ZabezpecCuje a riadi vysledovatelnost potravin,
vyhodnocovanie informacii a ich analyzu z rychleho
vystrazného systému a stiahnutie vyrobkov z trhu. Aplikuje,
rozvija a vyhodnocuje systém analyzy rizika s vyuZivanim
matematickych a prediktivnych modelov v zmysle
preventivneho principu v zdujme ochrany zdravia ludi a
komunikacie o bezpecnosti produkovanych potravin.

Profil absolventa Studijného
programu

Na zdklade absolvovania povinnych a povinne volitelnych
predmetov Studijného planu absolvent:
- ziska a uplatiuje zasady vysledovatelnosti surovin a potravin
v celom retazci ich produkcie a aplikuje ich na konkrétne
podmienky potravinarskeho podniku,
- ziska a uplatiuje poznatky o stratégii analyzy rizik na
vedeckom zdklade v zmysle hodnotenia riadenia a
komunikacie,
- aplikuje poznatky matematickych modelov, Statistického
vyhodnocovania javov aich  uplatnenie v riadiacej praci,
- vyuziva moderné analytické metddy na kontrolu potravin, na
ich autentifikaciu, resp. falSovanie,
- odborne sa vyjadruje k ndavrhom legislativy, na jej zaklade
navrhuje zmeny napr. v oznacovani potravin, v uvadzani
vyZzivovych a zdravotnych tvrdeni na potravinach a pod.,
- ovldda systémy certifikdcie, akreditacie, organizovania
auditov na drovni podniku aj u dodavatelov,
- ovlada potravinarske informacné systémy a databdzy, riadi a
dokumentuje systém vnutornej kontroly v podniku v rdmci
timu pre bezpecénost potravin a vrcholového manazmentu,
- analyzuje, dokumentuje a vyhodnocuje krizové situdcie s
identifikdciou moznych rizik na drovni podniku aj pri
komunikacii s verejnostou a médiami,
- riadi, kontroluje a usmerriuje ¢innost krizového timu,
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- aplikuje inZinierske metddy a postupy pri konzervova“’r\;\'\,Q
potravin, senzorickej analyze potravin a mikrobiologickej a |!
fyzikdlno-chemickej analyze potravin,

- vykonava predikciu a prevenciu alimentarnych ochoreni,
toxikologickych a mykologickych vysetreni,

- riadi a usmernuje ¢innost podnikového laboratéria, ovldda a
zabezpecuje chod cinnosti akreditovaného laboratdria na
kontrolu potravin,

- aplikuje poznatky ISO noriem a Standardov kvality a
bezpecnosti potravin,

- zavadza a vyhodnocuje vyvojové studie novych vyrobkov

Vedomosti

systémy a Standardy kvality 1SO,

zakladné znalosti z predpisov na zaistenie bezpec¢nosti a
ochrany zdravia pri praci, ochrany verejného zdravia a
poziarnej ochrany; zasady bezpecnej prace a ochrany zdravia
pri préci, zadsady bezpecného spravania na pracovisku a
bezpecné pracovné postupy,

HACCP a jeho zakladné principy,

spbsoby validacie a verifikacie CCP,

zasady spravnej vyrobnej a hygienickej praxe pri vyrobe,
preprave, skladovani a predaji potravin,

systémy, normy a Standardy kvality a bezpecnosti

Vv potravinarstve,

spbsoby kontroly v potravinarskej prevadzke,

pravne predpisy a pojmy suvisiace s vyrobou potravin,
systémy pri triedeni odpadov v potravinarskej prevadzke,
spbsoby zniZovania strat potravin vzniknutych nevhodnym
skladovanim a predchadzanim ich kontaminécii,

faktory vplyvajuce na kvalitu a bezpe¢nost’ potravin,
technologické postupy a procesy zabezpecujuce kvalitu a
zdravotnu bezpecnost’ potravin,

chemické, fyzikélne a mikrobiologické procesy prebiehajuce
pri spracovani a vyrobe potravinarskych vyrobkov,

metody hodnotenia kvality surovin, polotovarov a hotovych
vyrobkov,

druhy nebezpecenstiev z pohl'adu bezpecnosti potravin, rizika,
kritické kontrolné body pri vyrobe potravin,

chemicka bezpecnost’ potravin - znalosti z oblasti chemickej
bezpecnosti potravin vo vztahu k rizikdm pre spotrebitel’'ov,
so zameranim na analyzy kontaminantov a na analyzy
pridavnych latok,

spbsoby sanitécie vyrobnych priestorov a metodoldgia jej
kontroly, resp. hodnotenia Grovne,

napravné a preventivne opatrenia pri vzniknutych nezhodach
na zabezpecenie zdravotnej a hygienickej bezpecnosti
potravin,

matematicko-Statistické metody pri hodnoteni vysledkov
vySetreni, reklamacii a monitorovania v CCP,
mikrobiologickd a mykologickd bezpecnost potravin,
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v potravinarskej vyrobe,
mikroorganizmy v potravinach,

mikrobiologické a epidemiologické aspekty kvality
potravinovych zdrojov.

Zrucnosti

aplikovanie a dodrziavanie principov systému HACCP,
zavadzanie Standardov kvality a bezpecnosti potravin,
zavadzanie sp6sobov monitoringu CCP a spdsobov ich
validacie a verifikacie,

kontrola potravinarskej prevadzky zamerana na spravnu
hygienickl a vyrobnu prax, dodrziavanie CCP,

aplikovanie uplatiiovania zasad spravnej vyrobnej praxe a
spravnej hygienickej praxe v potravinarskej vyrobe, skladoch
a predajniach potravin,

vypracovavanie kompletnych planov HACCP,

ovladanie zakladnych znalosti z predpisov na zaistenie
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, ochrany verejného
zdravia a poziarnej ochrany; zasad bezpecnej prace a ochrany
zdravia pri praci, zasad bezpecného spravania na pracovisku a
bezpecnych pracovnych postupov,

priprava odbornych stanovisk k navrhom legislativy,
zabezpecenie navrhov a zmien najméa v oznacovani potravin,
uvadzani vyzivovych a zdravotnych tvrdeni na potravinach
zavadzanie systémov preventivnych a napravnych opatreni
vzniknutych pri nezhodach,

nastavovanie systému evidencie a vyhodnocovania reklaméacii
v potravinarskej vyrobe, skladoch potravin a v predajniach
potravin,

technologicka priprava vyroby v potravinarstve,

zistovanie pri¢in znizenej kvality potravindrskych vyrobkov a
navrhovanie opatreni na dosiahnutie pozadovanej kvality,
zistovanie pricin znizenej kvality potravindrskych vyrobkov a
navrhovanie opatreni na dosiahnutie pozadovanej kvality
vedenie a uchovavanie evidencie o druhu, mnozZstve a pévode
odpadu v sulade s pravnymi predpismi,

vyber a zavadzanie metod kontroly kvality potravin,
vypracovanie planov kontroly kvality potravinarskych
vyrobkov,

vstupna, vystupnad a medzioperacnd kontrola surovin,
materialu, polotovarov a vyrobkov v potravinarskej vyrobe,
kontrola pri prijme a vydaji v skladoch a pri prijme do
predajni,

navrh novych pracovnych postupov na zvysenie efektivnosti
vyroby a produktivity prace v potravinarstve,

analyza vplyvov posobiacich na kvalitu surovin, polotovarov
a hotovych vyrobkov aj pocas ich skladovania, prepravy

a predaja,

zabezpecovanie procesov a technologickych postupov s cielom
vyrabat kvalitné a zdravotne bezpecné potraviny,
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vypracovavanie kontrolnych spréav a hlaseni o zdravotnej }\

bezpecnosti potravin v ramci vykonu uradnej kontroly
potravin a auditov,

priprava odbornych stanovisk k navrhom legislativy,
zabezpecenie navrhov a zmien najmi v oznacovani potravin,
uvadzani vyZivovych a zdravotnych tvrdeni na potravinach
vyuzivanie rdznych metdéd vysledovania potravin a ich
operativneho st'ahovania z trhu,

analyza, spracovanie informéacii a nasledna komunikécia o
rizikach v potravinérstve.

Kompetencie

Organizovanie a planovanie prace.

Schopnost’ prijimat’ rozhodnutia niest’ zodpovednost’.
Strategické a koncepéné myslenie.

Manualna zrucnost’.

Vodcovské schopnosti.

Analytické myslenie.

Tvorivost’ a Kreativita.

Uplatnenie absolventov

Absolventi sa uplatnia v potravinarskych podnikoch v timoch
pre bezpecnost’ potravin, v podnikovych laboratériach a na
useku riadenia, kontroly a auditov. Uplatnenie najdu v Statnych
aj privatnych laboratériach zameranych na kontrolu a
bezpecnost’ potravin, uplatnia sa v ramci poradensko-
konzultacnych sluzieb, v oblasti systémov akreditacie v
potravinarstve, tvorby legislativy, odhadovania rizik v
potravinarstve. Siroké uplatnenie najdu aj v oblasti riadenia
bezpecnosti v distribu¢nej a obchodnej sfére ako aj vo
verejnom stravovani. Uplatnenie najdu aj v potravinarskom
Skolstve, v Statnych organoch, v zahrani¢nych kontrolnych
inStitaciach, v ramci spoluprace s Eurdpskym dradom pre
bezpecnost’ potravin, vo vedeckych paneloch a pracovnych
skupinach.

Pravidla a podmienky studia

Upravuije Studijny poriadok SPU v Nitre

Podiel povinnych a povinne
volitelnych predmetov

Predmety SP sa podl'a zaviznosti ich absolvovania ¢lenia na:
povinné (v rozsahu maximalne 60 %) — st predpisané SP,

b) povinne volitel'né (v rozsahu 20 %) — podmienkou
absolvovania Casti Stidia alebo

celého SP je absolvovanie tychto predmetov v stanovenom,
pripadne vys$Som pocte

kreditov podl'a vyberu Studenta,

¢) vyberové — ostatné predmety SP, pripadne predmety iného
SP, alebo predmety SP

inej fakulty alebo vysokej §koly na ziskanie dostatocného
poctu kreditov v danej Casti

Sthdia (§ 51 ods. 4 pism. j zakona). Student si ich zapisuje na
doplnenie svojho Stadia

s cielom vyuzitia v budiicom kariérnom uplatneni.

Min. pocet kreditov ziskanych
za prvy semester pre postup
do dalsieho studia

Nie je stanoveny
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Trvanie skiskového obdobia | Od 15.12. kalendarneho roka do 31.7. nasledujl]ceﬁﬁg
kalendarneho roka I

Podmienky pre prijatie na Kritéria hodnotenia uchadzacov o Stadium na II. stupni

Stadium Stadia

a) bodové hodnotenie Studijného priemeru (maximalne
40 bodov)

b) bodové hodnotenie Statnej skiusky (maximalne 40
bodov)

Sc¢itanim uvedenych dvoch bodovych hodnét (a + b) sa

ziska vysledné bodové hodnotenie na zéklade ktorého bude

zostavené poradie uchadzacov o $tudium na II. stupni v

ramci jednotlivych Studijnych programov.

Nadvéaznost na dalsie typy Po ukonceni inZinierskeho stadia ma absolvent moznost’
$tudijnych programov (1a 2 | pokracovat v $tadiu v 3. stupni vysokoSkolskeho Studia
stuperi $tudia) v .Studijnom programe Technoldgia potravin

Studijné povinnosti Podmienkou riadneho skoncéenia S$tadia je ziskanie 120

kreditov, v nich si aj kredity za pripravu a obhdjenie
diplomovej prace. Dalsie podmienky, ktoré musi §tudent splnit’
v priebehu Stddia Studijného programu a na jeho riadne
skoncenie, vratane podmienok Statnych skuSok, pravidiel na
opakovanie $tudia a pravidiel na prediZenie, prerusenie §tadia
st uvedené v ¢l. 13, 14, 15, 16,17, 18, 19, 21, 23, vnutorného
predpisu Studijny poriadok SPU v Nitre

Povinné sucasti Studia Diplomova praca
Prax
Povinné predmety Povinné predmety

1. FalSovanie a autentifikécia potravin
Chémia potravin

Mikrobiologia potravin

Bezpecnost’ potravin

Xenobiotika a nutraceutika

Technologie potravin zivocisSneho pdvodu
Toxikoldgia potravin

Seminar k diplomovej praci |.

Seminar Kk inzinierske praxi

Ochorenia z potravin

. Potravinarska mykoldgia

Technologie potravin rastlinného pévodu
Legislativa a kontrola potravin
Diplomova préaca

InZinierska praca

16. Seminar k diplomovej praci Il.

Volitelné predmety Povinne volitel’né predmety

Vyberové predmety

Nutrigenomika

Senzometrika a informatika v potravinarstve
Potraviny , vyZiva a metabolizmus
Zdravotna bezpecnost’ potravin
Bioaktivne metabolity mikroorganizmov
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6. Hodnotenie rizik R L L/
7. Akreditacia a certifikacia v potravinarstve ‘

8. Hygiena vyZivy a stravovania

9. Spracovanie hydiny a minoritnych ZP
10. Vzorkovanie potravin

11. Spravne pravo v potravinarstve

12. Geneticky modifikované potraviny
13. Marketing potravin

Zahranic¢né staze Erasmus +
CEEPUS
Studentské vedecké Studentska vedecka konferencia - SVOC

konferencie
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Charakteristika Studijného programu/ Characteristics of the study program

Ndazov Studijného
programu

Potraviny a technoldgie v gastronémii

Typ Studijného
programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Denna

Standardné dizka
studia

3 akademické roky

Jazyk Studia

Slovensky jazyk

Udelovany
akademicky titul

Bakalar (skratka Bc.)

Oblast vzdelavania

Potravinarstvo

Web

https://fbp.uniag.sk/sk/ing-studijne-programy/

Ciele studia
v Studijnom programe

Absolvent Studijného programu Potraviny a technolégie v gastrondmii
ovlada problematiku zdsad spravnej vyrobnej praxe a spravnej
hygienickej praxe na vsetkych stupfioch vyroby, stravovania a predaja
pokrmov a napojov vratane teplych a studenych pokrmov, hotovych
jeddl, termosterilizovanych polotovarov a pokrmov, 3Sokovo
chladenych a mrazenych pokrmov, lahodkarskych a cukrarskych
vyrobkov, zmrzliny, ndpojov, pokrmov rychleho obcerstvenia, Ci
tradi¢nych pokrmov a jeddl reSpektujic najnovsie trendy. Dokaze
aplikovat nové technolégie a Setrné postupy Upravy potravin,
pokrmov a hotovych jedal. Vypracovava kritérid a postupy pre
vstupnu, medzioperac¢nu a vystupnu kontrolu potravin, pokrmov a
hotovych jedal, zodpovedd za kontrolu kvality vstupnych surovin a
hotovych pokrmov, polotovarov a jedal. Je samostatny v riadiacich,
rozhodovacich a kontrolnych procesoch, zostavuje kalkulacie
vyrobkov a sluZieb, uzatvara kontrakty na dodavky domacich surovin,
produktov a tovarov s garanciou kvality, Cerstvosti a bezpecnosti.

Profil absolventa
Studijného programu

Na zdklade povinnych a povinne volitelnych predmetov Studijného
pldnu absolvent:

- uplatiiuje zdkladné a Specifické vlastnosti potravin rastlinného a
ZivociSneho povodu, ich zloZenie, vlastnosti, Struktdru a zmeny
vplyvom casu, tepelnej Upravy a fyzikalno-chemickej Upravy,

- ovplyvnuje spdsoby spracovania a uchovavania potravin na zaklade
poznania pozitivnych a negativnych zmien, ktoré v potravinach
prebiehaju,

- analyzuje priciny mikrobiologickych zmien v potravinach za réznych
podmienok,

- aplikuje poznatky o chemickom zloZeni potravin, moZznosti jeho
zmeny, vplyvy pdsobiace na vznik novych chemickych [atok

v potravinach, ako aj moZné interakcie chemickych latok

v potravinach, resp. s materialmi, s ktorymi prichadzaju do styku,

- hodnoti organoleptické vlastnosti potravin pomocou klasickych

a modernych metdd senzorickej analyzy,
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- hodnoti epidemiologickl zavaznost a alergénny potencial potraviﬁ\ '
z pohladu rizika pre spotrebitela,

- rozliSuje podstatu a principy jednotlivych technoldgii pripravy
stravy vo vztahu k Setrnosti k nutrientom, ¢asu pripravy

a stravitelnosti,

- riadi moZnosti vyberu a ponuky potravin z hfadiska ich predaja,
nakupu pre stravovacie zariadenie, cateringovu firmu, resp. iné
spOsoby ponuky pre spotrebitelov,

- vyuziva ekonomické a marketingové nastroje na ovplyviiovanie

.....

s pozitivnym vplyvom na spotrebitela a jeho zdravie,

- aplikuje a vyuziva najnovsie poznatky o systémoch

a technologickych postupoch vyroby pokrmov rastlinného povodu,
zZivociSneho povodu ako aj zmieSaného pdvodu s cieflom zniZovania
strat a energetickej naroc¢nosti,

- navrhuje distribu¢né a logistické systémy prepravy pokrmov,
hotovych jeddl a lahddkarskych a cukrarenskych vyrobkov, ich
skladovania, expedovania a predaja,

- aplikuje legislativu ako nastroj riadenia, kontroly a prevencie
nedostatkov pri vyrobe pokrmov, hotovych jedal, lah6dkarskych

a cukrdrenskych vyrobkov,

- aplikuje potreby a zdravotné poZiadavky spotrebitelov do novych
a inovovanych potravin, pokrmov, polotovarov a hotovych jedal,

- zabezpecuje vyvoj potravin, pokrmov a jedal riadenych
spotrebitelmi pomocou modelov, technik, senzorickych

a nesenzorickych Specifikaciach potravin a jedal,

- aplikuje modernu pristrojovu a laboratérnu techniku za ucelom
kontroly vlastnosti potravin, hotovych jedal a pokrmov.
Vedomosti - Poznat principy apodstatu vztahu potraviny a spotrebitel

z hladiska histérie, filozofie a vyznamu pre zdravie.

- Poznat zadkladné a Specifické vlastnosti potravin rastlinného
povodu, ich zloZenie, vlastnosti, Struktiru a zmeny vplyvom casu,
tepelnej Upravy a fyzikalno-chemickej Upravy.

- Poznat zakladné a specifické vlastnosti potravin ZivociSneho
povodu, ich zloZenie, vlastnosti, Struktdru a zmeny vplyvom ¢asu,
tepelnej Upravy a inej fyzikdlno-chemickej Upravy.

- Ovplyviiovat spOsoby spracovania a uchovavania potravin na
zaklade poznania pozitivnych a negativnych zmien, ktoré
v potravinach prebiehaju.

- V3sirokom kontexte ovplyviiovat zdravie spotrebitelov
usmernovanim produkcie potravin na zaklade odporucanych
vyZivovych ddvok a riadenej spotreby.

- Poznat zdkladné biochemické procesy prebiehajice v potravinach
vplyvom rbéznych faktorov, za definovanych i prirodzenych

podmienok.
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- Rozlisit pri¢iny mikrobiologickych zmien v potravinach za rc“)zny&a% {,,9/

podmienok.

- Poznat chemické zloZenie potravin, moznosti jeho zmeny, vplyvy
posobiace na vznik novych chemickych latok v potravinach, ako aj
mozné interakcie chemickych [dtok v potravindch, resp.
s materidlmi, s ktorymi prichddzaju do styku.

- Hodnotit organoleptické vlastnosti potravin pomocou klasickych
a modernych metdd senzorickej analyzy.

- Poznat mechanizmy fyziologickych  procesov  travenia
a vstrebdvania jednotlivych foriem Zivin z potravin.

- Hodnotit epidemiologicki zdvaznost a alergénny potencial
potravin z pohladu rizika pre spotrebitela.

- Rozlisit podstatu a principy jednotlivych technolégii pripravy
stravy vo vztahu k3etrnosti knutrientom, d¢asu pripravy
a stravitelnosti.

- Poznat jednotlivé systémy stravovania.

- Riadit moZnosti vyberu a ponuky potravin z hladiska ich predaja,
nakupu pre stravovacie zariadenie, cateringovu firmu, resp. iné
spOsoby ponuky pre spotrebitelov.

- Vyuzivat ekonomické a marketingové nastroje na ovplyviiovanie
s pozitivnym vplyvom na spotrebitela a jeho zdravie.

- Ziskavat awvyuZivat najnovSie poznatky o systémoch
a technologickych postupoch vyroby pokrmov rastlinného
povodu, ZivociSneho povodu ako aj zmieSaného pdévodu s cielom
zniZovania strat a energetickej naroc¢nosti.

- Navrhovat distribu¢né a logistické systémy prepravy pokrmov,
hotovych jedal alah6dkarskych a cukrarenskych vyrobkov, ich
skladovania, expedovania a predaja.

- Tvorit aaplikovat legislativu ako nastroj riadenia, kontroly
a prevencie nedostatkov pri vyrobe pokrmov, hotovych jedal,
lahodkarskych a cukrarenskych vyrobkov.

- Prepdjat zasady hygieny, sanitidcie abezpecnosti pri predaji
a v stravovacich prevadzkach.

- Zhygienického hladiska navrhovat technické, technologické,
dispozicné a stavebné Upravy stravovacich prevadzok
a prevadzok na vyrobu pokrmov a lahddok, scielom zmeny
Struktury produkcie apredaja sortimentu a zlepSovania
marketingu.
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- Navrhovat inovaciu sortimentu a skladby ponukanych Jeda%%

vyrabanych pokrmov, resp. lahédkarskych ainych vyrobkov

s cielom pozitivne menit stravovacie navyky a Zivotny styl.

- Pochopit spbsoby vyberu potravin spotrebitelmi a na tom zaklade
aplikovat zmeny zamerané na zdravé stravovanie.

- Prepdjat  spotrebitelské vnimanie, postoje, preferencie
a spravanie sa spotrebitefov voli novym technoldgiam,
Specifickym vyrobnym metdédam a stravovacim rezimom.

Zrucnosti - Aplikovat uplatfiovanie zasad spravnej vyrobnej praxe a spravnej
hygienickej praxe na vsetkych stupfioch vyroby, stravovania
a predaja pokrmov a ndpojov vratane teplych a studenych
pokrmov, hotovych jedal, termosterilizovanych polotovarov
a pokrmov, Sokovo chladenych a mrazenych pokrmov,
lahodkarskych a cukrdrskych vyrobkov, zmrzliny, ndpojov,
pokrmov rychleho obcerstvenia, ¢i tradiénych pokrmov a jedal
reSpektujuc najnovsie trendy.

- Aplikovat nové technoldgie asetrné postupy Upravy potravin,
pokrmov a hotovych jedal.

- Vypracovat kritérid apostupy pre vstupnl, medzioperacnu
a vystupnu kontrolu potravin, pokrmov a hotovych jedal.

- Vypracovat a zaviest systém triedenia odpadov z vyroby pokrmov,
napojov a hotovych jedal.

- Vypracovat azaviest systém zniZovania odpadov a Setrenia
s potravinami, pokrmami, ndpojmi a hotovymi jedlami.

- Vypracovat a nastavit systém evidencie avyhodnocovania
reklamdcii.

Kompetencie Manazérske kompetencie

- Zapracovavat potreby a zdravotné poZiadavky spotrebitelov do
novych a inovovanych potravin, pokrmov, polotovarov a hotovych
jedal.

- Vyvijat potraviny, pokrmy a jedla riadené spotrebitelmi pomocou
modelov, technik, senzorickych a nesenzorickych Specifikacidch
potravin a jedal.

- Aplikovat modernu pristrojovu a laboratérnu techniku za ucelom
kontroly vlastnosti potravin, hotovych jedal a pokrmov.

- ZniZovat rozdiely v chapani a vnimani ndzorov na potraviny medzi
spotrebitelmi a odbornikmi na vedeckej baze.

- Analyzovat specifické cielové skupiny — deti, starsie osoby, etnické
skupiny apod., scielom vyroby potravin, jeddl apokrmov
orientovanych pre ich potreby.
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- Aplikovat stratégie zamerané na spotrebitela ohladom benefitcf&,% _ {’,9/

rizik, bezpe€nosti a zdravotnej prospesnosti konkrétnych typov

stravovania a povodu potravin.

- Zodpovednost za kontrolu kvality vstupnych surovin a hotovych
pokrmov, polotovarov a jedal.

- Samostatnost  vriadiacich, rozhodovacich  a kontrolnych
procesoch.

- Zodpovednost voci kolektivu a zakaznikom.

- Zostavovat kalkulacie vyrobkov a sluZieb.

- Schopnost  komunikovat a uzatvarat kontrakty na dodavky
domdcich surovin, produktov atovarov sgaranciou kvality,
Cerstvosti a bezpecnosti.

Odborné kompetencie

- Vyvijat nové potraviny, pokrmy, polotovary a hotové jedla
s vysokym spotrebitelskym benefitom.

- Planovat, riadit a kontrolovat pripravu hotovych jedal, pokrmov,
napojov lahédkarskych a cukrarenskych vyrobkov.

- Uplatriovat pozZiadavky na kvalitu pokrmov, expedovat
a uchovavat ich v sulade s normami.

- Orientovat sa vsortimente potravin anapojov aich
gastronomickej vyuZzitelnosti.

- Bezpecne pouzivat a udrZiavat technické a technologické
zariadenia v gastronomickych prevadzkach.

- Aplikovat a dbat na dodrZiavanie systému HACCP a hygienickych
predpisov.

- Aplikovat gastronomické pravidla.

- Organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnych timov vo vyrobe
a odbyte.

- Organizacne a odborne zabezpecovat pripravu gastronomickych
akecii.

- Organizovat azmluvne zabezpelovat zasobovaciu a odbytovd
¢innost.

- Orientovat sa v modernych formach gastronémie, vyuZivat
marketingové nastroje na prezentdciu prevadzky aponuku
sluzieb a vyrobkov.

- Aplikovat parametre a Standardy kvality procesov, vyrobkov alebo
sluZieb, zohladnovat poZiadavky spotrebitelov.

Uplatnenie Absolventi Studijného programu Potraviny a technolégie v
absolventov gastrondmii ziskaju vedomosti o novych technoldgiach umoznujucich
zachovanie nutricnej hodnoty potravin, nadobudnu informacie o
hygienickych zasadach pri vyrobe a preprave pokrmov, ziskaju zaklady
ekonomického a podnikatelského myslenia. Absolventi budu schopnif
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vykonavat vysoko odborné Ccinnosti pre gastronomické sluib}w%

nutriéno-technologické, hygienické, prevadzkové (marketingové, |

obchodné, podnikatelské, riadiace) a kontrolné v r6znych pracovnych
poziciach a pravne organizacnych formdach ako zamestnanec,
zamestndvatel alebo podnikatel. Vysledkom Studia bude
nadobudnutd kvalifikicia ,Specialista“ — manaZér cateringovej
spolo¢nosti; manazér stravovacieho zariadenia; manazér vyroby
a predaja lahoédkarskych a cukrarskych vyrobkov vratane zmrzliny;
technoldg vyroby pokrmov a napojov.

Pravidla a podmienky
Studia

Upravuje Studijny poriadok SPU v Nitre

Podiel povinnych
a povinne volitelnych
predmetov

Predmety SP sa podla zvaznosti ich absolvovania ¢lenia na:
povinné (v rozsahu maximalne 60 %) — su predpisané SP,

b) povinne volitelné (v rozsahu 20 %) — podmienkou absolvovania
Casti Studia alebo

celého SP je absolvovanie tychto predmetov v stanovenom,
pripadne vy$Som pocte

kreditov podla vyberu Studenta,

c) vyberové — ostatné predmety SP, pripadne predmety iného SP,
alebo predmety SP

inej fakulty alebo vysokej Skoly na ziskanie dostato¢ného poctu
kreditov v danej Casti

$tudia (§ 51 ods. 4 pism. j zakona). Student si ich zapisuje na
doplnenie svojho Studia

s cielom vyuzZitia v budicom kariérnom uplatneni.

Min. pocet kreditov
ziskanych za prvy
semester pre postup
do dalSieho Studia

6

Trvanie skuskového
obdobia

Od 15.12. kalenddrneho roka do 31.7. nasledujuceho kalendarneho
roka

Podmienky pre
prijatie na Studium

Kritéria hodnotenia uchadzacov o Studium na I. stupni Studia
a) bodové hodnotenie maturitnych skisok (maximalne 40 bodov)
b) bodové hodnotenie vysledkov dosiahnutych v priebehu
stredoskolského Studia vratane vysledkov maturitnej skisky z
predmetov chémia a biolégia (maximalne 40 bodov, z toho
maximalne 20 bodov za chémiu a maximalne 20 bodov za
bioldgiu).
S¢itanim uvedenych dvoch bodovych hodnét (a + b) sa ziska vysledné
bodové hodnotenie na zaklade ktorého bude zostavené poradie
uchdadzadov o Studium na I. stupni v rdmci jednotlivych Studijnych
programov.

Nadvéaznost na dalsie
typy Studijnych
programov (1 a2
stupen studia)

Po ukonceni inZinierskeho studia ma absolvent moznost pokracovat v
stadiu v 3. stupni vysokoSkolského Studia v Studijnom programe
Technoldgia potravin

=
£
-
)
-
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Studijné povinnosti

Podmienkou riadneho skoncenia Studia je ziskanie 120 kredltov w%
nich su aj kredity za pripravu a obhajenie diplomovej prace. Dalsie
podmienky, ktoré musi Student splnit v priebehu studia studuneho
programu a na jeho riadne skoncenie, vratane podmienok statnych
skusok, pravidiel na opakovanie $tudia a pravidiel na predizenie,
prerusenie Studia su uvedené v ¢l. 13, 14, 15, 16,17, 18, 19, 21, 23,
vnutorného predpisu Studijny poriadok SPU v Nitre

Povinné sucasti Studia

Bakalarska praca
Prax

Povinné predmety

Povinné predmety

1. Anorganicka chémia

Kvalita potravin rastlinného povodu

Zaklady gastrondmie

Zaklady spracovania a skladovania potravin

Matematika

Organickd chémia

VyZiva a stravovanie

Potravinarska biochémia

Technologické zariadenia v gastronémii
. Technoldgie pripravy stravy
. Mikrobiolégia v gastrondmii
. Spravna hygienicka a vyrobna prax v gastrondmii
. Seminar k bakalarskej praci I.
Bakalarska prax
. Ndapoje a minoritné rastlinné produkty v gastrondmii
. Hygiena stravovacich sluzieb a zariadené
. ManaZment a marketing gastronomickych sluzieb
. Bakaldrska praca
. Ekonomika a uétovnictvo gastronomickych sluzieb
20. Seminar k bakalarskej praci Il.

LR NOUAWN
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Volitelné predmety

Povinne volitelné predmety
Vyberové predmety
1. Informacné zdroje v bioldgii, biotechnoldgiach a potravinarstve
Cudzi jazyk
Semindr z anorganickej chémie
Uvod do 3tudia
Enogastrondémia
Seminar k bakalarskej praxi
Seminar z organickej chémie
Fyzioldgia vyZivy ¢loveka
Podnikanie v gastrondmii
. Senzorickd analyza potravin
. Epidemioldgia a alergie z potravin
. Balenie a oznacovanie potravin
. Systémy spolo¢ného stravovania
. Technoldgie vyroby pokrmov I.
. Legislativa, kontrola a ochrana spotrebitela
. Vyroba dietetickych potravin a jedal
. Vyroba tradi¢nych potravin a jedal

LWoONOUAWN
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. Autentifikacia pokrmov a jedal
. Technoldgie vyroby pokrmov Il

=
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Zahranic¢né staze Erasmus +
CEEPUS

Studentské vedecké Studentska vedecka konferencia - SVOC
konferencie

This work was co-funded by the Erasmus+
Programme of the European Union

Innovation of the structure and content of study
programs profiling food study fields with a view to
digitizing teaching

Tato  publikacia bola  spolufinancovana
programom Eurdépskej Unie Erasmus+
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Studijné odbory s ohfadom na digitalizaciu vyucby
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Charakteristika Studijného programu/ Characteristics of the study program

Nazov Studijného programu

Technolégia potravin

Typ Studijného programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Denna

Standardna dizka $tudia

2 akademické roky

Jazyk Studia

Slovensky jazyk

Udelovany akademicky titul

InZinier (skratka Ing.)

Oblast vzdelavania

Potravinarstvo

Web

https://fbp.uniag.sk/sk/ing-studijne-programy/

Ciele Studia v Studijnom
programe

Absolvent ovlada problematiku technolégii potravin
polnohospodarskeho pévodu. Je pripraveny uplatnit sa v
riadeni vyrobnych procesov podnikov agropotravinarskeho
sektoru rézneho typu, so Sirokym zameranim na technoldgie
potravin, tak rastlinného ako aj ZivoéiSneho pdvodu a
zuzitkovanie vznikajucich vedlajsich produktov.

Profil absolventa Studijného
programu

Na zdaklade absolvovania povinnych, povinne volitelnych a
volitelnych predmetov studijného planu absolvent:

- ovldada moderné spOsoby spracovania rastlinnych a
zivoc¢iSnych  produktov z pohladu zachovania nutricnej,
hygienickej a senzorickej hodnoty z nich vyrabanych potravin.
Vie pracovat s literaturou, informaciami, udrziavat kontakt s
vyvojom svojej profesie,

- je preto schopny uplatnit sa v riadiacej timovej praci
vyrobnych procesov podnikov rézneho typu zameranych na
potraviny,

- uplatnenie je podporené teoretickymi poznatkami
konstrukénych  prvkov,  funkénosti,  technickych a
technologickych principov procesov kompletnych vyrobnych
liniek aregulaénej techniky pri reSpektovani kvality
(biologickej podstaty) findlnych produktov, ekologickych
poziadaviek a rentability vyroby, Na zaklade ziskanych
praktickych poznatkov z oblasti technologickych postupov
spracovania polnohospodarskych komodit, zaloZzené na
su¢asnom stave poznania, absolvent dokaze:

- aplikovat vedecké, technické, socidlne principy do
zachovania kvality prirodnych zdrojov potravin a ich
efektivneho vyuzitia s osobitnym zretefom na regiondlnu
politiku v zmysle poZiadaviek EU,

- kreativne pristupovat k inovécii vyrobkov,

- kriticky analyzovat a navrhovat komplexné riesenia.

Vedomosti

- popisat’ a identifikovat’ technologické procesy
spracovania masa a masovych vyrobkov,

- popisat’ a identifikovat’ technologické procesy
spracovania mlieka a mlie¢nych vyrobkov,

- popisat’ a identifikovat’ technologické procesy
spracovania pekarenskych a cukrarenskych vyrobkov, 4
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- popisat’ a identifikovat’ technologické procesy \‘Q

spracovania sladu a piva,

- popisat’ a identifikovat’ technologické procesy
spracovania nealkoholickych napojov,

- popisat’ a identifikovat’ technologické procesy
spracovania cukru, zemiakov a Skrobu,

- popisat’ a identifikovat’ technologické procesy
spracovania ovocia a zeleniny,

- definovat’ a urcit’ podmienky mikrobiologickej kvality
surovin a potravin,

- definovat a ur¢it’ chemické vlastnosti surovin a potravin,

- riadit’ technologické procesy v potravinarskej vyrobe,

- aplikovat’ a ovladat’ legislativne poziadavky a poziadavky
Standardov,

- navrhovat a kombinovat’ pouzivanie potravinarskej
techniky pre optimalizaciu vyrobnych procesov.

Zrucnosti

- zabezpecovat kvalitu potravinarskych vyrobkov,

- inovovat technologické postupy vyroby a receptiry
vyrobkov,

- aplikovat’ principy efektivneho a Setrného oSetrovania
potravin pre zachovanie ich nutri¢nej hodnoty,

- organizovat’ pracovné operacie vo vyrobe, predaji
a skladovani potravin,

- analyzovat pri¢iny nedostato¢nej a nizkej kvality potravin,

- kontrolovat’ potraviny na vystupe,

- zdb6vodnit’ pri¢iny nizkeho predaja potravin,

- navrhovat’ nové systémy marketingu, predaja a propagéacie
potravin.

Kompetencie

- hodnotit’ kvalitu a pévod vstupnych surovin,

- riadit’ technologicky proces vyroby potravin,

- revidovat’ nespravne postupy vyroby a zhodnotenia
produkcie,

- organizovat’ dodavky surovin a pridavnych latok,

- zostavovat’ denny a tyZdenny vyrobny program,

- planovat’ nakup surovin, pomocnych latok, zariadeni
a obalov,

- posudit’ a zdovodnit’ vysledky auditov u dodavatel'ov
surovin,

- zostavit' nové a inovované receptury vyrobkov,

- analyzovat’ cenovu politiku a konkurencné prostredie na
trhu s potravinami,

- analyzovat" efektivitu vyrobného procesu, klucové
parametre procesov a produktov.

Uplatnenie absolventov

Absolventi ndjdu moznost’ uplatnenia v podnikoch a akciovych
spolo¢nostiach réznych typov (malych - a velkych prevadzok,
kombinaty so Sirokym spektrom technol6gii potravin
rastlinného a zivo¢iSneho povodu). V poradenstve, v
vzdelavacich a vyskumnych intitdciach, v zdruZeniach
pestovatelov, chovatel'ov, spracovatelov (efektivna praca v
time ako ¢len, pripadne vedtci), v polnohospodarsko
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Skolstve (stredne, vysoké) a agropotravinarskom vyskume.
institiciach odbornej spravy v oblasti zachovania kvality a |
zdravotnej bezpecCnosti potravin, s osobitnym zretelom na
regionalnu politiku a efektivne uplatnenie sa SR na eur6pskom
(svetovom)  potravinarskom  trhu. 'V organizéciach
pripravujlcich Standardy/normy pre potravinarske suroviny
a potraviny.

Pravidla a podmienky studia

Upravuje Studijny poriadok SPU v Nitre

Podiel povinnych a povinne
volitelnych predmetov

Predmety SP sa podl'a zaviznosti ich absolvovania ¢lenia na:
a) povinné (v rozsahu maximalne 60 %) — su predpisané SP,
b) povinne volitel'né (v rozsahu 20 %) — podmienkou
absolvovania Casti $tudia alebo celého SP je absolvovanie
tychto predmetov v stanovenom, pripadne vy$Som pocte
kreditov podl'a vyberu Studenta,

¢) vyberové — ostatné predmety SP, pripadne predmety iného
SP, alebo predmety SP inej fakulty alebo vysokej 3koly na
ziskanie dostato¢ného poctu kreditov v danej Casti Studia (§ 51
ods. 4 pism. j zakona). Student si ich zapisuje na doplnenie
svojho Studia s ciel'om vyuzitia v budiicom kariérnom
uplatneni.

Min. pocet kreditov ziskanych
za prvy semester pre postup
do dalSieho Studia

Nie je stanoveny

Trvanie skuskového obdobia

Od 15.12. kalendarneho
kalendarneho roka

roka do 31.7. nasledujdceho

Podmienky pre prijatie na
Studium

Kritéria hodnotenia uchadzacov o $tidium na II. stupni
Studia
a) bodové hodnotenie Studijného priemeru (maximalne
40 bodov)
b) bodové hodnotenie Statnej skisky (maximalne 40
bodov)
Sc¢itanim uvedenych dvoch bodovych hodnét (a + b) sa
ziska vysledné bodové hodnotenie na zéklade ktorého bude
zostavené poradie uchadzacov o §tadium na II. stupni v
ramci jednotlivych Studijnych programov.

Nadvaznost na dalsie typy
Studijnych programov (1 a 2
stupen studia)

Po ukonceni inZinierskeho §tidia ma absolvent mozZnost
pokrac¢ovat’” v S$tudiu v 3. stupni vysokoSkolského Studia
v .Studijnom programe Technoldgia potravin

Studijné povinnosti

Podmienkou riadneho skoncenia S$tadia je ziskanie 120
kreditov, v nich si aj kredity za pripravu a obhdjenie
diplomovej prace. Dalsie podmienky, ktoré musi §tudent splnit’
v priebehu Stddia Studijného programu a na jeho riadne
skoncenie, vratane podmienok Statnych skuSok, pravidiel na
opakovanie $tudia a pravidiel na prediZenie, prerusenie §tadia
st uvedené v ¢l. 13, 14, 15, 16,17, 18, 19, 21, 23, vnutorného
predpisu Studijny poriadok SPU v Nitre

Povinné sucasti studia

Diplomova préaca
Prax

Povinné predmety

Povinné predmety
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Chémia potravin

Technoldgia spracovania ceredlii
Technoldgia mlieka I. (chémia)
Mikrobioldgia potravin
Xenobiotika a nutraceutika
Sladovnictvo a pivovarnictvo
Technoldgia misa I. (jato¢nictvo)
Technol6gia mlieka Il (spracovanie)
Seminar k diplomovej praci |.
Seminar k inZinierskej praxi
Technologia spracovania okopanin a Specialnych plodin
Diplomova praca

InZinierska prax

Seminar k diplomovej préci Il.

Volitelné predmety

Povinne volitel’né predmety
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10.
11.
12.
13.
14.
15.

Bioinzinierstvo

FalSovanie a autentifikécia potravin

Spracovanie hydiny a minoritnych Zivoé¢isnych produktov
Enoldgia

Konzervovanie potravin

Gastronomické technoldgie

Hodnotenie rizik

ManaZment kvality

Syrarstvo

Technoldgia nealkoholickych napojov
Technoldgia spracovania zahradnickych produktov
Geneticky modifikované potraviny

Legislativa a kontrola potravin

Potravinarska mykoldgia

Marketing potravin

Zahranic¢né staze

Erasmus +
CEEPUS

Studentské vedecké
konferencie

Studentska vedecka konferencia - SVOC
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Charakteristika Studijného programu/ Characteristics of the study program

Nazov Studijného programu

Technolégia potravin

Typ Studijného programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Denna

Standardna dizka $tudia

4 akademické roky

Jazyk Studia

Slovensky jazyk

Udelovany akademicky titul

Doctor philosie (skratka PhD.)

Oblast vzdelavania

Potravinarstvo

Web

https://fbp.uniag.sk/sk/ing-studijne-programy/

Ciele Studia v Studijnom
programe

Cielom s$tudia je pripravit absolventa na samostatnu tvorivu
vedecku ¢innost  a suvisiace aktivity v  oblasti
agropotravinarskeho vyskumu, vyvoja a vzdeldvania. Ovlada
najnovsie vedecké metddy zdkladného i aplikovaného
vyskumu v oblasti spracovania polhohospoddrskych
produktov a potravindrstva, technologickych postupov vyroby
zdravotne neSkodnych potravin amoZnosti SirSieho (aj
nepotravinarskeho) vyuzitia (zhodnocovania)
polnohospodarskych produktov a materidlov. Absolvent
dokazZe formulovat a overovat nové hypotézy pre dalsi rozvoj
potravinarstva a aplikovat vlastné zistenia svojej teoretickej
analyzy a svojho komplexného vedeckého wvyskumu pri
navrhovani, overovani a implementovani novych vyskumnych
a pracovnych postupov zahfiajucich  optimalizaciu
spracovania surovin a vyrobu potravin so zretelom na
zuzitkovanie vedlajsich produktov (bezodpadové
technolégie), ale najma s cielom vyroby bezpecnych a
kvalitnych potravin s vysokou pridanou hodnotou. Absolvent
sa vyznacuje nezavislym, kritickym a analytickym myslenim,
pri formulovani vyskumnych zamerov a interpretdcii vysledkov
vyskumu  zohladnuje spolocenské, vedecké, pravne,
environmentalne a etické aspekty. Dokaze obhajit vlastné
rieSenia vedeckych problémov a je pripraveny na samostatné
rieSenie zloZitych uloh z oblasti vedy a vyvoja, ako aj na
riadiacu ¢innost v réznych oblastiach potravinarstva.

Profil absolventa Studijného
programu

Profil absolventa sa zaoberd apliké&ciou vedeckych poznatkov,

tedrii a inovacnych poznatkov z praxe pri vyvoji novych
vyrobkov. Samostatne a tvorivo vyuZiva dostupné
sofistikované nastroje, chemické, fyzikalne a mikrobiologické
metddy, postupy a techniky pri modifikéacii chemickych,
fyzikalnych, mikrobiologickych, technologickych a nutricnych
vlastnosti novo vyvijanych potravin. Vyvija tieZ nové skusobné
a kontrolné metddy a postupy hodnotenia kvality a bezpec¢nosti
potravin. Vystupy z realizovanych experimentov vyskumu a
vyvoja a z nich vyplyvajdcich novych vlastnosti potravin vie
kvalitativne a kvantitativne opisat, spracovat’ a zhodnotit’
pomocou modernych Statistickych, matematickych a inyc
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nastrojov alebo softvérov. Na zéklade nich, berdc do t’Jvaﬁy§
vnatorné faktory a vonkajSie faktory prostredia potravin, vie |

tiez predpovedat zmeny v ich spravani v konkrétnych
procesnych, technologickych a skladovacich podmienkach.
Vysledky vyskumu a vyvoja dokaze zrozumitel'ne prezentovat’
a obhgjit’ pred zodpovednymi potravinarskymi odbornikmi a
manazérmi.  Stadiom odbornej a vedeckej literatdry,
sledovanim inovac¢nych trendov v danom odvetvi, formou
Skoleni, kurzov, odbornych stazi a konzultacii si kontinualne
zvysuje a doplia svoju kvalifikéciu.

Vedomosti

postupy aplikacie vysledkov vyskumu v odboroch
zdravotnictva, pol'nohospodarstva, lesnictva, potravinarstva
alebo Zivotného prostredia, pripadne v inej hospodarskej
praxi,

noveé pristupy a koncepty v oblasti analyzy chemického a
mikrobiologického rizika,

vlastnosti a moznosti vyuzitia biodegradovatel'nych plastov
technoldgie potravinarskej vyroby,

hygiena potravin zivo¢isneho pdvodu,

systémy, normy a Standardy kvality a bezpecnosti

Vv potravinarstve,

metddy a postupy senzorického hodnotenia potravin

a napojov,

technoldgia spracovania potravin a vyrobkov potravinarskeho
priemyslu,

fyzikalne vlastnosti potravin,

matematicko-statistické metody a technické vypocty v
potravinarskej vyrobe,

principy mikrobiologickej stability novovyvijanych vyrobkov
v potravinarskej vyrobe,

zasady aplikacie pridavnych latok a metddy ich stanovenia v
inovovanych vyrobkoch potravinarskej vyroby,

zasady spravnej vyrobnej praxe a systému HACCP - o
analyze nebezpecenstva, analyze rizika, kritickych
kontrolnych bodoch,

metddy analyzovania nebezpecenstiev suvisiacich s typom
inovovaného potravinarskeho vyrobku,

spdsoby tvorby konkurencnej analyzy a Stadie pre inovaciu,
alebo vyvoj nového vyrobku v potravinarskej vyrobe,
chemicka bezpecnost’ potravin,

potravinarske suroviny, ich skladovanie,

metddy analyzy potravin,

pravne predpisy a pojmy suvisiace s vyrobou potravin,
zlozZenie potravin a vyrobkov potravinarskeho priemyslu,
potreby inovacii pri vyrobe potravin,

pristupy predlzovania doby trvanlivosti vyvijanych vyrobkov
v potravinarskej vyrobe,

zésady aplikovania technologickych postupov pre novo
vyvijané vyrobky potravinarskej vyroby,

mikrobiologicka a mykologickd bezpecnost’ potravin
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Zrucnosti

aplikdcia novych technologii a Setrnych postupov
posudzovani a Gprave potravin, pokrmov a hotovych jedal,
aplikacia parametrov a Standardov kvality potravinarskych
procesov, vyrobkov alebo sluzieb pri zohladiovani
poziadaviek spotrebitel'ov,

navrh a realizacia experimentu,

definovanie opatreni proti neZiaducim mikroorganizmom v
zdujme zabezpeCenia zdravotnej a hygienickej bezpecnosti
potravin,

vyber a zavadzanie metod kontroly kvality potravin,
zavadzanie principov a postupov reformulacie potravin
a napojov,

testovanie  novych technickych softvérovych  rieSeni
ovladanych pocitacmi, resp. robotmi v potravinarskej vyrobe,
vyuzivanie datovej analytiky (Big Data) v potravinarstve,
aplikdcia distribuovanych déatovych vypoctov a Struktar
Vv potravinarstve,

apliké&cia senzometrickych metdd pri senzorickom hodnoteni
potravin,

aplikacia zakladnych matematicko-Statistickych metéd a
technickych vypoctov v potravinarskej vyrobe,

aplikacia dosiahnutych vysledkov vyskumu a vedecko-
technickych poznatkov do prevadzkovej praxe,

ovladanie zasad vedeckej préace, vedecké formulovanie
problému, prezentacia vysledkov,

vyvoj a aplikécia alternativnych procesov opracovania
potravin,

zavadzanie a vyuZivanie umelej inteligencie a strojového
ucenia v potravinarstve,

riadenie a koordinacia Cinnosti pracovnikov, spolupraca s
ostatnymi Usekmi organizacie,

Kompetencie

Organizovanie a planovanie vedecko-vyskumnej prace.
Analytické myslenie.

Strategické a koncep¢né myslenie.

Tvorivost (kreativita)

Schopnost’ prijimat’ rozhodnutia a niest’ zodpovednost’.
Kritické myslenie.

Manudlna zruénost’.

Uplatnenie absolventov

Absolventi sa uplatnia vo vedecko-vyskumnych instituciach,
Skolstve, v potravinarskych podnikoch na usekoch vyskumu a
inovacii. Uplatnenie tiez ndjdu ako ucitelia na strednych
Skolach, riadiaci pracovnici v Statnych a sukromnych
organizaciach a laboratoriach.

Pravidla a podmienky studia

Upravuije Studijny poriadok SPU v Nitre

Podiel povinnych a povinne
volitelnych predmetov

Podmienky pre prijatie na
Stadium

Kritéria hodnotenia uchadzacov o $tadium na Ill. stupni
Studia
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Nadvaznost na dalsie
vzdelavanie

Absolventi doktorandské Studijného programu pracujdci vo
vyskume alebo v Skolstve mozu po splneni kritérii ziskat
vedecko-kvalifikacny stupen, resp. sa vdanom odbore
habilitovat’.

Studijné povinnosti

Povinné sucasti studia

Dizertac¢nd praca

Povinné predmety

Povinné predmety

1.
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13.

Metodika dizertacnej prac
Seminar k metodike
Experimentélna praca |.
Odborny jazyk PhD.
Seminar k vedeckému publikovaniu
Statna dizerta¢na skugka
Dizerta¢ny projekt 1.
Experimentalny praca Il.
Pedagogicka ¢innost’
Publiké&cie I.

Dizertacny projekt II.
Obhajoba dizertacnej prace
Publikacie I1.

Volitelné predmety

Povinne volitel’né predmety
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12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.

0.
1. Moderné a perspektivne genetické analyzy

Aplikovana mikrobioldgia v potravinarstve
Bioanalytické metddy zdravotnej bezpeénosti potravin
Ceredalny chémia a technolégia

Fyzikéalne metody hodnotenia potravinarskych materialov
Geneticky modifikované organizmy

Chémia Zivotného prostredia

Chemickeé rizika odpadov

Kontaminanty v potravinovych surovinach
Legislativno-pravne aspekty potravin

Metddy kontroly autentifiké&cie potravin

Vv potravinarstve

Molekularna identifikacia potravin

Pozberové technoldgie spracovania rastlinnych produktov
Progresivne  technoldgie  spracovania  zivociSnych
produktov

Progresivne technolégie v konzervarenstve

Progresivne technoldgie vyroby sladu a piva

Rizikové latky v potravinach

Rizikové faktory potravového ret'azca

Systémy riadenia bezpecnosti potravin

Technologia sacharidov

Technoldgie vyroby fermentovanych masovych vyrobkov
a predpripravenych méasovych pokrmov

Technologické  spracovanie vedlajSich  produktov
potravinarskeho priemyslu

Vyberové predmety
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Zahranic¢né staze Erasmus +

CEEPUS
Studentské vedecké Vedecka konferencia doktorandov
konferencie Iné vedecké konferencie
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Charakteristika Studijného programu/ Characteristics of the study program

Nazov Studijného programu

Bezpecnost krmiv a potravin

Typ Studijného programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Dennad

Standardna dizka $tudia

3 akademickeé roky

Jazyk Studia

Slovensky jazyk

Udelovany akademicky titul

Bakalar (skratka Bc.)

Oblast vzdelavania

Veterinarske lekarstvo

Web

https://qa.uvlif.sk/sprg_info/?sprg_id=4

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciele vzdeldvania v Studijnom programe Bezpecnost krmiv a
potravin v 1. stupni Studia metodicky vychadzaju z Eurépskeho
kvalifikacného ramca pre celoZivotné vzdelavanie (EKR), ktory
vymedzuje poZiadavky na vystupy vzdeldavania pre vedomosti,
zruénosti a kompetencie. Pre udroven 6 su vystupom
vzdeldvania Siroké vedomosti v danom odbore Studia vratane
kritického chdpania tedrii a zasad. Absolvent bakalarskeho
Studijného programu Bezpecnost krmiv a potravin ovlada
zakladné chemické a biologické normativne ukazovatele
kvality a zdravotnej nesSkodnosti krmiv a potravin a je
zorientovany v pravnych predpisoch upravujucich kvalitu a
zdravotni neskodnost krmiv a potravin. Zaroven ziska
nevyhnutné zakladné poznatky z oblasti technoldgie vyroby
krmiv a potravin ako primarny podklad na zvladnutie
implementacie bezpecnostnych systémov pri vyrobe a
naslednej manipuldcii s krmivami a potravinami. Bakalarske
Studium absolventovi poskytne taktiez znalosti z oblasti
informatiky, Statistiky, biosStatistiky, ekondmie, manaZzérskej
etiky, obchodnych spolocnosti a ich riadenia.

Profil absolventa Studijného
programu

Trojrocné studium je zamerané na ziskanie poznatkov
zpohladu vzniku anegativneho pdsobenia moznych
nebezpecénych vplyvov, faktorov, latok a biologickych agensov
ohrozujucich zdravotni bezpecnost krmiv a potravin.
Taziskové vedomosti vo forme vystupov vzdeldvania $tudenti
ziskavaju najma prostrednictvom profilovych predmetov,
dopliiujuce vedomosti absolvovanim ostatnych povinnyc
a povinne volitelnych predmetov Studijného prograpti
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Bakaldrske Studium poskytne absolventovom teorétic
vedomosti v oblasti platnych pravnych predpisov a prakti
zruénosti v oblasti hodnotenia krmiv z nutricného
a dietetického hladiska, ich stravitelnosti a vyuzitelnosti pre
produkcéné zvierata. Absolventi Studijného programu zvladnu
zakladné metddy komplexnej chemickej,
toxikologickej, mikrobiologickej a mykologickej analyzy krmiv
a potravin, obozndmia sa s aplikdciou procesov sanitacie pri
vyrobe krmiv a potravin, ako aj s technoldgiami spracovania a
Upravy organickych odpadov z pohladu vyuZitia Zivin na
zUrodnovanie pasienkov a pbédy v ramci veterindrnej
starostlivosti o Zivotné prostredie a verejné zdravie.
V neposlednom rade absolventi ziskaju praktické zruénosti pri
implementacii hygienickych pozZiadaviek v potravinarskom
priemysle so zameranim na vyrobu bezpecnych potravin,
vratane principov Uradnej kontroly potravin. Zaver
bakalarskeho studia je orientovany na analyzu rizika a tvorbu
bezpecnostnych systémov (HACCP, prirucky spravnej
hygienickej praxe) pre jednotlivé sektory vyroby krmiv a
potravin.

Zrucnosti

Bakalarske Studium poskytne absolventovi poznatky, ktoré
moze uplatnit ako asistent laboratdérnej ¢innosti pri analyze
potravin a krmiv so zameranim na kvalitu a bezpecnost v
statnych, sukromnych a podnikovych Ilaboratériach.
Absolventi bakaldrskeho Studijného programu Bezpecnost
krmiv a potravin st schopni samostatne planovat, organizovat,
vykonavat a kontrolovat cCinnosti v oblasti systémov
bezpecnosti potravin a krmiv, sanitaénych programov pri
vyrobe potravin, manipuldcii s potravinami a krmivami a priich
uvadzani do obehu. MéZu realizovat poradensku, odbornd a
expertiznu cinnost v oblasti bezpecnostnych systémov na
potraviny a krmiva, pbsobit pri rieSeni problematiky vplyvu
Zivotného prostredia na zdravotnu neskodnost potravin a
krmiv a naopak — vplyvu vyroby potravin a krmiv na Zivotné
prostredie.

Kompetencie

Absolvent Studijného programu Bezpecnost krmiv a potravin
nadobudne vSeobecne definované kompetencie pre Uroven 6
EKR, teda schopnost riadit komplexné technické alebo
odborné cinnosti alebo projekty, niest zodpovednost za
rozhodovanie v nepredvidatelnom pracovhom alebo
Studijnom prostredi a prijat zodpovednost za riadenie
profesijného rozvoja jednotlivcov a skupin. Realne
kompetencie absolventov sa odvijaju od ich konkrétneho
pracovno-pravneho zaradenia.
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Uplatnenie absolventov

Bakaldrske studium poskytne absolventovi poznatky,} to
mbze uplatnit ako asistent laboratérnej Cinnosti pri anal
potravin a krmiv so zameranim na kvalitu a bezpecnost v
Statnych, sukromnych a podnikovych laboratéridch.
Absolventi bakaldrskeho S$tudijného programu Bezpecnost
krmiv a potravin st schopni samostatne planovat, organizovat,
vykonavat a kontrolovat cCinnosti v oblasti systémov
bezpecnosti potravin a krmiv, sanitaénych programov pri
vyrobe potravin, manipuldcii s potravinami a krmivami a priich
uvadzani do obehu. MéZu realizovat poradensku, odborna a
expertiznu cinnost v oblasti bezpecnostnych systémov na
potraviny a krmiva, pésobit pri rieSeni problematiky vplyvu
Zivotného prostredia na zdravotnu neskodnost potravin a
krmiv a naopak — vplyvu vyroby potravin a krmiv na Zivotné
prostredie.

Pravidla a podmienky Studia

UVLF v KoSiciach v Studijnom plane pre dennt formu Studia ma

uvedené podmienky

absolvovania jednotlivych ¢asti Studijného programu a postup

Studenta v Studijnom programe v Strukture:

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na riadne
ukoncenie studia,

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na riadne
ukoncenie casti studia,

- pocet kreditov za povinne volitelné a/alebo vyberové
predmety potrebnych na riadne ukoncenie studia,

- pocet kreditov za blok predmetov Statnych skdsok
potrebnych na riadne skoncenie studia.

Min. pocet kreditov ziskanych
za prvy semester pre postup
do dalSieho Studia

Po prvom roku studia musi kazdy Student ziskat najmenej 45
kreditov; po poslednej statnej skiske musi kazdy Student mat
ziskanych najmenej 180 kreditov. Ku Statnym skuskam moéze
pristupit Student, ktory dosiahol pocas Studia 160 kreditov za
PP a minimalne 6 kreditov za PVP. K ukonéeniu Studia je
potrebné ziskat minimalne 180 kreditov.

Standardny pocet kreditov za jeden roénik $tudia: 58
(povinné predmety) +2 (povinne volitelné + volitelné
predmety)

Trvanie skuskového obdobia

SkuSobné obdobie Zimny semester: zacina sa 14. tyZzdriom po
zacati vyucby, trvd najmenej sedem tyZzdnov a konci sa pred
zacatim vyucby v letnom semestri;

SkuSobné obdobie Letny semester: zacina sa 14. tyZzdfiom po
zacati vyucby v lethom semestri, trvd do 14. jula a pokracuje
od 16. augusta, pricom konci 3 pracovné dni pred skonceni
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skusky aj za zimny semester;

Skusobné obdobie v ¢ase hlavnych letnych prazdnin — v ¢ase
hlavnych letnych prazdnin, t. j. od I5. jula do 15. augusta sa
neskusa, nakolko toto obdobie je vyhradené na Eerpanie

dovoleniek.
Podmienky pre prijatie na Prijatie uchadzaca o Studium na UVLF v KoSiciach je
Stadium podmienené ziskanim uplného stredného vzdelania alebo

uplného stredného odborného vzdelania. Prijimacia komisia
hodnoti Uspesnost uchadzada a overuje jeho schopnosti a
predpoklady pre studium v SirSom kontexte na zdaklade
nasledovnych kritérii: poradie uchddzaCov sa stanovi na
zaklade pridelenych bodov za priemer z maturitnej skisky a
bodov za aktivnu t&ast na stredoskolskych olympiadach a SOC
z profilovych predmetov (bioldgia, chémia), a za iné aktivity
ktoré student musi pisomne dolozit k prihlaske na studium.

Nadvaznost na dalsie typy Po ukoncéeni bakaldrskeho S$tudia ma absolvent mozZnost
Studijnych programov (1 a 2 pokracovat v Stadiu v 2. stupni vysokoskolského Studia v
stupen studia) nadvazujucom magisterskom Studijnom programe Trh a

kvalita potravin.

Studijné povinnosti Podmienkou riadneho skoncenia Studia je ziskanie 180
kreditov, v nich su aj kredity za pripravu a obhajenie
zavereénej prace. Dalsie podmienky, ktoré musi $tudent spinit
v priebehu Studia studijného programu a na jeho riadne
skoncenie, vratane podmienok statnych skusok, pravidiel na
opakovanie $tudia a pravidiel na prediZenie, prerugenie $tudia
st uvedenévl. 9, 15,16, 17,21, 22 a 29 vnutorného predpisu
Studijny poriadok UVLF v Kosiciach, ¢ast A.

Povinné sucasti Studia Bakalarska zaverec€na préca

Povinné predmety Povinné predmety
Analyticka chémia
Analyza kontaminantov v krmivach a potravinach
Aplikovana biochémia
Biochémia
Bioldgia
Biofyzikalne vySetrovacie metédy
Hygienické poZiadavky na potravinarsku vyrobu
Informatika
Legislativa potravin a krmiv
. Manazérska etika
. Mikrobioldgia
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12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
27.

Mikrobioldgia potravin a krmiv

Mykolégia a mykotoxikoldgia potravin a krmiv
Nutri¢né a dietetické hodnotenie krmiv
Organickd chémia

Pestovanie a konzervovanie krmovin a krmiv
Potravinarska chémia

Priprava zavereénej prace

Sanitacia pri vyrobe krmiv a potravin
Technoldgia spracovania a bezpecnostné systémy pri
vyrobe krmiv

Technolégia a bezpecnostné systémy spracovania
rastlinnych komodit

Technolégia a bezpecnostné systémy spracovania
zivocisnych komodit

VSeobecna a anorganicka chémia

Zaklady anatémie a fyzioldgie potravinovych zvierat
Zaklady ekoldgie

Zaklady Statistiky a biostatistiky

Zootechnika

Volitelné predmety

Povinne volitelné predmety

1. Anglicky / Nemecky jazyk

2. Balenie a oznacovanie potravin

3. Farmové chovy zveri

4. Hygienické poZiadavky v stravovacich zariadeniach a
gastrondmii

5. ManaZment potravinarskych podnikov

6. Parazitdrne a infekéné choroby potravinovych zvierat

7. Potravinové alergie a intolerancie

8. Zaklady ekonomiky

9. Zaklady podnikania

10. Zdravotnd  bezpecnost a  kvalita  potravin  z
biotechnologickej vyroby

Vyberové predmety

1. Telesnd vychova

2. Zaklady génového inZinierstva

3.

Zahrani¢né staie Erasmus +
CEEPUS

Studentské vedecké
konferencie

Studentska vedeckd konferencia — SVOC
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Charakteristika Studijného programu/ Characteristics of the study program

Nazov Studijného programu

Hygiena potravin

Typ Studijného programu

Doktorsky (priprava na vykon regulovaného povolania)

Forma studia

Dennad

Standardna dizka $tudia

6 akademickych rokov

Jazyk Studia

Anglicky jazyk

Udelovany akademicky titul

Doktor veterinarskeho lekarstva (skratka MVDr.)

Oblast vzdelavania

Veterindrna medicina

Web

https://www.uvlf.sk/en/study-programmes/general-
veterinary-medicine

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciele vzdeldvania dosahované v Studijnom programe
vSeobecné veterinarske lekarstvo metodicky vychadzaju z
Eurépskeho  kvalifikacného ramca pre celoZivotné
vzdelavanie (EKR). Ten vymedzuje poZiadavky na vystupy
vzdeldvania pre vedomosti, zruénosti, zodpovednost a
samostatnost. Pre Uroven 7, kam patria aj Studijné programy
spojeného 1. a 2. stupnfia sa predpokladaju odborné a
metodologické vedomosti z viacerych oblasti odboru alebo
praxe, sluzZiace ako zdklad pre inovacie a originalitu v praxi a
vyskume. Pre udroven 7 su ako kognitivne zruc€nosti
stanovené nasledovné — navrhovat a hodnotit riesenia
metodickych, odbornych, praktickych alebo vedeckych
problémov z viacerych oblasti odboru alebo praxe;
formulovat odporucania pre rozvoj danej vednej alebo
pracovnej oblasti a stanovovat vedecké alebo praktické
predpoklady rieSenia problémov. Z praktickych zru€nosti vie
absolvent realizovat a hodnotit rieSenia metodickych,
odbornych, praktickych alebo vedeckych problémov z
viacerych oblasti odboru alebo praxe a vytvara ndvody,
projekty realizacie a hodnotiace postupy k cinnostiam z
odboru.

Absolvent Studijného programu spadajuceho do Urovne 7 je
charakterizovany vysokym stupfnom samostatnosti a
predvidavosti v zndmom aj nezndamom prostredi;
iniciativnostou a zodpovednostou za riadenie prace
pracovného timu; inovativnym, tvorivym myslenim a
odbornou prezentdciou vysledkov vlastného Studia alebo
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praxe. Nositelmi taZiskovych vedomosti absolventa '
profilové predmety.

Profil absolventa Studijného programu vsSeobecné
veterindrske lekdrstvo je formovany pocas studia najma na
odborné ¢Cinnosti v oblasti Statnej spravy, Komory
veterinarnych lekarov SR ako sukromny veterinarny lekar, v
oblasti laboratdrnej praxe, sukromnej sfére
podohospodarstva, potravindrstva, farmacie, v Skolstve,
vedecko—vyskumnej oblasti

a ochrane Zivotného prostredia. Studijny plan je zostaveny v
sulade so smernicou Eurdépskeho parlamentu a Rady
2005/36/EEC a 2013/55/EEC o uznavani odbornych
kvalifikacii (predtym nariadenie EU - 78/1026/EEC a
78/1027/EEC pre tzv. regulované povolania).

Profil absolventa Studijného | Profil absolventa Studijného programu vSeobecné
programu veterinarske lekarstvo je formovany pocas Studia najma na
odborné (Cinnosti v oblasti Statnej spravy, Komory
veterinarnych lekdrov SR ako sukromny veterinarny lekar, v
oblasti laboratérnej praxe, sukromnej sfére
podohospodarstva, potravindrstva, farmacie, v Skolstve,
vedecko—vyskumnej oblasti

a ochrane Zivotného prostredia. Studijny plan je zostaveny v
sulade so smernicou Eurdpskeho parlamentu a Rady
2005/36/EEC a 2013/55/EEC o uznavani odbornych
kvalifikacii (predtym nariadenie EU - 78/1026/EEC a
78/1027/EEC pre tzv. regulované povolania).

V prvych rokoch studia v rdmci teoretickych a predklinickych
disciplin si Student osvojuje biologické zdkony Zivej prirody
vo vztahu k veterindrnej medicine, poznava problematiku
Zivej hmoty v Sirsich suvislostiach vo vztahu k ekosystému a
ich vzajomnej interakcie. Poslanim tohto Studia je poznanie
biochemickych procesov v komplexe s fyzioldgiou orgdnov a
sustav mikroorganizmov a makroorganizmov s odliSnostami
jednotlivych druhov zvierat.

Zakladné vedomosti uplatiuje pri  Stadiu Studijnych
predmetov, ktoré su zamerané na zdravotnu a hygienicku
problematiku chovu zvierat. Pre medicinske pdsobenie ¢erpd
poznatky hlavne z oblasti anatdomie, histolégie, vyZivy a
dietetiky, fyziolégie a patologickej fyzioldgie, ale aj
farmakoldgie, toxikoldgie, laboratérnej a  klinickej
diagnostiky. Pre jeho uplatnenie v praxi slUZi teoreticka a
praktickd priprava v odbornych predmetoch v smere
veterindarno — terapeutickom, ale hlavne preventivhom so
zameranim na ochranu Zivotného prostredia, ekoldgiu a
produkciu zdravotne nezdvadnych potravin a surovin
ZivociSneho pbévodu. Je pripraveny riesit bezodpadové
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technoldgie, moznosti neSkodného odstrafiovania odpacf '
respektive ich dalSieho vyuzitia. Vedomosti o rezidudlnych
l[atkach a ich vplyve na kvalitu surovin a potravin ZivociSneho
poévodu v rdmci potravinového retazca vyuZije pri ochrane
zdravia zvierat a prostredia s priamym dosahom na zdravie
Cloveka. Prioritou Studia je teoreticka a praktickd priprava v
odbornych klinickych predmetoch podla druhov zvierat z
aspektu choréb vnuatornych, infekénych, invaznych a
toxickych, pordch metabolizmu a poskodenia organizmu
Ziarenim a dalSimi nepriaznivymi vplyvmi prostredia. Pocas
Studia ziskava vedomosti a poznatky o chorobdach spolo¢nych
pre Cloveka a zvieratd, ¢im prispieva k ochrane zdravia
Cloveka a znizenému vyskytu zoondz v humannej populacii.
Sucastou studia je vyucba studijnych predmetov

z oblasti hygieny potravin, ¢o absolventovi umozZnuje
vykonavat $tatny dozor nad hygienou produkcie potravin a
dozor pri ochrane S$tatnych hranic z veterindarsko —
hygienického aspektu.

s

Zrucnosti

Priprava Specialistov uvedeného programu je zamerana na
ziskanie hlbokych odbornych vedomosti, potrebnych
schopnosti a znalosti, ktoré umoZnuju plnit toto
profesiondlne zameranie a uplatnenie absolventa v praxi:

- vykonavat ¢innost veterinarneho lekara so zabezpedovanim
diagnostickej, terapeutickej, konzultaénej a preventivnej
oblasti pri chorobach hospodarskych, domovych a
exotickych zvierat,

- vykonavat dradnd kontrolu nad vyrobou potravin
zZivocisSneho pévodu, manipuldciu s nimi aich uvadzanim do
obehu, najma vysekového masa, zveriny, sladkovodnych
ryb a manipuldcie s nimi,

- vykonavat Uradnu kontrolu pri umiestriovani potravin na

trh,

- vykonavat uradnu kontrolu pri obchode, dovoze a vyvoze
potravin a produktov Zivo¢iSneho povodu,

- vykonavat laboratdrne vysetrenie potravin v instittciach
zaoberajucich sa vySetrovanim a kontrolou potravin,

- vykonavat epidemiologicku ¢innost vo veterinarskych a
zdravotnickych zariadeniach,

- planovat, organizovat, kontrolovat a vykonavat odbornu
¢innost pri ochrane a tvorbe Zivotného prostredia,

- organizovat a riadit hygienu a technoldgiu spracovania

vedlajsich ZivocisSnych produktov z polhohospodarstva a

potravindrskeho priemyslu,
vykonavat detekciu pdvodcov infekénych a invaznych

chorob,
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- vykondvat roézne funkcie v hygienickej a epidemiologic
inSpekcnej, kontrolnej a laboratdrnej ¢innosti, ako aj rozvijat
vedecku, poradenski a expertiznu cinnost na vySsie
spominanych Usekoch,

- pracovat v roznych odbornych a riadiacich funkcidch v
organoch veterindrnej spravy, vySetrovacich a
diagnostickych zariadeniach, uradoch Zivotného prostredia,
na odbornych usekoch c¢innosti ministerstva obrany a
ministerstva vnutra, dalej ako riadiaci a odborni pracovnici
na useku kvality a hygieny potravindrskych podnikov, ako
vyskumni pracovnici vo vedeckych a vyvojovych instituciach,
- posobit aj v Statoch Eurdpskej unie a inych statoch
sveta v oblasti veterinarnej mediciny.

Kompetencie

VSeobecne definované kompetencie pre uroven 7 EKR su -
riadit a transformovat kontext prace alebo Studia, ktoré su
komplexné, nepredvidatelné a vyzaduju si nové strategické
pristupy a niest zodpovednost za prispievanie k odbornym
poznatkom a postupom a/alebo za hodnotenie strategicke;j
vykonnosti timov. Tuto kvalifikaciu dosahuju vyssi odbornici
a manazéri, ktori maju pristup k praci a ku kariérnemu
postupu v Specializovanej oblasti. Ich Uroven podporuje
priamy pristup k vysokoSpecializovanej nezavislej praci a je
kvalifikdciou pre kariéru v odbornej a riadiacej praci.
Konkrétne kompetencie budu suvisiet s pracovno-pravnym
postavenim absolventa.

Uplatnenie absolventov

Na zdklade dlhoroénych skusenosti s absolventami
Studijného programu vseobecné veterindrske lekarstvo je
mozné konstatovat, Ze absolventi nachadzaju uplatnenie
najma v statnych veterinarnych spravach jednotlivych statov
v EU i mimo EU, v stkromnej veterindrnej praxi, na
univerzitdch kde sa vyucuju veterinarske discipliny a na
vyskumnych/diagnostickych Ustavoch. Ndjde uplatnenie aj v
laboratdriach rezortov zdravotnictva, p6dohospodarstva,
Zivotného prostredia, ministerstva obrany, vnutra a
spravodlivosti.

Ako uradni veterinarni lekari dokazu vykonavat veterinarny
dozor, rieSit a usmerriovat odstranenie zistenych
nedostatkov; dokazu vykonavat dozor pri dovoze, vyvoze a
prevoze zvierat, ZivociSnych produktov a krmiv; dokazu
stanovovat podmienky na pouZitie krmiv a kontrolovat ich
dodrZiavanie; vykonavat dozor pri dovoze a vyvoze potravin
a biologickych produktov; vykonavat jato¢nu prehliadku
zvierat a mdsa ako aj dalSich ZivociSnych produktov a
rozhodovat o ich presune a pouZitelnosti; vykonavat
epidemiologicku a epizootologicku ¢innost vo veterinarskych
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plany, preventivne a zdolavacie opatrenia pri vyskyte choréb @
zaradenych v medzinarodnej klasifikacii O.l.E. a ostatnych
ndkaz; vypracovavat preventivne a zdolavacie opatrenia
vratane komplexnej asandcie pri infekénych a invaznych
chorobach v chovoch zvierat; monitorovat choroby
vyznacujuce sa fenoménom prirodnej ohniskovosti a
vykonavat opatrenia na ochranu zdravia ludi a Zivotného
prostredia; vykonavat kompletnu laboratérnu diagnostiku
infekénych, invaznych a produkénych chordéb uplatiujic
zasady spravnej laboratérnej praxe; planovat, organizovat,
kontrolovat a vykonavat odbornd cinnost pri ochrane a
tvorbe Zivotného prostredia; p6sobit v oblasti ZivocisSnej
prvovyroby a v  podnikoch  potravinarskeho a
krmovinarskeho priemyslu; pInit Glohy v riadiacich funkciach
Zivocisnej vyroby a v podnikoch spracovavajucich suroviny
Zivocisneho pdvodu; vykonavat rézne funkcie

v hygienickej a epidemiologickej, inSpekénej, kontrolnej a
laboratdrnej cinnosti, rozvijat vedeckl, poradenskd a
expertiznu ¢innost.

Ako sukromni veterinarni lekari zabezpecuju diagnosticku,
terapeutickd, konzultatnd a preventivnu ¢innost pri
chorobdch hospodarskych, domovych a exotickych zvierat
(obvodny veterinarny lekdr, vo veterinarnych ambulanciach,
klinikach a pod.).

MoOZu posobit ako veterinarni odbornici v zloZzkach
ministerstva obrany a ministerstva vnutra; vo vyskume,
vyvoji, vyrobe a distribucii biopreparatov, lieciv, diagnostik,
veterinarnych pomdcok a nastrojov; ako vyskumni
pracovnici vo vedeckych a vyvojovych instituciach
medicinskeho zamerania; pracovat na ucitelskych miestach
strednych, odbornych a vysokych skol a posobit aj v Statoch
Eurdpskej unie a inych Statoch sveta.

Pravidld a podmienky studia | UVLF v KoSiciach v Studijnom pldne pre dennd formu Studia
ma uvedené podmienky

absolvovania jednotlivych ¢asti Studijného programu a
postup Studenta v Studijnom

programe v Strukture:

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na riadne
ukoncenie studia,

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na riadne
ukoncenie Casti Studia,

- pocet kreditov za povinne volitelné a/alebo vyberové
predmety potrebnych na riadne ukoncenie studia,

- pocet kreditov za blok predmetov statnych skusok
potrebnych na riadne skoncenie studia.
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Min. pocet kreditov
ziskanych za prvy semester
pre postup do dalSieho
Studia

- Po prvom roku studia musi kazdy Student ziskat najmen
45 kreditov,

- po druhom roku stadia musi kazdy Student ziskat
najmenej 90 kreditov,

- po tretom roku Studia musi kazdy Student ziskat najmene;j
135 kreditov,

- po Stvrtom roku Studia musi kazdy Student ziskat najmene;j
180 kreditov,

- po piatom roku studia musi kazdy Student ziskat najmenej
225 kreditov,

- po poslednej statnej skiske musi kazdy Student mat
ziskanych najmenej 360 kreditov

Standardny pocet kreditov za jeden roénik: 56 (povinné
predmety) +4 (povinne volitelné + volitelné predmety)

T, )

RO

Trvanie skuskového
obdobia

Skusobné obdobie Zimny semester: zacina sa 14. tyzdriom
po zacati vyucby, trvd najmenej sedem tyzdnov a konci sa
pred zacatim vyucby v letnom semestri;

Skusobné obdobie Letny semester: zacina sa 14. tyzdfiom
po zacati vyucby v letnom semestri, trva do 14. jula a
pokracuje od 16. augusta, pricom kon¢i 3 pracovné dni pred
skoncenim prislusného akademického roku, kedy Student
moze vykonat skisky aj za zimny semester;

Skusobné obdobie v ¢ase hlavnych letnych prazdnin — v ¢ase
hlavnych letnych prazdnin, t. j. od I5. jula do 15. augusta sa
neskusa, nakolko toto obdobie je vyhradené na ¢erpanie
dovoleniek.

Podmienky pre prijatie na
Stadium

Prijatie uchadzaca o studium na UVLF v Kosiciach je
podmienené ziskanim Uplného stredného vzdelania alebo
Uplného stredného odborného vzdelania a UspeSnym
absolvovanim prijimacich skdsok. Poradie uchadzacov sa
stanovi na zadklade poctu dosiahnutych bodov z pisomnych
testov z bioldgie a hodnotenia prace v organizaciach
blizkych zvolenému Studijnému programu (pisomné
potvrdenie je potrebné zaslat spolu s prihlaskou).

Nadvéaznost na dalsie typy
Studijnych programov (1 a 2
stupen studia)

Po ukonceni doktorského S$tudia v spajajucom 1. a 2. stupni
vysokoskolského studia ma absolvent moznost pokracovat v
studiu v 3. stupni vysokoskolského studia v 10 Studijnych
programoch v dennej aj externej forme.
https://www.uvlf.sk/en/information-for-phd-students

Studijné povinnosti

Podmienkou riadneho skoncenia Studia je ziskanie 360
kreditov, v nich su aj kredity za pripravu a obhajenie
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diplomovej prace a za absolvovanie odbornej praxe
a klinickych stazi v predpisanom rozsahu. Dal3ie
podmienky, ktoré musi Student splnit v priebehu studia
Studijného programu a na jeho riadne skoncenie, vratane
podmienok statnych skusok, pravidiel na opakovanie Studia
a pravidiel na predizenie, prerusenie $tudia st uvedené v &l.
9,15, 16,17, 21, 22 a 29 vnatorného predpisu Studijny
poriadok UVLF v KoSiciach, ¢ast A.

Povinné sucasti Studia Diplomova praca

Povinné predmety Anatomy |
Anatomy I
Andrology and artificial insemination
Animal and meat control at slaughterhouse
Animal ethology
Animal husbandry and technology of animal production
Animal hygiene and welfare
Biochemistry
Biology
. Biomedical statistics and informatics
. Biophysics
. Breeding and diseases of bees
. Breeding and diseases of fish
. Breeding and diseases of game
. Breeding and diseases of reptiles and terrarial animals
. Clinical biochemistry
. Contagious diseases of animals
. Contagious diseases of animals, protection of the
environment and veterinary legislation
19. Defending of diploma thesis
20. Diagnostic pathology
21. Diploma thesis
22. Diseases of exotic, ZOO animals and reptiles
23. Diseases of horses
24. Diseases of horses |
25. Diseases of laboratory animals and management of
clinical experiment
26. Diseases of pigs
27. Diseases of pigs |
28. Diseases of pigs Il
29. Diseases of poultry
30. Diseases of ruminants
31. Diseases of ruminants |
32. Diseases of ruminants Il
33. Diseases of small animals
34. Diseases of small mammals and laboratory animals
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35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.

42.

43,

44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.

Economy
Ecotoxicology
Epizootology
Extramural practice (hrs per semester)

Feed plant biology and toxic plants

Feed quality control and production health of animals
Food hygiene and technology | (milk, milk products and
their chemical analysis)

Food hygiene and technology Il (poultry, eggs and game
meat and their chemical analysis)

Food hygiene and technology Ill (meat, meat products
and their chemical analysis)

Food hygiene, safety and quality

Food inspection

Food microbiology

General surgery and anesthesiology

Genetics

Herd health management

Histology and embryology

History of veterinary medicine

Chemistry

Immunology

Infectious and parasitic diseases of small animals
Internal diseases of small animals

Latin terminology

Microbiology

Nutrition and feeding of animals

Obstetrics, reproduction and reproduction disorders
Parasitology

Pathological anatomy

Pathological physiology

Pharmacology, pharmacy and therapeutics

Physiology

Preventive veterinary medicine

professional communication

professional ethics

Propedeutics

Protection of the environment and public health
Public veterinary medicine

Radiology and imaging diagnostics

Reproduction of small animals

Slovak language

Surgery and orthopaedics of small animals

Toxicology

Veterinary legislation and forensic veterinary medicine
Zoology
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Volitelné predmety
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23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,

Applied cytology

Applied veterinary haematology
Applied virology

Assisted reproduction

Basics of ecology

Basics of genetic engineering
Basics of horse shoeing

Basics of law for veterinary medics
Basics of scientific work

. Behaviour disorders in domestic animals

. Biophysical methods in medicine

. Breeding and diseases of reptiles and terrarial animals
. Clinical biochemistry

. Clinical genetics

. Clinical microbiology and immunology

. Clinical oncology of animals

. Clinical pharmacology

. Clinical syndromes in dog and cat

. Crisis management and biotechnics in reproduction
. Cynology

. Diagnostics of metabolic disorders

. Diseases of laboratory animals and management of

clinical experiment

Diseases of small mammals and laboratory animals
Ecotoxicology

Falconry and wild life rehabilitation
Food chemistry

Foodborne diseases

Homeopathy in small animals
Laboratory diagnostics

Neurology in small animals

Pathological biochemistry

Physical education

Protection of animals used in biomedical research
according to EU legislation

Radiobiology

Radiographic anatomy

Reproductive endocrinology

Rescue cynology

Training and rehabilitation of horses
Tropical veterinary medicine

Veterinary dermatology in small animals
Veterinary ophthalmology

Veterinary stomatology
Xenobiochemistry

Zoonoses
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Zahranic¢né staze Erasmus +
CEEPUS
Studentské vedecké Studentskd vedeckd konferencia - SVOC

konferencie

This work was co-funded by the Erasmus+

Programme of the European Union

Innovation of the structure and content of study
programs profiling food study fields with a view to

digitizing teaching

Tato publikacia bola  spolufinancovana

programom Eurépskej Unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahového zamerania

Studijnych programov profilujucich potravinarske

Studijné odbory s ohladom na digitalizaciu vyucby

FOODINOVO | 2020-1-SK01-KA203-078333
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Charakteristika Studijného programu

Nazov Studijného programu

Hygiena potravin

Typ Studijného programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Denna

Standardna dizka $tudia

6 akademickych rokov

Jazyk Studia

Slovensky jazyk

Udelovany akademicky titul

Doktor veterinarnej mediciny (skratka MVDr.)

Oblast vzdelavania

Veterinarske lekarstvo

Web

https://www.uvlf.sk/akreditovane-studijne-
programy/hygiena-potravin

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciele vzdeldvania dosahované v Studijnom programe
hygiena potravin metodicky vychadzaju z Eurdpskeho
kvalifikacného ramca pre celoZivotné vzdelavanie (EKR).
Ten vymedzuje poZiadavky na vystupy vzdeldvania pre
vedomosti, zrucnosti a kompetencie. Pre Uroven 7 su
poZadované ako vystupy vzdeldvania
vysokoSpecializované vedomosti, z ktorych su niektoré
vedomosti poprednymi v oblasti prace alebo Studia a su
zdkladom origindlneho myslenia a/alebo vyskumu;
zasadné uvedomenie si vedomosti v danej oblasti a na
rozhrani medzi jednotlivymi oblastami. Situacia pri
vzdeldvani v tomto Studijnom programe si vyZaduje
rieSenie uloh, pri ktorych posobi vela suvisiacich faktorov,
vzdeldvanie je casto vysoko Specializované. Nositelmi
taziskovych vedomosti su profilové predmety, ktoré maju
v informacnych listoch popisané vedomosti dosahované
ako vystupy vzdeldvania. Dopliujuce vedomosti su
dosahované absolvovanim  ostatnych  povinnych
predmetov Studijného programu. Absolvent si osvojuje
biologické zdkony Zivej prirody vo vztahu k
polnohospodarskej vyrobe, zoznamuje sa s chemickym
zloZzenim Zivej hmoty, jej vlastnostami a prejavmi,
biochemickymi procesmi, fyzioldgiou orgdnov a sustav as
odlisnostami jednotlivych druhov zvierat. Na teoretické
predmety nadvazuje aplikacia teoretického zakladu na
oblast tvorby a dedi¢nosti zdravia, fyzikalnych,
chemickych a biologickych faktorov vyvolavajucic
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vyznam a uplatnenie prediktivnej mikrobioldgie v praxi,
toxikologické aspekty lieciv, latok pouzivanych v ramci
DDD ako aj na ochranu rastlin a prienik cudzorodych [atok
do potravinového retazca, ale aj rieSenie
enviromentalnych otdzok v celom agrokomplexe.
Sucastou sStudia je Siroky okruh potravinarskych disciplin,
ako je vSeobecnda hygiena a potravindrska technika,
potravindarska mikrobioldgia, hygiena rastlinnych potravin
a prisad, hygiena a technoldgia druhotnych surovin,
hygiena a technoldgia madsa, hygiena a technoldgia
mlieka, prehliadka jatoénych zvierat, hygiena a
technoldgia hydiny, vajec, ryb, veterindarnohygienicky
dozor, spravna vyziva fudi.

Profil absolventa Studijného
programu

Absolvent ziskava vedomosti, zru¢nost a pripravu v
predmetoch klinickych, infekénych a invaznych. Prioritou
absolventa Studijného programu hygiena potravin je
priprava a zvySovanie poznatkovej Urovne pre
kvalifikované vyuzivanie informacii o zdravi, schopnost
analyzovat rizikd v celom retazci od prvovyroby az po
konzumenta, vediet operativne rieSit problémy v
navaznosti na enviromentalne faktory a epizootologicku
ako aj epidemiologickd situaciu. V potravinovom retazci je
orientovany na zdravotnu bezpecnost potravin, bude
schopny ovladat monitorovanie, prevenciu, napravné
opatrenia a manazment rizik v celom vyrobnom procese
potravin. Ovldda  bezodpadové technolégie v
potravinarstve, mozZnosti a rizikd zneSkodriovania
odpadov, aktivne sa podiela na ochrane a tvorbe
Zivotného prostredia. Ma vedomosti o aktivnej ochrane
zdravia zvierat a fudi, modernych trendoch racionalnej
vyZivy @ moznostiach zniZovania zdravotného rizika z
potravin (alimentdrnych ochoreni). Studijny program
umoziiuje absolventovi pdsobit v agrokomplexe, ale aj v
pribuznych programoch, ale aj dalej si prehlbovat
vedomosti formou postgradudlneho Studia podla
jednotlivych Specializacii. Okrem planovanej vyucby na
univerzite si Studenti upevnujui a prehlbuju teoretické
vedomosti a zru€nosti pocCas odbornej praxe v
potravindrskom priemysle, veterinarnych a potravinovych
ustavoch, sukromnych laboratéridch zameranych na
vySetrovanie potravin, regionalnych veterindrnych
a potravinovych sprdvach a stazami na klinikach a
sukromnych ambulanciach.
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Zrucnosti

na ziskanie hlbokych odbornych vedomosti, potrebnych
schopnosti a znalosti, ktoré umozniuju plnit toto
profesiondlne zameranie a uplatnenie absolventa v praxi:
- vykonavat dradnu kontrolu nad vyrobou potravin
zZivociSneho povodu, manipulaciu s nimi a ich uvadzanim
do obehu, najmda vysekového madsa, zveriny,
sladkovodnych ryb a manipulacie s nimi,

- vykonavat Uradnd kontrolu pri umiestiiovani
potravin na trh,

- vydavat osvedcéenia pre produkciu mlieka na
mliekarenské oSetrenie a spracovanie,

- vykonavat kontrolnd cinnost pri obchode s
¢lenskymi $tdtmi a dovoze z tretich krajin a vyvoze do
tretich krajin,

- vykonavat audit,

- vykonavat Uradnu kontrolu pri obchode, dovoze a
vyvoze,

- vykonavat Uradnd kontrolu nad vyrobou,
manipuldaciou a umiestiovanim na trh potravin
rastlinného pdévodu,

- vykonavat Uradnd kontrolu starenia (zrenia)
liehovin; vyroby, manipulovania a umiestfiovania na trh
potravin Zivoc¢isSneho pbévodu, rastlinného pévodu vratane
Cerstvého ovocia, Cerstvej zeleniny, zemiakov a ostatnych
polnohospodarskych produktov v polhohospodarske;j
prvovyrobe na zaklade analyzy rizika vratane potravin s
niektorymi zloZzkami Zivo¢iSneho pbévodu, napojov,
cukrarskych vyrobkov, zmrzliny a vody v spotrebitelskom
baleni; geneticky modifikovanych, a pofnohospodarskych
produktov predavanych priamo konec¢nému
spotrebitelovi a potravin a polnohospodarskych
produktov oznacenych dobrovolnymi udajmi a ich
pouzivanie na Ucely propagacie a marketingu

- vykonavat laboratéorne vysetrenie potravin v
inStitlciach zaoberajucich sa vySetrovanim a kontrolou
potravin,

- vykonavat epidemiologicku ¢innost /o)
veterinarskych a zdravotnickych zariadeniach,

- riadit prevadzku, technologické procesy vyroby a
optimalizovat hygienické podmienky pri spracovani
potravin vo vyrobnych potravinarskych organizaciach
(masové, mliekarenské, hydinarske, tukové,
mraziarenské, konzervarenské, verejného stravovania a
pod.),
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- planovat, organizovat, kontrolovat a vykonavat )~
odbornd ¢innost pri ochrane a tvorbe iivotné%@
prostredia v prisluSnom regione,
- organizovat a riadit hygienu a technoldgiu
spracovania vedlajSich  Zivoc¢iSnych  produktov z
polnohospodarstva a potravindrskeho priemyslu,
- usmernovat vyrobu akostnej mlie¢nej suroviny
uplatnenim najnovsich poznatkov v polhohospodarskej
prvovyrobe mlieka a usmerfovat sanitacné prace
(Cistenie, dezinfekcia, dezinsekcia a deratizacia) v
objektoch polnohospodarske;j prvovyroby a
potravinarskych prevadzkach,
- vykonavat detekciu pdévodcov infekénych a
invaznych chordb,
- vykonavat cinnost veterinarneho lekidra so
zabezpecfovanim diagnostickej, terapeuticke;j,
konzultacnej a preventivnej oblasti pri chorobach
hospodarskych, domovych a exotickych zvierat,
- vykonavat rbézne funkcie v hygienickej a
epidemiologickej, inSpekcénej, kontrolnej a laboratdrnej
¢innosti, ako aj rozvijat vedecku, poradensku a expertiznu
¢innost na vyssie spominanych Usekoch,
- pracovat na ucitelskych miestach strednych,
odbornych a vysokych $kol,
- pracovat v rbéznych odbornych a riadiacich
funkciach v organoch veterindrnej spravy, vySetrovacich a
diagnostickych  zariadeniach, uradoch  Zivotného
prostredia, na odbornych Usekoch ¢innosti ministerstva
obrany a ministerstva vnutra, dalej ako riadiaci a odborni
pracovnici na useku kvality a hygieny potravinarskych
podnikov, ako vyskumni pracovnici vo vedeckych a
vyvojovych instituciach,
- posobit aj v Statoch Eurdpskej Unie a inych Statoch
sveta v oblasti veterinarnej mediciny.

Kompetencie Vseobecne definované kompetencie pre Uroven 7 EKR su
- riadit a transformovat kontext prace alebo studia, ktoré
su komplexné, nepredvidatelné a vyZzaduju si nové
strategické pristupy a niest zodpovednost za prispievanie
k odbornym poznatkom a postupom a/alebo za
hodnotenie  strategickej vykonnosti timov. Tuto
kvalifikdciu dosahuju vyssi odbornici a manazéri, ktori
maju pristup k praci a ku kariérnemu postupu v
Specializovanej oblasti. Ich Uroven podporuje priamy
pristup k vysokoSpecializovanej nezavislej praci a je
kvalifikdciou pre kariéru v odbornej a riadiacej praci.
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pravnym postavenim absolventa. XY
Uplatnenie absolventov Absolvent Studijného programu hygiena potravin je

schopny vyuZit praktické zru¢nosti so Sirokym uplatnenim,
najma v regulovanom povolani veterinarny lekar, v oblasti
Uradnej kontroly potravin, pri vyrobe potravin z farmy na
stdl, predaji potravin, v klinickej praxi a vo potravinarskom
priemysle. Dokaze aplikovat ziskané znalosti pri Uradnej
kontrole potravin, konzulta¢nej a informacnej Cinnosti v
potravinarskom priemysle. Ma primerané zrucnosti pri
pouzivani informacnych technoldgii v rozsahu potrebnom
na vykon kvalifikovanych veterindrnych ¢innosti.
Pravidla a podmienky studia UVLF v KoSiciach v studijnom plane pre dennu formu
Studia ma uvedené podmienky

absolvovania jednotlivych casti Studijného programu a
postup Studenta v Studijnom

programe v Strukture:

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na
riadne ukoncenie Studia,

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na
riadne ukoncenie casti Studia,

- pocet kreditov za povinne volitelné a/alebo vyberové
predmety potrebnych na riadne

ukoncenie studia,

- pocet kreditov za blok predmetov Statnych skudsok
potrebnych na riadne skoncéenie

studia.
Min. pocet kreditov ziskanych | - Po prvom roku Stadia musi kazdy Student ziskat
za prvy semester pre postup najmenej 45 kreditov,
do dalsieho studia - po druhom roku Studia musi kazdy Student ziskat

najmenej 90 kreditov,

- po tretom roku Stadia musi kazdy Student ziskat
najmenej 135 kreditov,

- po Stvrtom roku Studia musi kazdy Student ziskat
najmenej 180 kreditov,

- po piatom roku Studia musi kazdy Student ziskat
najmenej 225 kreditov,

- po poslednej statnej skiske musi kazdy Student mat
ziskanych najmenej 360 kreditov

Standardny pocet kreditov za jeden roénik: 56 (povinné
predmety) +4 (povinne volitelné + volitelné predmety)
Trvanie skuskového obdobia Skusobné obdobie Zimny semester: zacina sa 14. tyZzdfiom
po zacati vyucby, trva najmenej sedem tyzdnov a konci sa
pred zacatim vyucby v lethom semestri;
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Skusobné obdobie Letny semester: zacina sa 14. tyidﬁ}
po zacati vyucby vletnom semestri, trva do 14. jula a
pokracuje od 16. augusta, pricom konci 3 pracovné dni
pred skoncenim prislusného akademického roku, kedy
Student moze vykonat skusky aj za zimny semester;

Skusobné obdobie v ¢ase hlavnych letnych prazdnin — v
¢ase hlavnych letnych prazdnin, t. j. od I5. jula do 15.
augusta sa neskusa, nakolko toto obdobie je vyhradené
na ¢erpanie
dovoleniek.

Podmienky pre prijatie na
Studium

Prijatie uchadzac¢a o Studium na UVLF v KoSiciach je
podmienené ziskanim Uplného stredného vzdelania alebo
Uplného stredného odborného vzdelania a UspeSnym
absolvovanim prijimacich skasok. Poradie uchadzacov sa
stanovi na zdklade poctu dosiahnutych bodov z
pisomnych testov z biolégie a chémie a zhodnotenia
aktivnej Ucasti na stredoskolskych olympiadach za 1. az 3.
miesto a na SOC z profilovych predmetov (bioldgia,
chémia) a za iné aktivity, ktoré Student musi pisomne
dolozZit k prihlaske na studium.

Nadvaznost na dalsie typy
Studijnych programov (1 a 2
stupen studia)

Po ukonceni doktorského Studia v spajajucom 1. a 2.
stupni vysokoskolského studia ma absolvent mozZnost
pokracCovat v studiu v 3. stupni vysokoskolského studia
v 10 Studijnych programoch v dennej aj externej forme.
https://www.uvlf.sk/informacie-pre-studentov-
phd/doktorandske-studijne-programy

Studijné povinnosti

Podmienkou riadneho skoncenia Studia je ziskanie 360
kreditov, v nich su aj kredity za pripravu a obhajenie
diplomove] prace a za absolvovanie odbornej praxe
(staze) v predpisanom rozsahu. Dalie podmienky, ktoré
musi Student splnit v priebehu Studia Studijného
programu a na jeho riadne skoncenie, vratane podmienok
statnych skusok, pravidiel na opakovanie Studia a
pravidiel na predizenie, prerusenie tidia st uvedené v &l.
9, 15, 16, 17, 21, 22 a 29 vnutorného predpisu Studijny
poriadok UVLF v Kosiciach, ¢ast A.

Povinné sucasti studia

diplomova praca

Povinné predmety

Krmoviny a jedovaté rastliny
Bioldgia
Latinska terminoldgia
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Histoldgia a embryoldgia /
Anatémia I.

5
6.
7. Biofyzika
8
9

Chémia
. Zooldgia

10. Jazyk anglicky / nemecky

11. Vyrobna prax

12. Zootechnika a technoldgia chovu zvierat

13. Verejné veterinarske lekarstvo

14. Chémia potravin

15. Anatomia Il

16. Fyzioldgia

17. Biochémia

18. Ekonomika

19. Profesijna etika

20. Mikrobioldgia

21. Vyziva a kfmenie zvierat

22. Genetika

23. Toxikoldgia

24. Hygiena chovu zvierat a welfare

25. Etoldgia zvierat

26. Imunolégia

27. Patologicka fyzioldgia

28. Farmakoldgia, farmdcia a farmakoterapeutika

29. VSeobecna hygiena a potravinarska technika

30. Hygiena a technoldgia rastlinnych potravin

31. Propedeutika

32. Patologicka anatomia

33. Odbornd prax - SVPU

34. Senzorické analyzy potravin

35. VSeobecna chirurgia a anestézioldgia

36. Chov a choroby ryb

37. Kontrola krmiv a produk¢né zdravie zvierat

38. Radioldgia a zobrazovacia diagnostika

39. Potravinarska mikrobiolégia a alimentdrne choroby —
profilovy predmet

40. Epizootoldgia

41. Parazitoldgia — profilovy predmet

42. Pérodnictvo, androldgia a poruchy rozmnoZovania

43. Chov a choroby zveri

44, Odborna prax — RVPS

45, Klinicka prax — Klinika vtdkov, exotickych a volne
Zijucich zvierat

46. Diagnosticka patoldgia

47. Preventivna veterinarna medicina

48. Chov a choroby v¢iel

49. Choroby koni
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50.
51.
52.
53.

54.
55.
56.

57.

58.
59.
60.

61.
62.
63.
64.

65.
66.
67.

Choroby malych zvierat
Nakazy zvierat
Ochrana Zivotného prostredia a verejného zdravia
Veterinarska  legislativa asudne  veterinarske
lekarstvo

Choroby hydiny

Choroby exotickych a zoo zvierat

Hygiena atechnoldgia ryb, vodnych Zivocichov
a mraziarenstvo

Hygiena atechnoldgia hydiny, vajec azveriny —
profilovy predmet

Prehliadka jatoénych zvierat

Choroby prezivavcov — profilovy predmet

Hygiena a technoldgia mlieka a mlieénych vyrobkov —
profilovy predmet

Odborna prax — Sikromni veterindrni lekari

Odborna prax — Potravinarske podniky

Klinicka prax — Klinika prezivavcov

Klinickd prax — Klinika vtdkov, exotickych a volne
Zijucich zvierat

Klinicka prax — Klinika malych zvierat

Choroby oSipanych

Hygiena a spracovanie vedlajSich potravinarskych
produktov

68. Hygiena a technoldgia masa — profilovy predmet
69. Uradna kontrola potravin — profilovy predmet
70. Profesijna komunikacia
71. ManaZment zdravia stada
72. Klinickd prax — Klinika oSipanych
73. Klinickd prax — Klinika koni
Volitelné predmety 1. Historia veterinarnej mediciny
2. Biofyzikdlne metddy v medicine
3. Zaklady ekoldgie
4. Kynoldgia
5. Radiobiolégia potravin
6. Zaklady vedeckej prace
7. Zaklady prava pre veterinarnych medikov
8. Zaklady uctovnictva a finan¢ného riadenia
9. Molekulova mikrobioldgia v potravinach

PR R R R R R R
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. Patologickd biochémia

. Zaklady génového inZinierstva

. Aplikovana veterinarna hematoldgia

. Vyziva ludi

. Analyza kontaminantov v potravinach

. Klinicka biochémia

. Chov a choroby plazov a terarijnych zvierat
. Klinickd onkoldgia zvierat
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18. Ochrana zdravia zvierat
v biomedicinskom  vyskume vzmysle platnej
legislativy
19. Polovnictvo
20. Aditivne latky v potravinach
21. Zoondzy
22. Choroby Ilaboratérnych  zvierat a manaiment

23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

32

35

klinickych experimentov

Potravinarska mykoldgia a mykotoxikoldgia
Diagnostika poruch vnutorného prostredia zvierat
Audit prevadzok na vyrobu potravin

Zaklady podkuvadstva a ortopedické podkuvanie koni
Klinickd farmakoldgia

Veterinarna oftalmoldgia

Veterindrna stomatoldgia a Celustnd ortopédia zvierat
Dermatoldgia malych zvierat

Telesna vychova

. Vycvik a rehabilitacia koni
33.
34.

Rybarstvo
Sokoliarstvo a rehabilitacia volne Zijucich Zivocichov

. Spravne konanie procesné
36.
37.
38.

Tropicka veterinarna medicina
Laboratérna diagnostika
Uradny veterinarny lekar

Zahranic¢né staze

Erasmus +
CEEPUS

Studentské vedecké
konferencie

Studentskd vedeckd konferencia - SVOC
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Charakteristika Studijného programu

Ndazov Studijného
programu

Hygiena potravin

Typ Studijného
programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Denna

Standardna dizka $tudia

4 akademické roky

Jazyk studia

Slovensky jazyk

Udelovany akademicky
titul

Philosophiae doctor (skratka PhD.)

Oblast vzdelavania

Veterinarske lekarstvo

Web

https://qa.uvlif.sk/sprg_info/?sprg_id=7&ar=20232024

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciele vzdelavania dosahované v studijnom programe Hygiena
potravin, 3. stupfia vysokoSkolského Studia metodicky
vychadzaju z Eurdpskeho kvalifikacného ramca pre celoZivotné
vzdeldvanie (EKR). Ten vymedzuje poziadavky na vystupy
vzdeldvania pre vedomosti, zru¢nosti a kompetencie. Pre Uroven
8 su poZzadované ako vystupy vzdelavania vysokoSpecializované
vedomosti, z ktorych su niektoré vedomosti poprednymi v
oblasti prace alebo studia a su zakladom originalneho myslenia
a/alebo vyskumu; zdsadné uvedomenie si vedomosti v danej
oblasti a na rozhrani medzi jednotlivymi oblastami. Situacia pri
vzdeldvani v tomto Studijnom programe si vyZaduje rieSenie
Uloh, pri ktorych p6sobi vela suvisiacich faktorov, vzdelavanie je
Casto vysoko Specializované. Nositelmi taZiskovych vedomosti
su profilové predmety, ktoré maji v informacnych listoch
popisané vedomosti dosahované ako vystupy vzdelavania.
Doplnujuce vedomosti su dosahované absolvovanim ostatnych
povinne volitefnych predmetov Studijného  programu.
Absolvovanim profilovych predmetov ziska absolvent poznatky
o vyzname hygieny a kvality produkcie potravin ZivociSneho
pbévodu na ich zdravotnu bezpecénost. Osvoji si najnovsie metddy
technolégie vyroby potravin, pricom ziska najnovsie vedecké
poznatky v oblasti produkcie potravin.

Profil absolventa
Studijného programu

Absolventi Studijného programu hygiena potravin su sposobili
po absolvovani 3. stupna vysokosSkolského vzdeldvania
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vykonavat profesiu veterindrneho lekara Specialistu
hygienu, kvalitu a zdravotni bezpecnost produkovanych
potravin. Absolvent ovlada vedecké metddy vyskumu a vyvoja, s
orientaciou na vyskum z oblasti hygieny a kvality potravin
Zivo¢iSneho a rastlinného poOvodu, vyvoja potravinarskej
techniky, laboratérnych diagnostickych  metdd, vyvoj
potravindrskej legislativy, a pod. Absolvent vie vytvarat a
formulovat nové hypotézy, Usudky a stratégie pre dalsi rozvoj
vednej alebo pracovnej oblasti, vyhodnocovat tedrie, koncepty
a inovacie, aplikovat vlastné zistenia vyplyvajluce z teoretickej
analyzy a vlastného vedeckého bdadania komplexného aj
interdisciplinarneho  charakteru, navrhovat, overovat a
implementovat nové vyskumné a pracovné postupy. Absolvent
sa vyznacuje kritickym, nezdavislym a analytickym myslenim pri
smerovani dalieho vyvoja spolo¢nosti, zodpovednostou za
vodcovstvo v Studijnom odbore a planovanim vlastného
rozvoja a rozvoja spolocnosti v oblasti hygieny a kvality
produkovanych potravin. Absolvent je schopny prezentovat a
publikovat svoje vysledky vyskumu, zaloZzené na dékazoch, pred
odbornou aj vedeckou komunitou. Navrhuje, overuje a
implementuje nové vyskumné a pracovné metddy, a to na
zaklade ziskanych vysledkov, ktoré nasledne prezentuje a
vyuziva ich pri uplatiovani novych vedeckych a pracovnych
postupov. Dokaze urcit zameranie vyskumu a koordinovat tim
vo vednom odbore vo vyskumnych organizaciach, ako aj
manaZovat rie$enie problémov v potravindrskej praxi. Umerne k
vplyvu Studovanej problematiky stipa potreba profesionalov a
opodstatnenost vzdeldvania v oblasti Specializacie hygieny
potravin.

Zrucnosti

Absolvent SP hygiena potravin sa vyznaluje nezavislym,
kritickym a analytickym myslenim. Zohladnuje spolocenské,
vedecké a etické aspekty pri formulovani vyskumnych zamerov
a interpretacii vysledkov vyskumu. Vysledkami vlastnej tvorivej
prace prispieva k rozvoju vedy, vedeckého poznania a aplikacii
ziskanych poznatkov do praxe. Vysledky vyskumu a vyvoja
prezentuje pred odbornou komunitou samostatne. Dokaze urcit
zameranie vyskumu a koordinovat tim pri vedeckom skimani.
Na zaklade svojich vystupov a zisteni dokaze samostatne
navrhovat, overovat a implementovat nové vyskumné a
pracovné postupy.

Kompetencie

Zodpovednost a samostatnost definované pre Uroven 8 EKR su
schopnost prejavovat zna¢nu autoritu, inovaciu, samostatnost,
vedecku a odbornu bezihonnost a trvaly zavazok rozvijat nové
myslienky alebo postupy, ktoré su v popredi daného pracovného
alebo Sstudijného prostredia vratane vyskumu. Konkrétne
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kompetencie budu suvisiet s pracovno-pravnym postaveni
absolventa.

Uplatnenie absolventov

Absolvent studijného programu hygiena potravin, 3. stupna
Studia sa vie uplatnit pri samostatnom vyskume v oblasti
produkcie bezpecnych a kvalitnych potravin, riadeni hygieny
potravinarskych prevadzok, ako aj riadeni technoldgie vyroby v
potravinarskych firmach. Absolventi su pripraveny vykonavat
¢innost v akreditovanych laboratériach v oblasti analyzy
potravin, ako aj poskytovat poradenstvo v oblasti hygieny
vyroby a predaja potravin.

Absolvent doktorandského studia najde uplatnenie aj v:

1) zvladnuti datovych, statistickych a informacnych procesov,
spravneho nastavenia hygienickych podmienok a spracovania
surovin ZivociSneho a rastlinného pévodu,

2) riadeni potravinarskych podnikov s orientaciou hlavne na
hygienu produkcie potravin, hodnotenie surovin vstupujucich
do vyrobného procesu a ich dopadov na kvalitu vyrobkov
Zivocisneho povodu,

3) poradenstva a kontroly v oblasti hygieny produkcie a predaja
potravin, produkcie krmiv, dodrZiavania welfare, poradenstva
a prevencie chorob hospodarskych zvierat.

Pravidla a podmienky
Studia

Podmienky absolvovania jednotlivych ¢asti Studijného programu

a postup Studenta v Studijnom programe v Strukture: UVLF v

KoSiciach v studijnom plane pre dennu formu studia ma uvedené

podmienky absolvovania jednotlivych Casti Studijného programu

a postup Studenta v Studijnom programe v Strukture:

pocet kreditov za profilové predmety potrebné na riadne

ukoncenie studia: 50

pocet kreditov za 2 vybrané povinne volitelné predmety

potrebné na riadne ukonéenie Studia: 10,

pocet kreditov za dizertacnu skasku: 20

pocet kreditov za obhajobu zavereénej prace potrebné na

riadne skoncenie studia: 30

K dizertacnej skuske mozZe pristupit Student, ktory dosiahol
pocas studia 50 kreditov za PP a minimdlne 10 kreditov za PVP
a to najneskor do 24 mesiacov od zacCiatku doktorandského
$tudia. K ukonceniu Studia je potrebné ziskat minimalne 240
kreditov.

Min. pocet kreditov
ziskanych za prvy
semester pre postup do
dalSieho Studia

- Po prvom roku studia musi kazdy Student ziskat najmenej 40
kreditov za Studijnu ¢ast a 20 kreditov za vedecku ¢ast,
- po druhom roku stadia musi kazdy Student ziskat najmenej 30
kreditov za Studijnu ¢ast a 30 kreditov za vedecku ¢ast,
- po tretom roku Studia musi kazdy Student ziskat najmenej 5
kreditov za Studijnu ¢ast a 55 kreditov za vedecku ¢ast,
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kreditov za Studijnu cast a 55 kreditov za vedecku cast.

Trvanie skdskového Skusobné obdobie Zimny semester: zacina sa 14. tyZzdfiom po
obdobia zacati vyucby, trvd najmenej sedem tyzdnov a kondi sa pred
zacatim vyucby v letnom semestri;

Skusobné obdobie Letny semester: zacina sa 14. tyzdiiom po
zacati vyucby v lethom semestri, trva do 14. jula a pokracuje od
16. augusta, pricom kon¢i 3 pracovné dni pred skonéenim
prislusného akademického roku, kedy student méze vykonat
skusky aj za zimny semester;

Skusobné obdobie v ¢ase hlavnych letnych prazdnin — v ¢ase
hlavnych letnych prazdnin, t. j. od I5. jula do 15. augusta sa
neskusa, nakolko toto obdobie je vyhradené na Cerpanie
dovoleniek.

Podmienky pre prijatie Zakladnou podmienkou prijatia na Studium na treti stupen
na Studium vysokoskolského vzdelavania v dennej forme v akreditovanych
Studijnych programoch na UVLF je absolvovanie Studijného
programu druhého stupria alebo spajajuceho prvy a druhy
stupen vysokoSkolského Studia prislusného zamerania a
absolvovanie prijimacej skudsky. Prijatie uchadzaca na
doktorandské studium na UVLF je podmienené uspeSnym
absolvovanim prijimacieho konania.

Studijné povinnosti Podmienkou riadneho skonéenia Studia je ziskanie 240
kreditov, v nich su aj kredity za absolvovanie dizerta¢nej skusky
a obhdjenie dizertaénej prace. Dalsie podmienky, ktoré musi
Student splnit v priebehu Studia Studijného programu a na jeho
riadne skonéenie, vratane podmienok statnych skusok,
pravidiel na opakovanie $ttdia a pravidiel na prediZenie,
prerusenie Studia su uvedené v ¢l. 2, 15, 18,19 a 29
vnutorného predpisu Studijny poriadok UVLF v Kosiciach, ¢ast

B.
Povinné sucasti Studia Projekt dizertacnej prace, Zadverecna praca
Povinné predmety 1. Hygiena a kvalita masa a masovych vyrobkov
2. Hygiena a kvalita masa hydiny, vajec a zveriny
3. Hygiena a kvalita mlieka a mlie¢nych vyrobkov
4. Potravinarska mikrobioldgia a ochorenia z potravin
5. Legislativne poZiadavky na zdravotnu bezpecnost a
kvalitu potravin
Volitelné predmety 1. Biotechnologicka vyroba a kvalita ndpojov

2. Hygiena a kvalita rastlinnych potravin u
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3. Hygiena a kvalita ryb a produktov rybolovu
4. Toxikolodgia potravin

Zahraniéné staze Erasmus +

CEEPUS
Studentské vedecké Vedecka konferencia HYGIENA ALIMENTORUM; Seminar
konferencie doktorandov venovany pamiatke akademika Bod'u
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Charakteristika Studijného programu

Ndazov Studijného
programu

Hygiena potravin

Typ Studijného
programu

Akademicky orientovany, 3. stupen vysokoskolského Studia

Forma studia

Externa

Standardna dizka $tudia

4 akademické roky

Jazyk studia

Slovensky jazyk

Udelovany akademicky
titul

Philosophiae doctor (skratka PhD.)

Oblast vzdelavania

Veterinarske lekarstvo

Web

https://qa.uvlif.sk/sprg_info/?sprg_id=7&ar=20232024

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciele vzdelavania dosahované v Studijnom programe Hygiena
potravin, 3. stupfia vysokoSkolského Studia metodicky
vychadzaju z Eurdpskeho kvalifikacného ramca pre celoZivotné
vzdeldvanie (EKR). Ten vymedzuje poziadavky na vystupy
vzdeldvania pre vedomosti, zru¢nosti a kompetencie. Pre Uroven
8 su pozadované ako vystupy vzdelavania vysokoSpecializované
vedomosti, z ktorych su niektoré vedomosti poprednymi v
oblasti prace alebo studia a su zakladom originalneho myslenia
a/alebo vyskumu; zdsadné uvedomenie si vedomosti v danej
oblasti a na rozhrani medzi jednotlivymi oblastami. Situacia pri
vzdeldvani v tomto Studijnom programe si vyZaduje rieSenie
Uloh, pri ktorych p6sobi vela suvisiacich faktorov, vzdelavanie je
Casto vysoko $pecializované. Nositelmi taZiskovych vedomosti
su profilové predmety, ktoré maji v informacnych listoch
popisané vedomosti dosahované ako vystupy vzdelavania.
Doplnujuce vedomosti su dosahované absolvovanim ostatnych
povinne volitefnych predmetov Studijného  programu.
Absolvovanim profilovych predmetov ziska absolvent poznatky
o vyzname hygieny a kvality produkcie potravin ZivociSneho
pbévodu na ich zdravotnu bezpecénost. Osvoji si najnovsie metddy
technolégie vyroby potravin, pricom ziska najnovsie vedecké
poznatky v oblasti produkcie potravin.

Profil absolventa
Studijného programu

Absolventi Studijného programu hygiena potravin su sposobili
po absolvovani 3. stupna vysokosSkolského vzdeldvania
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vykonavat profesiu veterindrneho lekara Specialistu
hygienu, kvalitu a zdravotni bezpecnost produkovanych
potravin. Absolvent ovlada vedecké metddy vyskumu a vyvoja, s
orientaciou na vyskum z oblasti hygieny a kvality potravin
Zivo¢iSneho a rastlinného poOvodu, vyvoja potravinarskej
techniky, laboratérnych  diagnostickych  metdd, vyvoj
potravindrskej legislativy, a pod. Absolvent vie vytvarat a
formulovat nové hypotézy, Usudky a stratégie pre dalsi rozvoj
vednej alebo pracovnej oblasti, vyhodnocovat tedrie, koncepty
a inovacie, aplikovat vlastné zistenia vyplyvajluce z teoretickej
analyzy a vlastného vedeckého bdadania komplexného aj
interdisciplinarneho  charakteru, navrhovat, overovat a
implementovat nové vyskumné a pracovné postupy. Absolvent
sa vyznacuje kritickym, nezdavislym a analytickym myslenim pri
smerovani dalieho vyvoja spoloc¢nosti, zodpovednostou za
vodcovstvo v Studijnom odbore a planovanim vlastného
rozvoja a rozvoja spolocnosti v oblasti hygieny a kvality
produkovanych potravin. Absolvent je schopny prezentovat a
publikovat svoje vysledky vyskumu, zaloZzené na dékazoch, pred
odbornou aj vedeckou komunitou. Navrhuje, overuje a
implementuje nové vyskumné a pracovné metddy, a to na
zaklade ziskanych vysledkov, ktoré nasledne prezentuje a
vyuziva ich pri uplatiovani novych vedeckych a pracovnych
postupov. Dokaze urcit zameranie vyskumu a koordinovat tim
vo vednom odbore vo vyskumnych organizaciach, ako aj
manaZovat rie$enie problémov v potravindrskej praxi. Umerne k
vplyvu Studovanej problematiky stipa potreba profesionalov a
opodstatnenost vzdeldvania v oblasti Specializacie hygieny
potravin.

Zrucnosti

Absolvent SP hygiena potravin sa vyznaluje nezavislym,
kritickym a analytickym myslenim. Zohladnuje spolocenské,
vedecké a etické aspekty pri formulovani vyskumnych zamerov
a interpretacii vysledkov vyskumu. Vysledkami vlastnej tvorivej
prace prispieva k rozvoju vedy, vedeckého poznania a aplikacii
ziskanych poznatkov do praxe. Vysledky vyskumu a vyvoja
prezentuje pred odbornou komunitou samostatne. Dokaze urcit
zameranie vyskumu a koordinovat tim pri vedeckom skimani.
Na zaklade svojich vystupov a zisteni dokaze samostatne
navrhovat, overovat a implementovat nové vyskumné a
pracovné postupy.

Kompetencie

Zodpovednost a samostatnost definované pre Uroven 8 EKR su
schopnost prejavovat zna¢nu autoritu, inovaciu, samostatnost,
vedecku a odbornu bezihonnost a trvaly zavazok rozvijat nové
myslienky alebo postupy, ktoré su v popredi daného pracovného
alebo Sstudijného prostredia vratane vyskumu. Konkrétne
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kompetencie budu suvisiet s pracovno-pravnym postaveni
absolventa.

Uplatnenie absolventov

Absolvent studijného programu hygiena potravin, 3. stupna
Studia sa vie uplatnit pri samostatnom vyskume v oblasti
produkcie bezpecnych a kvalitnych potravin, riadeni hygieny
potravinarskych prevadzok, ako aj riadeni technoldgie vyroby v
potravinarskych firmach. Absolventi su pripraveny vykonavat
¢innost v akreditovanych laboratériach v oblasti analyzy
potravin, ako aj poskytovat poradenstvo v oblasti hygieny
vyroby a predaja potravin.

Absolvent doktorandského studia najde uplatnenie aj v:

1) zvladnuti datovych, statistickych a informacnych procesov,
spravneho nastavenia hygienickych podmienok a spracovania
surovin ZivociSneho a rastlinného pévodu,

2) riadeni potravinarskych podnikov s orientaciou hlavne na
hygienu produkcie potravin, hodnotenie surovin vstupujucich
do vyrobného procesu a ich dopadov na kvalitu vyrobkov
Zivocisneho povodu,

3) poradenstva a kontroly v oblasti hygieny produkcie a predaja
potravin, produkcie krmiv, dodrZiavania welfare, poradenstva
a prevencie chorob hospodarskych zvierat.

Pravidla a podmienky
Studia

Podmienky absolvovania jednotlivych ¢asti Studijného programu

a postup Studenta v Studijnom programe v Strukture: UVLF v

KoSiciach v Studijnom plane pre externd formu S$tudia ma

uvedené podmienky absolvovania jednotlivych ¢asti Studijného

programu a postup Studenta v Studijnom programe v Strukture:

- pocet kreditov za profilové predmety potrebné na riadne
ukoncenie studia: 50

- pocet kreditov za 2 vybrané povinne volitelné predmety
potrebné na riadne ukonéenie Studia: 10,

- pocet kreditov za dizertacnu skusku: 20

- pocet kreditov za obhajobu zdverecnej prace potrebné na
riadne skoncenie studia: 30

K dizertacnej skuske mozZe pristupit Student, ktory dosiahol
pocas studia 50 kreditov za PP a minimdlne 10 kreditov za PVP
a to najneskor do 24 mesiacov od zacCiatku doktorandského
$tudia. K ukonceniu Studia je potrebné ziskat minimalne 240
kreditov.

Min. pocet kreditov
ziskanych za prvy
semester pre postup do
dalSieho Studia

- Po prvom roku studia musi kazdy Student ziskat najmenej 40
kreditov za Studijnu ¢ast a 20 kreditov za vedecku cast,
- po druhom roku stadia musi kazdy Student ziskat najmenej 30
kreditov za Studijnu ¢ast a 30 kreditov za vedecku ¢ast,
- po tretom roku Studia musi kazdy Student ziskat najmenej 5
kreditov za Studijnu ¢ast a 55 kreditov za vedecku ¢ast,
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kreditov za Studijnu cast a 55 kreditov za vedecku cast.

Trvanie skdskového Skusobné obdobie Zimny semester: zacina sa 14. tyZzdfiom po
obdobia zacati vyucby, trvd najmenej sedem tyzdnov a kondi sa pred
zacatim vyucby v letnom semestri;

Skusobné obdobie Letny semester: zacina sa 14. tyzdiiom po
zacati vyucby v lethom semestri, trva do 14. jula a pokracuje od
16. augusta, pricom kon¢i 3 pracovné dni pred skonéenim
prislusného akademického roku, kedy student méze vykonat
skusky aj za zimny semester;

Skusobné obdobie v ¢ase hlavnych letnych prazdnin — v ¢ase
hlavnych letnych prazdnin, t. j. od I5. jula do 15. augusta sa
neskusa, nakolko toto obdobie je vyhradené na Cerpanie
dovoleniek.

Podmienky pre prijatie Zakladnou podmienkou prijatia na Studium na treti stupen
na Studium vysokoskolského vzdelavania v externej forme v akreditovanych
Studijnych programoch na UVLF je absolvovanie Studijného
programu druhého stupria alebo spajajuceho prvy a druhy
stupenn vysokosSkolského Studia prislusného zamerania a
absolvovanie prijimacej skudsky. Prijatie uchadzaca na
doktorandské studium na UVLF je podmienené uspeSnym
absolvovanim prijimacieho konania.

Studijné povinnosti Podmienkou riadneho skonéenia Studia je ziskanie 240
kreditov, v nich su aj kredity za absolvovanie dizerta¢nej skusky
a obhdjenie dizertaénej prace. Dalsie podmienky, ktoré musi
Student splnit v priebehu Studia Studijného programu a na jeho
riadne skonéenie, vratane podmienok statnych skusok,
pravidiel na opakovanie $ttdia a pravidiel na prediZenie,
prerusenie Studia su uvedené v ¢l. 2, 15, 18,19 a 29
vnutorného predpisu Studijny poriadok UVLF v Kosiciach, ¢ast

B.
Povinné sucasti Studia Projekt dizertacnej prace, Zadverecna praca
Povinné predmety 1. Hygiena a kvalita masa a masovych vyrobkov
2. Hygiena a kvalita masa hydiny, vajec a zveriny
3. Hygiena a kvalita mlieka a mlie¢nych vyrobkov
4. Potravinarska mikrobioldgia a ochorenia z potravin
5. Legislativne poZiadavky na zdravotnu bezpecnost a
kvalitu potravin
Volitelné predmety 1. Biotechnologicka vyroba a kvalita ndpojov

2. Hygiena a kvalita rastlinnych potravin u
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3. Hygiena a kvalita ryb a produktov rybolovu
4. Toxikoldgia potravin

Zahraniéné staze Erasmus +

CEEPUS
Studentské vedecké Vedecka konferencia HYGIENA ALIMENTORUM; Seminar
konferencie doktorandov venovany pamiatke akademika Bod'u
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Charakteristika Studijného programu

Nazov Studijného programu

Bezpecnost krmiv a potravin

Typ Studijného programu

Akademicky orientovany bakalarsky Studijny program;
spolo¢ny Studijny program

Forma studia

Denna

Standardna dizka $tudia

3 akademickeé roky

Jazyk studia

Anglicky jazyk

Udelovany akademicky titul

Bakalar (skratka BSc.)

Oblast vzdelavania

Veterinarske lekarstvo

Web

https://qa.uvlf.sk/en/sprg info/?sprg id=13

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciele vzdelavania v studijnom programe Bezpecnost krmiv a
potravin v 1. stupni Studia metodicky vychddzaju z
Eurépskeho  kvalifikatlného rdmca pre celoZivotné
vzdeldvanie (EKR), ktory vymedzuje poziadavky na vystupy
vzdeldvania pre vedomosti, zru¢nosti a kompetencie. Pre
uroven 6 su vystupom vzdeldvania Siroké vedomosti v
danom odbore Studia vratane kritického chapania tedrii a
zasad. Absolvent Studijného programu spadajuceho do
urovne 6 je charakterizovany samostatnostou pri rieSeni
Specifickych  problémov v meniacom sa prostredi,
pldnovanim svojho vlastného vzdeldavania, autonémiou a
zodpovednostou pri rozhodovani, schopnostou vhodne a
profesionalne prezentovat vlastné stanoviska, tvorivym a
pruznym myslenim. Nositelmi taZiskovych vedomosti
absolventa su profilové predmety.

Profil absolventa Studijného
programu

Profil absolventa Studijného programu nduka o Zivoc¢ichoch
- absolvent studijného programu nauka o Zivocichoch
ziskava poznatky o biologickych zakonitostiach Zivej prirody
vo vztahu k veterinarnej medicine, spozndva problematiku
zivej hmoty v SirSich suvislostiach s ohladom na ekosystém a
ich vzajomna interakciu. Cielom 3tudia je poznanie
biochemickych procesov v komplexe s fyziolégiou orgdnov a
systémov mikroorganizmov a makroorganizmov s rozdielmi
v jednotlivych ZivocisSnych druhoch.
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Zrucnosti

Absolvent ma Siroké znalosti o stavbe a fyziolégii domééwg(
zvierat, rozumie zdkladnym principom patogenézy,
diagnostiky a lieCby beznych choréb domadcich zvierat,
orientuje sa vo vyskume a vyvoji v oblasti vedy o zvieratach,
ma znalosti o historickom vyvoji, tradicidch a spolo¢enskom
vyzname zvierat. Absolventi Studijného programu nduka o
Zivocichoch sa vedia uplatnit v praxi najma v oblasti chovu
zvierat a vo veterinarnej medicine a vedia si aktualizovat
svoje poznatky o starostlivosti, zdravi a pohode domacich
zvierat.

Kompetencie

Absolventi spolo¢ného bakalarskeho Studijného programu
po ziskani bakalarskeho titulu ziskali teoretické a praktické
vedomosti vychadzajuce zo sucasnych poznatkov vedy a
osvojili si ich vyuZitie pri vykone povolania v sukromnej
veterinarnej sfére, v oblasti bezpecnosti potravin. alebo v
poradenskej, vyskumnej a pedagogickej oblasti alebo v
dalSom vysokoskolskom studiu v odbore veterinarna
medicina v doktorandskom Studiu alebo v magisterskom
Studiu v odbore bioldgia a akvakultura.

Uplatnenie absolventov

Na zdklade dlhoro¢nych skusenosti s absolventami
Studijného programu nauka o ZivoCichoch je moiné
konstatovat, Ze absolventi po ziskani bakalarskeho titulu
nadobudli teoretické a praktické vedomosti z biologickych
vied a osvojili si ich vyuZitie pri vykone povolania v
sukromnej veterinarnej sfére, v oblasti bezpecnosti potravin
alebo v poradenskej, vyskumnej a pedagogickej oblasti.
Absolventi su tiez pripraveni na dalSie vysokoSkolské
studium v odbore veterindrna medicina alebo magisterské
Studium v oblasti bioldgia a akvakultura.

Pravidld a podmienky Studia

UVLF v KoSiciach v Studijnom plane pre dennu formu studia

ma uvedené podmienky absolvovania jednotlivych casti

Studijného programu a postup Studenta v Studijnom

programe v Strukture:

- pocCet kreditov za profilové predmety potrebnych na riadne
ukonéenie $tudia/ukonéenie ¢asti studia: 28

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na riadne
ukonéenie $tudia/ukonéenie ¢asti studia: 136

- pocet kreditov za povinne volitelné predmety potrebnych
na riadne ukoncenie studia/ukonéenie ¢asti studia: 9

- pocet kreditov za obhajobu bakalarskej prace: 5

Min. pocet kreditov
ziskanych za prvy semester

Po prvom roku stddia musi kazdy Student ziskat najmenej 60

kreditov; po druhom roku 57 kreditov a po tretom roku 47
kreditov. po poslednej Statnej skuske musi kazdy Stude
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pre postup do dalSieho
Studia

mat ziskanych najmenej 180 kreditov. Ku $tatnym skuzk:
moZe pristupit Student, ktory dosiahol pocas studia 164
kreditov za PP a minimalne 6 kreditov za PVP. K ukonceniu
Studia je potrebné ziskat minimalne 180 kreditov.

Trvanie skuskového obdobia

Skusobné obdobie Zimny semester: zacina sa 14. tyZzdnom
po zacati vyucby, trvd najmenej sedem tyZzdnov a konéi sa
pred zacatim vyucby v lethom semestri;

Skusobné obdobie Letny semester: zacina sa 14. tyzdnom po
zacati vyucby v letnom semestri, trva do 14. jula a pokracduje
od 16. augusta, pricom kon¢i 3 pracovné dni pred skoncenim
prislusného akademického roku, kedy Student moze
vykonat skusky aj za zimny semester;

SkuSobné obdobie v ¢ase hlavnych letnych prdzdnin —v ¢ase
hlavnych letnych prazdnin, t. j. od I5. jula do 15. augusta sa
neskusa, nakolko toto obdobie je vyhradené na Cerpanie
dovoleniek.

Podmienky pre prijatie na
Studium

Prijatie uchddzaa o Studium na UVLF v KoSiciach je
podmienené absolvovanim prijimacieho konania na fakulte
of biovied aakvakultury, Severskej univerzity v Bodg,
Nérsko, ktord je spolu-partnerom tohto Studijného
programu.

Nadvaznost na dalsie typy
Studijnych programov (1 a 2
stupen studia)

Po ukonceni bakalarskeho studia ma absolvent moznost
pokracovat v Studiu vspojenom 1. a2. stupni
vysokosSkolského Studia v Studijnom programe General
Veterinary medicine

Studijné povinnosti

Podmienkou riadneho skoncenia Studia je ziskanie 180
kreditov, v nich su aj kredity za pripravu a obhajenie
zaverecnej prace. Daldie podmienky, ktoré musi $tudent
splnit v priebehu stadia Studijného programu a na jeho
riadne skoncenie, vratane podmienok Statnych skusok,
pravidiel na opakovanie $tudia a pravidiel na prediZenie,
prerusenie Studia su uvedené v ¢l. 9, 15, 16, 17, 21, 22 a 29
vnutorného predpisu Studijny poriadok UVLF v Kosiciach,
Cast A.

Povinné sucasti studia

Zaverelna praca

Povinné predmety

Povinné predmety
1. Aquaculture
2. Animal husbandry

3. Animal hygiene, welfare and behaviour of animals |
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26.
27.
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Animal nutrition

Basics of laboratory diagnostics
Biochemistry

Biochemistry and cell biology
Biomedical statistics and informatics
Diversity of life Il — Vertebrates

. Fish breeding

. Food safety

. Genetics and evolution

. Histology and embryology

. Chemistry and biophysics

. Introduction to pharmacology

. Introduction to veterinary epizootology

. Laboratory safety

. Latin terminology

. Microbiology

. Microbiology, immunology and parasitology
. Molecular cell biology

. Pathological physiology

. Preventive veterinary medicine, sanitation and public

health

Veterinary anatomy and histology
Veterinary clinical sciences
Veterinary ethics and legislation
Zoophysiology

Volitelné predmety

Povinne volitelné predmety

Vyberové predmety

1. Breeding of game

2. Cynology

3. Physical education

4. Slovak language
Zahraniéné staze Erasmus +

CEEPUS

Studentské vedecké
konferencie

Studentska vedecka konferencia - SVOC
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Charakteristika Studijného programu

Nazov Studijného programu

Trh a kvalita potravin

Typ Studijného programu

Akademicky orientovany

Forma studia

Dennad

Standardna dizka $tudia

2 akademické roky

Jazyk Studia

Slovensky jazyk

Udelovany akademicky titul

Magister (skratka Mgr.)

Oblast vzdelavania

Veterinarske lekarstvo

Web

https://qa.uvlif.sk/sprg_info/?sprg_id=4

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciele vzdeldvania dosahované v studijnom programe trh a
kvalita potravin, v 2 stupni Stddia metodicky vychadzaju z
Eurdpskeho kvalifikatného ramca pre celoZivotné vzdeldvanie
(EKR). Ten vymedzuje poZiadavky na vystupy vzdelavania pre
vedomosti, zru¢nosti a kompetencie. Pre Uroven 7 su
poZadované ako vystupy vzdeldvania vysokoSpecializované
vedomosti, z ktorych su niektoré vedomosti poprednymi v
oblasti prace alebo S$tudia a su zakladom origindlneho
myslenia a/alebo vyskumu; zdsadné uvedomenie si vedomosti
v danej oblasti a na rozhrani medzi jednotlivymi oblastami.

Profil absolventa Studijného
programu

Absolvovanim profilovych predmetov ziska absolvent
teoretické a praktické poznatky o technolégiach vyroby
rastlinnych a ZivociSnych produktov so zameranim na
bezpecnost produkovanych vyrobkov, kde dodrZiavanie zasad
spravnej vyrobnej praxe zabezpedi produkciu bezpeénych
potravin. Absolvent ziska vedomosti riadenia rizika pri
produkcii potravin. Absolvent ziska aj poznatky zo
zabezpecovania Uradnej kontroly potravin na slovenskom a
eurépskom trhu a tiez poznatky v oblasti systémov ochrany
spoloéného trhu EU. Ziska teoretické vedomosti o systémoch
riadenia kvality potravin, z oblasti bezpecCnosti potravin ziska
vedomosti o moznych kontaminantoch v potravinach s
obozndmenim sa s ich rizikom na ludské zdravie, ziska
vedomosti ohladne vyuZitia pridavnych latok v potravinach ich
pozitivach a rizikach vyuZzitia v potravinarskej praxi; V oblasti
kvality potravin absolvent dostane vedomosti o kvalitativnyc
parametroch produkovanych potravin, ako aj pozna
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hodnotenia senzorickych a chemickych parametrov
potravin; ziska praktické skusenosti ako aj teor
vedomosti v oblasti analyzy potravin vyuzitelné v statnych a
sukromnych laboratériach zaoberajucich sa analyzou potravin,
pozna zasady ochrany vody, vodnych zdrojov a hodnotenia
ukazovatelov kvality vody pre potravinarsky priemysel, ako aj
rieSenia zhodnocovania odpadovych véd. Absolvent tiez ziska
vedomosti v oblasti hygieny gastronomickych prevadzok,
legislativne poZiadavky na gastronomické prevadzky, ako aj
spoOsoby tepelnej Upravy potravin; oboznami sa s pozitivnymi,
ako aj negativnymi vlastnostami jednotlivych druhov
gastronomickej Upravy potravin, ako aj s rizikami konzumadcie
surovej a tepelne upravenej stravy. Ma vseobecny prehlad o
pravnych predpisoch upravujucich legislativne poziadavky na
produkciu, distribaciu a predaj potravin, a v neposlednom
rade ziska vedomosti o spolo¢nej polnohospodarskej politike
v rdmci EU.

Zrucnosti

Pre  zrucnosti dosahované  vystupmi  vzdeldvania
zodpovedajuce Urovni 7 su pozadované Specializované
zrucénosti pri rieseni problémov vyskumu a/alebo inovacii s
cielom rozvijat nové vedomosti a postupy a integrovat
vedomosti z rbéznych oblasti. Informacné listy popisuju
zrucnosti, ktoré absolvent predmetu dosiahne. Spolu zru¢nosti
dosiahnuté v ramci jednotlivych predmetov predstavuju
vzajomne prepojeny komplex, ktorého vysledkom su zru¢nosti
determinujuce uspesné vykonavania kompetencii.
Absolvovanim profilovych predmetov absolvent ziska
zruénosti, ktoré mu umoznia riadit technologické procesy
vyroby potravin, riesit ulohy suvisiace s bezpecnostou a
kvalitou produkovanych potravin, nakolko ma dolezité
poznatky o Sirokom spektre technoldgii vyrob v
potravinarskom priemysle, ako aj bezpecnostnych rizik a
spOsobov ich elimindcie; je schopny aktivne prispievat k
ochrane Zivotného prostredia vo vztahu k chovu zvierat; je
schopny aktivne riadit bezpecnost produkcie potravin,
analyzovanim rizika vyhodnocovat a eliminovat moziné
nebezpecenstva vo vyrobnom procese. Je schopny podielat sa
na zavadzani systémov kvality do vyrobného procesu. Ako
technoldg je schopny pripravovat nové receptury vyrobkov a
vie vyhodnotit vyuZzitie pridavnych latok vo vyrobnom procese.
Je odborne spésobily vykonavat dradnd kontrolu potravin v
ramci slovenského a eurdpskeho trh, je schopny samostatne
vykonat kontrolu vyrobného procesu a hygieny vyrobnych
zavodov, ako aj potravin v obchodnej sieti. Absolvent je
schopny vykonavat audit potravinarskych prevadzok
obchodnych prevadzok ako aj gastronomickych zaria
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vyhodnotit rizikd a prijat napravné opatrenia. V %
gastronomickych prevadzok je schopny vyhodnotit hygieni
rizikd a prijat ndpravné opatrenia. Je schopny samostatne
pracovat v laboratériu pri chemickej a senzorickej kvalite
potravin. Absolvent je schopny poskytovat odborné rady a
poradenstvo v oblasti hygieny vyroby potravin, systémov
riadenia kvality potravin, ako aj legislativnych poziadaviek na
oznacovanie potravin v ramci eurdpskeho trhu.

Kompetencie

Vseobecne definované kompetencie pre uroven 7 EKR su -
riadit a transformovat kontext prace alebo Studia, ktoré su
komplexné, nepredvidatelné a vyZaduju si nové strategické
pristupy a niest zodpovednost za prispievanie k odbornym
poznatkom a postupom a/alebo za hodnotenie strategickej
vykonnosti timov. Tuto kvalifikaciu dosahuju vyssi odbornici a
manazéri, ktori maju pristup k praci a ku kariérnemu postupu
v Specializovanej oblasti. Ich Uroven podporuje priamy pristup
k vysokoSpecializovanej nezdvislej praci a je kvalifikaciou pre
kariéru v odbornej a riadiacej praci. Konkrétne kompetencie
budu suvisiet s pracovno-pravnym postavenim absolventa.

Uplatnenie absolventov

Absolvent Studijného programu trh a kvalita potravin sa vie
uplatnit ako technoldg potravinarskych prevadzok, odbornik v
oblasti bezpecnosti a kvality potravin v potravinarskych
prevadzkach, auditor potravinarskych prevadzok,
gastronomickych prevadzok a obchodnych prevadzok,
inSpektor Statnej veterinarnej spravy SR v oblasti kontroly
potravin v obchodnej sieti, odbornik v analyze potravin v
statnych a sukromnych laboratériach pri analyze potravin.

Pravidld a podmienky Studia

UVLF v KosSiciach v Studijnom plane pre dennd formu studiama
uvedené podmienky

absolvovania jednotlivych casti Studijného programu a postup
Studenta v Studijnom

programe v Strukture:

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na riadne
ukoncenie studia,

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na riadne
ukoncenie Casti Studia,

- pocet kreditov za povinne volitelné a/alebo vyberové
predmety potrebnych na riadne

ukoncenie studia,

- pocet kreditov za blok predmetov Statnych skusok
potrebnych na riadne skoncenie

Studia.
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za prvy semester pre postup | kreditov; po poslednej Statnej skiske musi kazdy Student

do dalSieho Studia ziskanych najmenej 120 kreditov.

Standardny pocet kreditov za jeden roénik $tudia: 56 (povinné
predmety) +4 (povinne volitelné + volitelné predmety)
Trvanie skuskového obdobia | SkuSobné obdobie Zimny semester: zacina sa 14. tyzdfiom po
zacati vyucby, trva najmenej sedem tyzdnov a kondi sa pred
zacatim vyucby v letnom semestri;

Min. pocet kreditov ziskanych | Po prvom roku studia musi kazdy student ziskat najme"%@l

Skusobné obdobie Letny semester: zacina sa 14. tyzdfiom po
zacati vyucby v lethnom semestri, trva do 14. jila a pokracduje
od 16. augusta, pricom konci 3 pracovné dni pred skon¢enim
prislusného akademického roku, kedy Student moze vykonat
skusky aj za zimny semester;

Skusobné obdobie v ¢ase hlavnych letnych prazdnin — v ¢ase
hlavnych letnych prazdnin, t. j. od I5. jula do 15. augusta sa
neskusa, nakolko toto obdobie je vyhradené na Cerpanie

dovoleniek.
Podmienky pre prijatie na Prijaty moze byt uchadzaé, ktory ukoncil prvy stupen
studium vysokoskolského Studia. Prijatie uchadzaCov sa stanovi na

zaklade vazeného Studijného priemeru za celé Studium za
predchadzajuce Studium na prvom stupni

vysokoskolského Studia (bez statnych skusok).

Studijny program je otvoreny aj pre pokracovanie v $tudiu na
2. stupni vysokoskolského Studia pribuznych Studijnych
programov inej vysokej Skoly. Pre zaradenie prihlasky na
Studium je potrebné kladné stanovisko komisie, ktord
zhodnoti vhodnost uchadzada na zaklade porovnania
Studijnych planov absolvovaného Studijného programu
prvého stupna vysokoskolského Studia. Prijatie uchadzacov sa
stanovi na zdklade vazieného Studijného priemeru za
predchadzajuice studium.

Nadvéaznost na dalsie typy Po ukonceni doktorského Studia v spajajucom 1. a 2. stupni
Studijnych programov (1a2 | vysokoskolského studia ma absolvent moznost pokracovat v
stupen studia) studiu v 3. stupni vysokosSkolského studia v 10 Studijnych

programoch v dennej aj externej forme.

https://www.uvlf.sk/informacie-pre-studentov-
phd/doktorandske-studijne-programy

Studijné povinnosti Podmienkou riadneho skoncenia Studia je ziskanie 120
kreditov, v nich su aj kredity za pripravu a obhajenie
diplomovej price a za absolvovanie odbornej praxe (staze) v
predpisanom rozsahu. Daldie podmienky, ktoré musi $tudent
splnit v priebehu studia studijného programu a na jeho riadne
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opakovanie $tudia a pravidiel na prediZenie, prerusenle
suuvedenévdl. 9,15, 16,17, 21, 22 a 29 vnutorného predp

Studijny poriadok UVLF v Kosiciach, ¢ast A.

Povinné sucasti Studia diplomova praca

Povinné predmety I. rok Studia:

1. Senzorickd analyza potravin

2. Technolégia vyroby a kvalita mrazenych a konzervovanych
rastlinnych potravin - PFP

Spolo¢nd polnohospodarska politika

Legislativne a hygienické  poZiadavky na zariadenia
spolo¢ného stravovania

Biotechnologicka vyroba a kvalita potravin - PFP
Technoldgia vyroby a kvalita cerealii

Technoldgia vyroby a kvalita cukrov

Technolégia vyroby a kvalita produktov hydiny, ryb,
zveriny a medu - PFP

9. Technoldgia vyroby a kvalita mlieka a mlie¢nych vyrobkov
10. Technoldgia vyroby a kvalita masa a masovych vyrobkov
11. Pestovanie a kvalita ¢erstvého ovocia a zeleniny

12. Priprava zaverecnej prace

w

O N Ww

l. rok Studia:
1. Tovaroznalectvo
2. Technolégia vyroby a kvalita mlieka a mlie¢nych vyrobkov
- PFP
3. Technoldgia vyroby a kvalita masa a masovych vyrobkov -
PFP
4. Technoldgia vyroby a kvalita tukov
5. Pestovanie a kvalita Cerstvého ovocia a zeleniny
6. Priprava zavereénej prace
7. Kontrola potravin v rdmci spolo¢ného trhu - PFP
8. Systémy riadenia kvality potravin Zivo¢. povodu
9. Systémy riadenia kvality potravin rastlin. povodu
10. Uradna kontrola potravin
11. Technologické zariadenia a gastronomicka Uprava potravin
12. Statna skuska:
1. Technoldgia vyroby, kvalita potravin a spolo¢na
polnohospodarska politika
2. Diplomova praca
13. StadZ (potravinarske podniky a zariadenia spoloc¢ného
stravovania)
Volitelné predmety l. rok studia:
1. Potraviny Specifického charakteru
2. Rdadiobioldgia a oZarovanie potravin
3. Vyizivové hodnotenie potravin
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4. Voda v potravinarstve

II. rok Studia:

1. Pridavné latky a prisady v potravinach

2. Predaj potravin

3. Materialy a predmety v potravindrstve

4. Choroby z potravin

5.

Zahraniéné staze Erasmus +

CEEPUS

VISEGRAD SCHOLARSHIP FOR MASTER'S AND POST-MASTER'S
STUDENTS FROM VISEGRAD COUNTRIES

Studentské vedecké Studentska vedeckd konferencia - SVOC
konferencie

This work was co-funded by the Erasmus+ Programme

of the European Union

Innovation of the structure and content of study
programs profiling food study fields with a view to
digitizing teaching

Tato publikacia bola spolufinancovana programom
Eurépskej Unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahového zamerania Studijnych
programov profilujucich potravinarske studijné odbory

s ohladom na digitalizaciu vyucby

FOODINOVO | 2020-1-SK01-KA203-078333
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Charakteristika Studijného programu

Ndazov Studijného
programu

Hygiena potravin

Typ Studijného
programu

Doktorsky (priprava na vykon regulovaného povolania)

Forma studia

Denna

Standardna dizka $tudia

6 akademickych rokov

Jazyk studia

Slovensky jazyk

Udelovany akademicky
titul

Doktor veterinarskeho lekarstva (skratka MVDr.)

Oblast vzdelavania

Veterinarske lekarstvo

Web

https://qa.uvlif.sk/sprg_info/?sprg_id=1&ar=20232024

Ciele Studia v Studijnom
programe

Ciele vzdelavania dosahované v studijnom programe vieobecné
veterinarske lekarstvo metodicky vychddzaju z Eurdpskeho
kvalifikacného ramca pre celoZivotné vzdelavanie (EKR). Ten
vymedzuje poZiadavky na vystupy vzdeldvania pre vedomosti,
zruénosti, zodpovednost a samostatnost. Pre Groveri 7, kam
patria aj Studijné programy spojeného 1. a 2. stupna sa
predpokladaju odborné a metodologické vedomosti z viacerych
oblasti odboru alebo praxe, sliZiace ako zaklad pre inovacie a
originalitu v praxi a vyskume. Pre Uroven 7 su ako kognitivne
zruc¢nosti stanovené nasledovné — navrhovat a hodnotit riesenia
metodickych, odbornych, praktickych alebo vedeckych
problémov z viacerych oblasti odboru alebo praxe; formulovat
odporucania pre rozvoj danej vednej alebo pracovnej oblasti a
stanovovat vedecké alebo praktické predpoklady riesenia
problémov. Z praktickych zrucnosti vie absolvent realizovat a
hodnotit rieSenia metodickych, odbornych, praktickych alebo
vedeckych problémov z viacerych oblasti odboru alebo praxe a
vytvara navody, projekty realizacie a hodnotiace postupy k
¢innostiam z odboru.

Absolvent Studijného programu spadajuceho do Urovne 7 je
charakterizovany  vysokym  stupfnom  samostatnosti a
predvidavosti v znamom aj neznamom prostredi; iniciativnostou
a zodpovednostou za riadenie prace pracovného timu;
inovativnym, tvorivym myslenim a odbornou prezentaciou
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vysledkov vlastného Studia alebo praxe. Nositelmi taziskowy
vedomosti absolventa su profilové predmety.

Profil absolventa Studijného programu vseobecné veterindrske
lekdrstvo je formovany pocas Studia najma na odborné ¢innosti
v oblasti Statnej spravy, Komory veterinarnych lekarov SR ako
sukromny veterindrny lekar, v oblasti laboratérnej praxe,
sukromnej sfére podohospodarstva, potravindrstva, farmacie, v
Skolstve, vedecko—vyskumnej oblasti

a ochrane Zivotného prostredia. Studijny plan je zostaveny v
sulade so smernicou Eurdpskeho parlamentu a Rady
2005/36/EEC a 2013/55/EEC o uzndavani odbornych kvalifikacii
(predtym nariadenie EU — 78/1026/EEC a 78/1027/EEC pre tzv.
regulované povolania).

Profil absolventa
Studijného programu

Profil absolventa Studijného programu vSeobecné veterinarske
lekarstvo je formovany pocas Studia najma na odborné ¢innosti
v oblasti Statnej spravy, Komory veterindrnych lekdrov SR ako
sukromny veterinarny lekar, v oblasti laboratérnej praxe,
sukromnej sfére podohospoddarstva, potravinarstva, farmacie, v
Skolstve, vedecko—vyskumnej oblasti

a ochrane Zivotného prostredia. Studijny plan je zostaveny v
sulade so smernicou Eurdpskeho parlamentu a Rady
2005/36/EEC a 2013/55/EEC o uznavani odbornych kvalifikacii
(predtym nariadenie EU — 78/1026/EEC a 78/1027/EEC pre tzv.
regulované povolania).

V prvych rokoch studia v ramci teoretickych a predklinickych
disciplin si Student osvojuje biologické zakony Zivej prirody vo
vztahu k veterinarnej medicine, poznava problematiku Zivej
hmoty v SirSich suvislostiach vo vztahu k ekosystému a ich
vzajomnej interakcie. Poslanim tohto S$tudia je poznanie
biochemickych procesov v komplexe s fyzioldgiou organov a
sustav mikroorganizmov a makroorganizmov s odliSnostami
jednotlivych druhov zvierat.

Zakladné vedomosti uplatiuje pri stadiu Studijnych predmetov,
ktoré su zamerané na zdravotnu a hygienicku problematiku
chovu zvierat. Pre medicinske pdsobenie Cerpa poznatky hlavne
z oblasti anatdmie, histolégie, vyZivy a dietetiky, fyzioldgie a
patologickej fyziologie, ale aj farmakoldgie, toxikoldgie,
laboratdrnej a klinickej diagnostiky. Pre jeho uplatnenie v praxi
sluzi teoreticka a praktickd priprava v odbornych predmetoch v
smere veterinarno —terapeutickom, ale hlavne preventivnom so
zameranim na ochranu Zivotného prostredia, ekoldgiu a
produkciu zdravotne nezavadnych potravin a surovin
ZivociSneho poévodu. Je pripraveny riesit bezodpadové
technolégie, mozinosti neSkodného odstrafiovania odpadov,
respektive ich dalSieho vyuZitia. Vedomosti o rezidudlnych
latkach a ich vplyve na kvalitu surovin a potravin ZivociSnehg
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povodu v ramci potravinového retazca vyuZije pri ochrane
zdravia zvierat a prostredia s priamym dosahom na zdravie
Cloveka. Prioritou Studia je teoreticka a praktickd priprava v
odbornych klinickych predmetoch podla druhov zvierat z
aspektu chordb vnutornych, infekénych, invaznych a toxickych,
poruch metabolizmu a poSkodenia organizmu Ziarenim a dalSimi
nepriaznivymi vplyvmi prostredia. Pocas Studia ziskava
vedomosti a poznatky o chorobdch spoloénych pre ¢loveka a
zvieratd, ¢im prispieva k ochrane zdravia ¢loveka a znizenému
vyskytu zoondz v humannej populdacii. Sticastou studia je vyucba
Studijnych predmetov

z oblasti hygieny potravin, ¢o absolventovi umozZnuje vykonavat
Statny dozor nad hygienou produkcie potravin a dozor pri
ochrane statnych hranic z veterinarsko — hygienického aspektu.

Zrucnosti

Priprava Specialistov uvedeného programu je zamerand na
ziskanie hlbokych odbornych vedomosti, potrebnych schopnosti
a znalosti, ktoré umoznuju plnit toto profesiondlne zameranie a
uplatnenie absolventa v praxi:

- vykonavat c¢innost veterinarneho lekdra so zabezpecovanim
diagnostickej, terapeutickej, konzultaénej a preventivnej
oblasti pri chorobach hospodarskych, domovych a exotickych
zvierat,

- vykondvat Uradnu kontrolu nad vyrobou potravin Zivocisneho

povodu, manipuldciu s nimi a ich uvadzanim do obehu, najma

vysekového masa, zveriny, sladkovodnych ryb a manipuldcie s

nimi,

vykonavat Uradnu kontrolu pri umiestfiovani potravin na trh,

- vykonavat dradnd kontrolu pri obchode, dovoze avyvoze
potravin a produktov Zivoc¢iSneho povodu,

- vykonavat laboratdrne vySetrenie potravin v instituciach
zaoberajucich sa vySetrovanim a kontrolou potravin,

- vykonavat epidemiologicki cinnost vo veterinarskych a
zdravotnickych zariadeniach,

- planovat, organizovat, kontrolovat a vykonavat odbornu
¢innost pri ochrane a tvorbe Zivotného prostredia,

- organizovat a riadit hygienu a technoldgiu spracovania
vedlajsich ZivocisSnych produktov z polhohospodarstva a
potravinarskeho priemyslu,

- vykondvat detekciu pévodcov infekénych a invaznych chorob,

- vykonavat rdzne funkcie v hygienickej a epidemiologickej,

inSpekénej, kontrolnej a laboratérnej ¢innosti, ako aj rozvijat

vedecky, poradenski a expertiznu Cinnost na vysSie
spominanych Usekoch,

- pracovat na ucitelskych miestach strednych, odbornych

a vysokych skol,
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- pracovat v roéznych odbornych a riadiacich funkciach
organoch veterindrnej spravy, vySetrovacich a diagnostickych
zariadeniach, uUradoch Zivotného prostredia, na odbornych
Usekoch ¢innosti ministerstva obrany a ministerstva vnutra,
dalej ako riadiaci a odborni pracovnici na useku kvality a hygieny
potravinarskych podnikov, ako vyskumni pracovnici vo
vedeckych a vyvojovych instituciach,

- posobit aj v statoch Eurdpskej Unie a inych Statoch sveta
v oblasti veterindrnej mediciny.

Kompetencie

Vseobecne definované kompetencie pre Uroven 7 EKR su - riadit
a transformovat kontext prace alebo 3studia, ktoré su
komplexné, nepredvidatelné a vyZaduju si nové strategické
pristupy a niest zodpovednost za prispievanie k odbornym
poznatkom a postupom a/alebo za hodnotenie strategickej
vykonnosti timov. Tuto kvalifikaciu dosahuju vyssi odbornici a
manazéri, ktori maju pristup k praci a ku kariérnemu postupu v
Specializovanej oblasti. Ich Uroven podporuje priamy pristup k
vysokoSpecializovanej nezavislej praci a je kvalifikaciou pre
kariéru v odbornej a riadiacej praci. Konkrétne kompetencie
budu suvisiet s pracovno-pravnym postavenim absolventa.

Uplatnenie absolventov

Na zdklade dlhoroénych skusenosti s absolventami Studijného
programu vseobecné veterindrske lekdrstvo je mozZiné
konstatovat, Ze absolventi nachddzaju uplatnenie najma v
Statnej veterindrnej a potravinovej sprave SR, v Komore
veterindrnych lekdrov SR, na univerzitdch kde sa vyucuju
veterindrske discipliny a na vyskumnych/diagnostickych
Ustavoch. Najde uplatnenie aj v laboratdriach rezortov
zdravotnictva, podohospodarstva, Zivotného prostredia,
ministerstva obrany, vnutra a spravodlivosti.

Ako Uradni veterinarni lekari dokdzu vykonavat veterindrny
dozor, riesit a usmernovat odstranenie zistenych nedostatkov;
dokazu vykonavat dozor pri dovoze, vyvoze a prevoze zvierat,
Zivocisnych produktov a krmiv; dokazu stanovovat podmienky
na pouzitie krmiv a kontrolovat ich dodrziavanie; vykonavat
dozor pri dovoze a vyvoze potravin a biologickych produktov;
vykonavat jato¢nu prehliadku zvierat a mdsa ako aj dalSich
ZivoCiSnych produktov a rozhodovat o ich presune a
pouzitelnosti; vykondvat epidemiologicki a epizootologicku
¢innost vo veterinarskych a zdravotnickych zariadeniach;
vypracovavat pohotovostné plany, preventivne a zdolavacie
opatrenia pri vyskyte chorbb zaradenych v medzindrodnej
klasifikacii O.l.E. a ostatnych nakaz; vypracovavat preventivne a
zdoldvacie opatrenia vratane komplexnej asanacie pri
infekénych a invaznych chorobach v chovoch zvierat;
monitorovat choroby vyznadujice sa fenoménom prirodnej
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ohniskovosti a vykonavat opatrenia na ochranu zdravia fudi.a
Zivotného prostredia; vykonavat kompletnd laboratdrnu
diagnostiku infekénych, invdznych a produkénych chorob
uplatiujuc zasady spravnej laboratérnej praxe; planovat,
organizovat, kontrolovat a vykondvat odbornu cinnost pri
ochrane a tvorbe Zivotného prostredia; posobit v oblasti
ZivoCisSnej prvovyroby a v podnikoch potravinarskeho a
krmovinarskeho priemyslu; plnit Ulohy v riadiacich funkciach
ZivoCiSnej vyroby a v podnikoch spracovavajlcich suroviny
Zivoc¢isneho povodu; vykonavat rézne funkcie v hygienickej a
epidemiologickej, inSpekénej, kontrolnej a laboratérnej ¢innosti,
rozvijat vedecku, poradensku a expertiznu ¢innost.

Ako sukromni veterindrni lekari zabezpecéuju diagnostickd,
terapeutickd, konzultac¢nu a preventivnu ¢innost pri chorobach
hospodarskych, domovych a exotickych zvierat (obvodny
veterinarny lekar, vo veterinarnych ambulanciach, klinikach a
pod.).

MoZu pdsobit ako veterinarni odbornici v zlozkach ministerstva
obrany a ministerstva vnutra; vo vyskume, vyvoji, vyrobe a
distribucii biopreparatov, lieCiv, diagnostik, veterinarnych
pomocok a nastrojov; ako vyskumni pracovnici vo vedeckych a
vyvojovych institucidach medicinskeho zamerania; pracovat na
ucitelskych miestach strednych, odbornych a vysokych $kél a
posobit aj v statoch Eurdpskej tnie a inych Statoch sveta.

Pravidla a podmienky
Studia

UVLF v KoSiciach v studijnom plane pre dennu formu studia ma
uvedené podmienky

absolvovania jednotlivych casti studijného programu a postup
Studenta v Studijnom

programe v Strukture:

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na riadne
ukoncéenie studia,

- pocet kreditov za povinné predmety potrebnych na riadne
ukoncenie Casti Studia,

- pocet kreditov za povinne volitelné a/alebo vyberové
predmety potrebnych na riadne ukoncenie studia,

- pocet kreditov za blok predmetov Statnych skusok potrebnych
na riadne skoncenie studia.

Min. pocet kreditov
ziskanych za prvy
semester pre postup do
dalSieho Studia

- Po prvom roku studia musi kazdy Student ziskat najmenej 45
kreditov,
- po druhom roku stadia musi kazdy Student ziskat najmenej 90
kreditov,
- po tretom roku Stadia musi kazdy Student ziskat najmenej 135
kreditov,
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- po stvrtom roku Studia musi kazdy Student ziskat najmenej 180
kreditov,
- po piatom roku sStudia musi kazdy Student ziskat najmenej 225
kreditov,

- po poslednej statnej skuske musi kazdy Student mat ziskanych
najmenej 360 kreditov

Standardny pocet kreditov za jeden roénik: 56 (povinné
predmety) +4 (povinne volitelné + volitelné predmety)

Trvanie skuskového
obdobia

Skusobné obdobie Zimny semester: zacina sa 14. tyzdiiom po
zacati vyucby, trva najmenej sedem tyzdriov a kondéi sa pred
zacatim vyucby v letnom semestri;

SkuSobné obdobie Letny semester: zacina sa 14. tyzdiom po
zacati vyucby v letnom semestri, trva do 14. jula a pokracuje od
16. augusta, pricom konci 3 pracovné dni pred skonéenim
prislusného akademického roku, kedy Student mézZe vykonat
skusky aj za zimny semester;

SkuSobné obdobie v ¢ase hlavnych letnych prazdnin — v Case
hlavnych letnych prdzdnin, t. j. od I5. jula do 15. augusta sa
neskusa, nakolko toto obdobie je vyhradené na Cerpanie
dovoleniek.

Podmienky pre prijatie
na Studium

Prijatie uchadzaca o Studium na UVLF v KoSiciach je podmienené
ziskanim uplného stredného vzdelania alebo Uplného stredného
odborného vzdelania a uspeSnym absolvovanim prijimacich
skusok. Poradie uchadzaov sa stanovi na zdklade poctu
dosiahnutych bodov z pisomnych testov z bioldgie a chémie a
zhodnotenia aktivnej Ucéasti na stredoskolskych olympiadach za
1. aZ 3. miesto a na SOC z profilovych predmetov (biolégia,
chémia) a za iné aktivity, ktoré Student musi pisomne doloZit k
prihlaske na stadium.

Nadvéaznost na dalsie
typy Studijnych
programov (1 a 2 stupen
studia)

Po ukoncéeni doktorského Sstudia v spdjajucom 1. a 2. stupni
vysokoskolského Studia ma absolvent mozZnost pokradovat v
studiu v 3. stupni vysokoskolského Studia v 10 Studijnych
programoch v dennej aj externej forme.
https://www.uvlf.sk/informacie-pre-studentov-
phd/doktorandske-studijne-programy

Studijné povinnosti

Podmienkou riadneho skoncenia studia je ziskanie 360 kreditov,
v nich su aj kredity za pripravu a obhajenie diplomovej prace a
za absolvovanie odbornej praxe aklinickych stdzi Vv
predpisanom rozsahu. Daldie podmienky, ktoré musi $tudent
splnit v priebehu studia studijného programu a na jeho riadne
skoncenie, vratane podmienok Statnych skusok, pravidiel nz
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opakovanie $tudia a pravidiel na prediZenie, preruenie sth@L/
isu @

st uvedené v ¢l. 9, 15, 16, 17, 21, 22 a 29 vnutorného predpi
Studijny poriadok UVLF v KoSiciach, ¢ast A.

Povinné sucasti Studia Diplomova praca

Anatémia |
Anatdémia ll
Biochémia
Biofyzika
Bioldgia
Biomedicinska Statistika a informatika
Chirurgia a ortopédia malych zvierat
Chirurgia a ortopédia malych zvierat
Choroby exotickych a zoo zvierat, obojzivelnikov a plazov
. Choroby hydiny
. Choroby koni
. Choroby koni |
. Choroby koni Il
. Choroby malych zvierat
. Choroby oSipanych
. Choroby oSipanych |
. Choroby oSipanych Il
. Choroby prezuvavcov
. Choroby prezuvavcov |
. Choroby prezuvavcov I
. Chov a choroby ryb
. Chov a choroby vciel
. Chov a choroby zveri
. Chémia
. Diagnostickd patoldgia
. Ekonomika
. Epizootoldgia
. Etoldgia zvierat
. Farmakoldgia, farmacia a farmakoterapeutika
. Fyzioldgia
. Genetika
. Histoldgia a embryoldgia
. Hygiena chovu zvierat a welfare
. Hygiena a technoldgia potravin I. (mlieko, mlie¢ne vyrobky a
ich chemicka analyza
35. Hygiena a technoldgia potravin Il. (mdso hydiny, vajcia a
zverina a ich chemicka analyza
36. Hygiena a technoldgia potravin Ill. (mdso, masové vyrobky a
ich chemicka analyza)
37. Hygiena a technoldgia potravin Ill. (mdso, masové vyrobky a
ich chemicka analyza)

Povinné predmety
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38. Hygiena, bezpecnost a kvalita potravin =
39. Imunoldgia YY)

40. Infekéné a parazitarne choroby malych zvierat

41. Jazyk anglicky

42. Jazyk nemecky

43. Klinicka prax - Klinika koni

44, Klinicka prax - Klinika malych zvierat

45. Klinicka prax - Klinika oSipanych

46. Klinicka prax - Klinika prezivavcov

47. Klinickd prax - Klinika vtakov, exotickych a volne Zijucich
zvierat

48. Kontrola krmiv a produk¢né zdravie zvierat

49. Krmoviny a jedovaté rastliny

50. Latinska terminoldgia

51. Manazment zdravia stada

52. Mikrobioldgia

53. Mikrobioldgia potravin

54. Nakazy zvierat

55. Nakazy zvierat, ochrana Zivotného prostredia, veterinarska
legislativa a sudne veterinarske lekdarstvo

56. Obhajoba zaverecnej prace

57. Ochrana Zivotného prostredia a verejného zdravia

58. Odbornad prax - Potravinarske podniky a bitinky

59. Odbornd prax - Regionalna veterindrna a potravinova sprava

60. Odborna prax - SUkromni veterindrni lekari

61. Odborna prax - Statne veterinarne a potravinové Ustavy

62. Parazitoldgia

63. Patologicka anatdmia

64. Patologicka fyzioldgia

65. Prehliadka jatoénych zvierat a masa

66. Preventivna veterinarna medicina

67. Profesijna etika

68. Profesijna komunikacia

69. Propedeutika

70. Priprava diplomovej prace

71. Porodnictvo, reprodukcia a reprodukéné poruchy

72. Reprodukcia a reprodukéné poruchy (androlégia a umeld
inseminacia)

73. Reprodukcia malych zvierat

74. Radioldgia a zobrazovacia diagnostika

75. Toxikoldgia

76. Verejné veterinarske lekarstvo

77.Veterinarska legislativa a sudne veterinarske lekarstvo

78. Vnutorné choroby malych zvierat

79. Vyrobnad prax

80. Vyziva a kfmenie zvierat

81. VSeobecna chirurgia a anestezioldgia




82.
83.
84.
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Zooldgia

Zootechnika a technoldgia chovu zvierat
Uradna kontrola potravin

Volitelné predmety

NowuhswNRE

© 0o

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.

27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.

39

Aplikovand cytoldgia

Aplikovana veterinarna hematologia

Aplikovana virolégia

Asistovanad reprodukcia

Bezpecnost a kvalita rastlinnych produktov
Biofyzikalne metddy v medicine

Choroby laboratérnych zvierat a manaziment klinickych
experimentov

Choroby malych cicavcov a laboratérnych zvierat
Chov a choroby plazov a terarijnych zvierat
Chémia potravin

Diagnostika poruch vnutorného prostredia zvierat
Ekotoxikoldgia

Historia veterinarnej mediciny

Homeopatia malych zvierat

Klinicka biochémia

Klinicka farmakoldgia

Klinicka genetika

Klinicka mikrobioldgia a imunoldgia

Klinicka onkoldgia zvierat

Klinické syndromy psov a maciek v praxi

Krizovy manazment a biotechnika v reprodukcii
Kynoldgia

Nefroldgia a uroldgia v praxi malych zvierat
Neurologické repetitérium malych zvierat
Ochorenia z potravin

Ochrana zdravia zvierat pouzivanych v biomedicinskom
vyskume v zmysle platnej legislativy EU
Patologicka biochémia

Poruchy sprdvania sa domovych zvierat
Polovnictvo

Reprodukéna endokrinologia

Rybarstvo

Radiobioldgia

Radiografickd anatémia

Salasnictvo

Telesna vychova

Tropicka veterinarna medicina

Veterinarna dermatoldgia psov a maciek
Veterinarna oftalmolégia

. Veterinarna stomatoldgia a Celustna ortopédia zvierat
40.
41.

Vycvik a rehabilitacia koni
VSeobecna hygiena a analyza potravin
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42. Xenobiochémia

43. Zoonbzy

44. Zachrandrska kynoldgia

45. Zaklady ekolégie

46. Zaklady génového inZinierstva

47. Zaklady podkivacstva a ortopedické podkuvanie koni
48. Zaklady prdva pre veterinarnych medikov

49. Z3aklady regeneracnej mediciny

50. Zaklady vedeckej prace

51. Uradny veterinarny lekdr

Zahranic¢né staze Erasmus +
CEEPUS
Studentské vedecké Studentska vedeckd konferencia - SVOC

konferencie

This work was co-funded by the Erasmus+

Programme of the European Union

Innovation of the structure and content of study
programs profiling food study fields with a view to

digitizing teaching

Tato publikacia bola  spolufinancovana

programom Eurdpskej Unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahového zamerania

Studijnych programov profilujucich potravinarske

Studijné odbory s ohladom na digitalizaciu vyucby
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Bakalarsky Studijny program

Charakteristika Studijného programu

Nazov Studijného

Bezpeénost a kvalita potravin
programu

Typ Studijného programu | Bakaldrsky Studijny program

Forma Studia PredbeZna registracia

Standardna dizka $tudia 3 roky

Studijny jazyk Cestina/anglittina

Udeleny akademicky titul | Bakalar (Bc.)

Oblast vzdeldvania: veterinarna medicina, veterindrna hygiena

Web: https://fvhe.vfu.cz/cz/bezpecnost-a-kvalita-potravin

Ciele studia v Studijnom programe

Ciefom bakaldrskeho studia v odbore Bezpecnost a kvalita potravin je pripravit odbornikov
na bakaldrskej urovni v oblasti technolégie a hygieny potravin ZivociSneho a rastlinného
povodu, analyzy potravin, ekologickych aspektov pri vyrobe, distribucii a predaji potravin,
ako aj v oblasti uplatfovania pravnych predpisov, kontroly a dozoru nad potravinami. BSP
spifia obsah eurdpskych smernic tykajucich sa pozadovaného vzdelania veterinarnych
asistentov. Su kvalifikovani na pouzivanie laboratérnych metdd na analyzu a hodnotenie
potravin, najma pokial ide o parametre preukazujice uroven kvality a zdravotnej
neSkodnosti potravin.

Profil absolventa Studijného programu

Ziak méa vedomosti potrebné na rozpoznanie kvality a bezpeénosti
surovin zivocisneho a rastlinného pévodu, pozna a vie tvorivo aplikovat
poznatky o zloZeni a Struktire surovin a potravin, fyzikdlnych a
koloidnych vlastnostiach potravin, chemickych a mikrobiologickych
procesoch prebiehajucich v potravinach, ma vedomosti z oblasti kvality
a hygieny, analyzy a kontroly potravin.

Student vie aktivne posudit urover podmienok ziskavania, vyroby,
spracovania, skladovania, distribucie a predaja potravin, vie aplikovat
postupy spravnej vyrobnej, hygienickej a laboratérnej praxe v
Zrucnosti potravinarskych podnikoch a kontrolnych laboratériach, vie odoberat
vzorky z prostredia manipulacie s potravinami a z potravin a vie vysetrit
a interpretovat vysledky vysSetrenia na Urovni kvalitativnych a
hygienickych parametrov a nutri¢nych hodn6t.

Dokaze uplatriovat legislativne a pravne normy a predpisy v oblasti
potravinarskeho priemyslu, aplikovat ekonomické postupy a zasady
riadenia a marketingu vo vSetkych oblastiach potravinarskeho
priemyslu, dokaze vyuZivat zakladné vyskumné postupy v rozsahu
potrebnom na rieSenie praktickych problémov v potravinarskom

priemysle. A

Znalosti

Kompetencie
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Bakalarske studium v odbore Bezpecnost a kvalita potravin pripra
odbornikov - bakalarov pre vyrobné podniky v potravindarskom priemysle, pre
kontrolné alebo insSpekéné institlcie, pre obchod alebo pre Statnu sprévu.

Zamestnanie
absolventov

Pravidld a podmienky $tudia: https://fvhe.vfu.cz/cz/vnitrni-predpisy (Studijny a skidobny
poriadok VFU Brno - bakalarske a magisterské studium)

Podiel povinnych a volitelnych predmetov: 100 %

Min. pocet kreditov ziskanych v prvom semestri pre postup do dalSieho Studia:

- musia ziskat celkovo aspori 50 kreditov, aby mohli postupit do druhého roc¢nika studia,
Trvanie skuskového obdobia: 5/6 tyZzdriov

Podmienky prijatia na Stadium

Na bakalarske stadium sa mo6zu prihlasit Studenti, ktori ukondili stredoSkolské vzdelanie
ukoncené maturitou a ktori preukdzu potrebné schopnosti pre toto Studium. Potrebné
schopnosti pre bakaldrske studium sa preukazuju vysledkami stddia na strednej skole a
zohladnuju sa aj aktivity nad ramec zakladného stredoskolského Studia (sutaze, odbornd
¢innost atd".).

Prepojenie s inymi typmi Studijnych programov (1. a 2. stupeni)
Bezpeclnost a kvalita potravin (pokracujuci magistersky Studijny program)

Studijné povinnosti

Povinné zlozky studia Bakalarska praca

Povinné predmety

Bioldgia, Stavba tela potravinarskych Zivocichov, Ekoldgia v potravinarskej vyrobe, Spravna
laboratdrna prax, Vseobecnd gastrondmia, Vyroba surovin rastlinného pévodu, Bezpeénost
a ochrana zdravia pri préci, Odbornd angli¢tina I, Sport

Odpad v potravindrskej vyrobe a gastrondmii, spravna hygienickd a vyrobnd prax,
technoldégia potravin a potravindrske inZinierstvo, vyziva ludi, ekonomika, marketing,
manazment potravindrskeho podniku, vyroba surovin ZivociSneho povodu, odbornd
anglictina Il

Druhy a zloZenie potravin, oznaCovanie potravin, distriblcia a predaj potravin, chémia a
biochémia potravin a chemické laboratérne metédy, DDD v potravindarskom priemysle,
bakalarska praca | - metodika a biostatistika

Senzorickd analyza potravin, Mikrobioldgia potravin a mikrobiologické laboratérne metdédy,
Technoldgia a hygiena mlieka a mlieénych vyrobkov, Technoldgia a hygiena potravin
rastlinného poévodu 1, Potraviny a rizikd potravin, Bakalarska praca Il - znalost literatury,
Laboratérna prax

Technolégia a hygiena masa a masovych vyrobkov, Technolégia a hygiena hydiny, ryb,
zveriny, vajec a medu, Technoldgia a hygiena potravin rastlinného pévodu, Technoldgia
pripravy potravin, Veterindrna a potravinova legislativa, Bezpecnost a kontrola potravin,
Bakalarska praca Il

Prax v potravinarskom podniku, Bakaldrska praca IV, Technolégia a hygiena vyroby potravin
rastlinného povodu, Technoldgia a hygiena vyroby potravin ZivoéiSneho poévodu,
Laboratdorna analyza potravin, Veterindrne a potravinarske technoldgie, Bezpecnost a
kvalita potravin

Volitel'né predmety

Ekotoxikoldgia, Polovnictvo
Netradi¢né zdroje potravin, Véelarstvo a vcelie produkty P
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Regionalna gastrondmia, Rybolov
InStrumentalna analyza potravin, potraviny a choroby prendsané potravinami
Mikroskopia potravin, Potraviny a toxikoldgia potravin

Zahraniéné staze Agentura pre vnatornd mobilitu

Studentské vedecké

. Konferencia Studentskej vedeckej a odbornej ¢innosti
konferencie
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Financované Eurdpskou Uniou. Vyjadrené nazory
a ndzory su vsak len nazormi autora (autorov) a
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Magistersky Studijny program

Charakteristika Studijného programu

Nazov Studijného

Bezpeénost a kvalita potravin
programu

Typ Studijného programu | Magistersky Studijny program

Forma Studia PredbeZna registracia

Standardna dizka $tudia 2 roky

Studijny jazyk Cestina/anglittina

Udeleny akademicky titul | Majster (Mgr.)

Oblast vzdeldvania: veterindrna medicina, veterinarna hygiena

Web: https://fvhe.vfu.cz/cz/bezpecnost-a-kvalita-potravin-1

Ciele studia v Studijnom programe

Cieflom NaMSP Bezpecnost a kvalita potravin je pripravit odbornikov na drovni riadiacich
pracovnikov pre oblast hygieny a technoldgie potravin Zivoc¢isneho a rastlinného pdévodu,
ako aj pre oblast analyzy potravin, najma z hladiska parametrov preukazujicich Uroven
zdravotnej bezpecnosti potravin a parametrov preukazujucich spravnu hygienickd a
vyrobnu prax v technoldgii vyroby a spracovania potravin. Absolventi su tieZ pripraveni
pracovat v oblasti ekologickych aspektov vyroby, distriblcie a predaja potravin a v oblasti
riadenia, ekonomiky a legislativy vyroby.

Profil absolventa Studijného programu

Nadvazujuci magistersky Studijny program Bezpecnost a kvalita
potravin poskytne absolventom odborné vedomosti a zrucnosti s
osobitnym d6razom na legislativu, dozor a kontrolu v oblasti hygieny,
technoldgie a bezpecnosti potravin a laboratérnej diagnostiky.

Znalosti

Absolvent je schopny kontrolovat a hodnotit potraviny na vysokej
urovni z hladiska ich kvality a zdravotnej bezpecnosti a je schopny
Zrucnosti aplikovat ziskané vedomosti a pokrocilé vyskumné postupy v rozsahu
umoznujucom  ziskanie  novych  origindlnych  poznatkov v
potravinarskom priemysle, ale aj v pribuznych odboroch.

Dokaze posudit a pouzivat tedrie, koncepty
a metddy v oblasti hygieny a technolégie potravin, potravindrskych
Kompetencie procesov, analyzy potravin, kvality potravin a zdravotnej bezpecénosti s
vynimkou veterindrnych otdzok, pozna pravne predpisy, ekonomiku,
riadenie a marketing potravin.

Studijny odbor Bezpe¢nost a kvalita potravin v nadvizujicom magisterskom
stupni vzdelavania pripravuje odbornikov na poziciu manazéra v kontrolnych,
vyvojovych a vyskumnych pracoviskdch potravinarskeho priemyslu,
Zamestnanie potravindrskeho technoléga, $pecialistu na riadenie a kontrolu kvality a
absolventov hygieny v potravinarskych prevadzkach, v distribdcii a predaji potravin, na
kontrolu zdravotnej bezpecnosti a kvality potravin, v riadeni prevadzky
Specializovanych analytickych laboratérii, v poradenstve a vzdeldvani v oblasti
bezpecnosti a kvality potravin a v riadeni bezpecnosti a kvality potravin, w@”|
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strednych skolach, v medidlnej komunikacii o problematike bezpecnosti a
kvality potravin, v medzindrodnych organizdcidch a inStituciach, ktoré sa
zaoberaju a zaoberaju bezpec¢nostou a kvalitou potravin.

Pravidld a podmienky $tudia: https://fvhe.vfu.cz/cz/vnitrni-predpisy (Studijny a skidobny
poriadok VFU Brno - bakaldrske a magisterské studium)

Podiel povinnych a volitelnych predmetov: 100 %

Min. pocet kreditov ziskanych v prvom semestri pre postup do dalSieho Studia:

- musia ziskat celkovo aspori 50 kreditov, aby mohli postupit do druhého roc¢nika studia,
Trvanie skuskového obdobia: 5/6 tyZzdriov

Podmienky prijatia na Stadium

O $tudium na NaMSP sa modzu uchadzat studenti, ktori absolvovali bakalarske studium v
odbore Bezpecnost a kvalita potravin alebo podobny Studijny program. Potrebnu
sposobilost na nadvazujuci magistersky studijny program preukazuju najma vysledky Studia
v BSP a vysledky prijimacieho konania.

Prepojenie s inymi typmi Studijnych programov (1. a 2. stupeni)
Doktorandsky Studijny program

Studijné povinnosti

Povinné zlozky Studia Diplomova praca

Povinné predmety

Zivotné prostredie a potravinovy retazec, Hygiena a technoldgia v pekdrenskych vyrobkoch,
Hygiena a technoldgia pri spracovani skrobnatych surovin, olejnin a strukovin, Udrzatelnost
v potravinovom retazci, Balenie a konzervovanie potravin, Diplomova praca |, Hygiena a
hygiena medu a vCelich produktov, Hygiena a technoldgia spracovania ryb, zveriny a hydiny,
Bezpeclnost a ochrana zdravia pri praci, Analyza potravin rastlinného pdvodu,
Biotechnoldgie v potravinarstve, Hygiena a technoldgia spracovania ovocia, zeleniny, hib a
suchych plodov,

Potraviny a falSovanie potravin, Hygiena a technoldgia vyroby cukroviniek, ochucovadiel a
lahodok, Diplomova praca Il, Hygiena a technoldgia v gastrondmii, Hygiena a technolégia
vyroby mlieka a mlie¢nych vyrobkov.

Legislativa a dozor nad potravinami, Hygiena a technoldgia skladovania, distriblcie a
predaja potravin, Hygiena a technoldgia vyroby masovych vyrobkov, Hygiena a technolégia
vyroby alkoholickych a nealkoholickych napojov, Ochrana potravin v nddzovych situdciach,
Analyza potravin Zivo¢iSneho povodu, Systémy riadenia bezpecénosti potravin a HACCP,
Diplomova praca lll, Prax v potravinarskych prevadzkach, Diplomova praca IV, Analyza
potravin, Legislativa a kontrola potravin, Hygiena a technoldgia masa a masovych vyrobkov,
Hygiena a technoldgia mlieka a mlie€nych vyrobkov, Hygiena a technoldgia potravin
rastlinného pdévodu.

Volitel'né predmety

Akreditované laboratérium, Chemické laboratérne metddy, Speciality v gastronémii,
Inovdcie v spracovani potravin, Spracovanie vedlajSich produktov a netradi¢nych vyrobkov,
Mikrobiologické laboratérne metdody

Molekularno-biologické metddy, certifikacia a audity v oblasti spracovania potravin, interny
auditor HACCP
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Zahranicni staze / Internships abroad

Agentura pre vnutornd mobilitu

Studentské vedecké konferencie /
Studentské vedecké konferencie

Konferenci studentské védecké a odborné |
¢innosti / Student scientific and professional
activities conference
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Tato praca bola spolufinancovana z programu

Eurdpskej unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahu studijnych programov
profilujucich potravinarske Studijné odbory s

cielom digitalizacie vyucby

Tato publikacia bola  spolufinancovana

programom Eurdpskej Unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahového zamerania

Studijnych programov profilujucich potravinarske

Studijné odbory s ohladom na digitalizaciu vyucby

FOODINOVO | 2020-1-SK01-KA203-078333




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Financované Eurdpskou Uniou. Vyjadrené nazory
a ndzory su vsak len nazormi autora (autorov) a
nemusia nevyhnutne odrazat nazory Eurdpskej
unie alebo Eurdpskej vykonnej agentury pre
vzdeldvanie a kulturu (EACEA). Eurdpska unia ani
agentura EACEA za ne nemoOZu niest

zodpovednost.

Financované Eurdpskou uniou. Vyjadrené nazory
a postoje su nazormi a vyhlaseniami autora(-ov)
a nemusia nevyhnutne odraiat nazory a
stanoviskd Eurdpskej unie alebo Eurdpskej
vykonnej agentury pre vzdelavanie a kulturu
(EACEA). Eurdopska unia ani EACEA za ne

nepreberaju Zziadnu zodpovednost.

FOODINOVO | 2020-1-SK01-KA203-078333
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InZiniersky Studijny program (Polnohospodarska univerzita v Krakove)

Charakteristika Studijného programu

Néazov Studijného

Pivovarnictvo a sladovnictvo

programu
Typ Studijného programu | Prakticky

Studijna forma Denne

Standardna dizka §tadia | 3,5 akademickych rokov (7 semestrov)
Jazyk Studia Pol’stina

Udeleny akademicky titul

Bakalar inzinierstva (Beng.)

Oblast’ vzdelavania

Potravinarska technologia a vyziva l'udi

Web

https://wtz.urk.edu.pl/index/site/5574

Profil absolventa
Studijného programu

Vzdelavaci program a jeho realizécia sa realizuje s Uzkymi
konzultaciami pivovarnickeho a sladovnickeho priemyslu s
cielom zabezpecit’ dobru pripravu nasich absolventov na trh
prace. Zakladiia zariadeni umozituje podrobné znalosti
technologickych procesov, teoreticky aj prakticky (ziskanie
odbornych zrucnosti po€as vyroby piva v minipivovare
Katedry  fermentacnej  technoldgie a  technickej
mikrobioldgie).  Fakulta  potravinarskej  technol6gie
spolupracuje s priemyselnymi zdvodmi uZz mnoho rokov,
vdésina diplomovych prac v oblasti pivovarnictva sa
vykondva pre potreby priemyslu a ¢asto v priemyselnych
podmienkach

Zrucnosti

Po ukonceni Stidia ma absolvent vedomosti a zruc¢nosti v
oblasti pivovarnickej a sladovnickej technoldgie, je
Specialistom na dizajn vyrobkov, zéaklady strojarstva a
technolégie, kontrolu kvality a adrzbu hygieny vo vyrobnom
zavode.

Kompetencie

Absolvent je pripraveny pracovat’ na inzinierskych poziciach v
zavodoch na vyrobu piva (v remeselnom, regionalnom a
priemyselnom meradle), ako aj sladu a inych pivovarnickych
surovin; Pozna principy fungovania trhu a rozumie principom
marketingu produktov a sluzieb sdvisiacich s planovanim a
riadenim vyroby pivovaru a tieZ pozna forméalne a pravne otazky v
tomto segmente obchodnej Cinnosti. Absolvent ma tiez vStepené
navyky dalSiecho vzdelavania, ovlada cudzi jazyk a pouziva
Specializovany jazyk suvisiaci so Studijnym odborom.

Uplatnenie absolventov

Absolvent pivovarnictva a sladovnictva ma moznost’ uplatnit’ sa vo
vSetkych typoch pivovarov, vratane: priemyselnych, regionalnych,
remeselnych, resStauracnych, ako aj v prevadzkach na pripravu
sladu, enzymov alebo inych surovin a prisad na vyrobu piva.
Absolvent bude pripraveny zacat’ podnikat’.

Studijny poriadok a
podmienky

Pocet bodov ECTS potrebnych na dokoncenie $tudia na danej
arovni je 210 .

Celkovy pocet bodov ECTS, ktoré musi Student ziskat' v rameci tried
vedenych s priamou tcastou akademickych ucitelov alebo inych
0s6b veddcich hodiny 126.3

Celkovy pocet bodov ECTS, ktoré musi Student ziskat” v ramci
vyucovania v oblasti humanitnych alebo spoloc¢enskych vied 5
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Celkovy pocet hodin v triedach: 2 229.

Druh, velkost, pravidla a forma vycviku

stdZ: Celkovo 6 mesiacov odbornej stéZe:

- odborné prax | (1 mesiac po prvom roku, 6 ECTS),

- odborna prax II (2 mesiace po druhom ro¢niku, 11 ECTS),

- odborna prax III (2 mesiace po tretom ro¢niku, 11 ECTS)

- odborna prax IV (pocas 7. semestra, 1 mesiac, 7 ETCS).

Miesto, pravidla a forma Skolenia v stlade s ramcovym programom

stazi, pravidla hodnotenia a vysledky vzdelavania v sulade so

sylabami, v zavislosti od zvoleného

Rozsah a forma diplomovej skusky: 8 ECTS - pisomna diplomovéa
skuska vratane overenia vysledkov vzdelavania v oblasti
¢innosti suvisiacich s praktickou pripravou odbornikom

Podmienky prijatia na
Stadium

Rozsah kvalifika¢ného konania:

vyberové konanie na maturitné vysvedcenie, vazeny priemer,
zakladna alebo pokrocild uroven; cudzi jazyk (hmotnost’ 1) a 1
predmet (vaha 4) na vyber: bioldgia, chémia, fyzika s astronémiou,
matematika.

Vitazi a finalisti vybranych centralnych olympiad, narodnych a
medzindrodnych sut'azi su oslobodeni od kvalifika¢ného konania.
Olympiady zahrnali: biologické, chemické, fyzikalne, IT,
matematiku, Statistiku, technické znalosti, vedomosti 0 vyZive a
potravinach, poznatky o potravinach, pol'nohospodarske
vedomosti a zrucnosti v blokoch potravinarskych technologii,
gastronémiu.

Nadviazanie na iné typy
Studijnych programov
(stadium 1. a 2. stupnia)

Po absolvovani bakalarskeho $tadia ma absolvent moznost
pokracovat’ v Studiu v 2. stupni vysokoSkolského stadia v
nadvézujicom magisterskom Studijnom programe Technoldgia
potravin a vyziva ludi.

Povinnosti tykajlce sa
Stadia

Podmienkou riadneho ukonéenia $tidia je ziskanie 210 kreditov,
ktoré zahinaju aj kredity za pripravu a obhajobu zaverecnej prace.
Dalsie podmienky, ktoré musi §tudent splnit pocas §tidia v
Studijnom programe a pre jeho riadne ukoncenie, vratane
podmienok skusok, pravidiel opakovania Studia a pravidiel
predizenia, prerusenia $tudia, st uvedené v Studijnom poriadku
AU v Krakove.

Povinné ¢asti $tadie

Obhajoba diplomovej prace

Povinné predmety

Povinné predmety:

VSeobecna a anorganicka chémia;
Informacna technologia;
Matematika s prvkami Statistiky;
Chemické vypocty;
Technologickd  uzito¢nost’  rastlinnych  surovin v
pivovarnictve;

Sladova technoldgia;

Ergondmia a bezpecnost’ prace;
Organicka chémia;

Fyzika;

InZinierska grafika;

Pivovarnicke procesy;

ochrana duSevneho vlastnictva;
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Cudzi jazyk;

Telesna vychova;
Biochémig;
Mikrobiolégia potravin;
VSeobecna potravinarska technologia;

Stroje a zariadenia v sladovnictve a vareni piva;
Potravinarska chémia;

analyza a hodnotenie kvality potravin;

Analyza kvality surovin, polotovarov a pivovarnickych
vyrobkov;

kvasenie a dozrievanie piva;

Bioprocesné inZinierstvo;

inZinierstvo bioreaktorov;

Hygiena v pivovare;

ekoldgia a ochrana zivotného prostredia;

technologia plnenia piva do flias;

chmel’ a chmel'ové vyrobky;

Verejneé sluzby v sladovni a pivovare;

Navrhovanie novych pivovarnickych vyrobkov;
Automatizacia, technoldgia a riadenie procesov Vv
pivovarnictve;

stabilizacia piva;

senzoricka analyza piva;

Prévne a ekonomické aspekty prevadzky pivovaru;
Navrhovanie a spustenie pivovaru;

Hospodarstvo;

Uttovnictvo;

Odborna prax.

VoliteI'né predmety

Vyberové predmety

VSeobecnd technolégia piva; domace varenie; historia
pivovarnictva; filozofia; psychologia; graficky dizajn a vizuéalna
komunikacia; enzymy v pivovarnictve; pomocné materidly a
odpadové hospodarstvo; fyzikalna chémia; postoje fyzikalnej
chémie potravin; zaklady l'udskej vyzivy; bromatologia s prvkami
ludskej vyzivy; mikrobiologia fermenta¢ného priemyslu;
pivovarnicka mikrobioldgia; zaklady vyroby sacharidového
priemyslu; vlastnosti a pouzitie Skrobu; mlieéne vyrobky ako pivné
obcerstvenie; fermentované mlie¢ne vyrobky; zmrazenie potravin;
chladenie a skladovanie potravin; enzymoldgia; biotechnologia
rastlinnych potravin; technolégia potravinarskych koncentratov;
surovin a polotovarov v priemysle potravinarskych koncentratov;
vyroba tradicnych a modernych vyrobkov z obilnin a muky;
technoldgia spracovania obilia; zaklady vyroby vina; technoldgia
destilacie; Specialne slady; inovativne pivovarnicke suroviny;
zdravotné aspekty piva; toxikol6gia potravin, vyZivné a
antinutricné zlaéeniny v pive; zaklady spracovania o0vocia,
zeleniny a hib; technologia a hygiena vyrobkov z ovocia a
zeleniny; zaklady vyroby masovych vyrobkov; vyrobna
technologia mésovych a rybich pochut'ok; pivné styly; pivo a jedlo;
energetické, vodné a kanaliza¢né hospodarstvo; energetika a voda
v potravinarskom priemysle; stravovacia technolégia; zakaznicky
servis; bezpecnost’ potravin a riadenie kvality; atbmova absorpcna
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spektrometria pri analyze potravin; chromatografia na vylucenie |
velkosti (HPSEC) pri kontrole procesu vyroby piva; pridavné latky
v potravinich; vyroba Stiav, nektadrov a napojov z ovocia a
zeleniny; technoldgia nizko spracovanych vyrobkov z ovocia a
zeleniny; funkéné potraviny; analyza bioaktivnych zloZiek
obilnych zfn pouZzivanych pri vareni piva; kvapalinova
chromatografia pri analyze pivovarnickych surovin a polotovarov;
zaklady potravinarskej nanotechnologie; propagacné aspekty
balenia potravin; tradi¢né, regionalne a ekologické potraviny ako
alternativa ku  konvenénym  potravindm; obohacovanie
potravindrskych vyrobkov; vyroba tuhych olejov a tukov;
falSovanie potravin; bioaktivne zlozky obilnin a ich Gloha pri
vareni piva; fermentované obilné napoje v bezlepkovej diéte;
velkostny vylucovaci chromatograf (HPSEC) pri kontrole vyroby
piva; viditelné Ziarenie pri analyze potravin; moderné metody
detekcie falSovania potravin.
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This work was co-funded by the Erasmus+

Programme of the European Union

Innovation of the structure and content of study
programs profiling food study fields with a view to

digitizing teaching

Tato publikacia bola  spolufinancovana

programom Eurdpskej Unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahového zamerania

Studijnych programov profilujucich potravinarske

Studijné odbory s ohladom na digitalizaciu vyucby
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Funded by the European Union. Views and
opinions expressed are however those of the
author(s) only and do not necessarily reflect those
of the European Union or the European Education
and Culture Executive Agency (EACEA). Neither
the European Union nor EACEA can be held

responsible for them.

Financované Eurdépskou uniou. Vyjadrené nazory
a postoje su nazormi a vyhlaseniami autora(-ov)
a nemusia nevyhnutne odraiat nazory a
stanoviskd Eurdpskej unie alebo Eurdpskej
vykonnej agentury pre vzdelavanie a kulturu
(EACEA). Eurdopska unia ani EACEA za ne

nepreberaju Zziadnu zodpovednost.
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Charakteristika Studijného programu

Nézov Studijného Dietetika

programu

Typ Studijného akademicky orientované

programu

Studijna forma Denne

Standardna dizka $tadia | 3,5 akademickych rokov (7 semestrov)
Jazyk Studia Pol’stina

Udeleny akademicky
titul

Bakalar inZinierstva (Beng.)

Oblast’ vzdelavania

potravindrska technologia, vyziva I'udi a veda o zdravi

Web

https://wtz.urk.edu.pl/index/site/5575

Profil absolventa
Studijného programu

Vzdelavaci program v oblasti dietetiky je zamerany na ziskanie
rozsiahlych vedomosti v oblasti vyZivy zdravého cloveka a vyzivy
[udi postihnutych chronickymi neprenosnymi ochoreniami, ako aj
na ziskanie schopnosti planovat racionalnu vyzivu réznych skupin
obyvatelstva, navrhovat a pripravovat jedla zahrnuté v
jednotlivych stravach, hodnotit stravu a stav vyZivy. Studenti sa
zucastnuju tried venovanych okrem iného anatomii ¢loveka,
chémii potravin, hygiene potravin a toxikoldgii, hygiene potravin a
vyroby potravin a vychove k vyZive a podpore zdravia.

Absolventi Stadia dietetiky sa vyznacuji hlbokymi znalost'ami
v oblasti prevencie zdravia, ¢o im umoziluje organizovat
individudlnu a kolektivhu wvyzivu, ako aj vykonavat
vzdeldvanie v oblasti vyzivy. Vd’aka svojmu vzdelaniu sa
navySe stavaju Specialistami na spracovanie, konzervaciu,
skladovanie a kontrolu kvality potravin a jedal. Preto je
vysokosSkolsky diplom priepustkou do prace, okrem iného, v
zdravotnickych zariadeniach, diétnych klinikdch alebo
Sportovych zariadeniach.

Zrucnosti

Absolvent m& vedomosti z oblasti vyZivy pre zdravych a
chorych T'udi. Preukazuje schopnost’ planovat racionalnu
vyzivu roznych skupin obyvatel’stva, navrhovat’ a pripravovat
jedla zahrnuté v jednotlivych stravach, hodnotit’ vyzivovy a
nutricny stav. Okrem toho ma vedomosti v oblasti
preventivnej mediciny, ktoré umoziuji organizaciu
individudlnej a kolektivnej vyZivy prispdsobenej veku a
zdravotnému stavu a je tiez schopny vykondvat nutriéné
vzdelavanie. Absolvent ma vedomosti aj z oblasti kvality a
bezpecnosti potravin.

Kompetencie

Absolvent ma vstepené navyky kontinualneho vzdelavania, je
schopny pouzivat rézne pocitacové programy, ovlada cudzi
jazyk a pouZiva Specializovany jazyk suvisiaci so Studijnym
odborom. Je pripraveny absolvovat’ §tidie druhého stupna.

Absolvent je pripraveny pracovat’ v zariadeniach spolo¢ného
stravovania, verejnych a neverejnych zdravotnickych
zariadeniach, zariadeniach poskytujdcich stravu nemocniciam
a inym jednotkam spolo¢ného stravovania, centrach liecby
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chordb suvisiacich s vyZivou, Sportovych zariadeniach a v T
odbornom  vzdelavani (po  absolvovani  prislusného
pedagogického vzdelania).

Studijny poriadok a
podmienky

Pocet bodov ECTS potrebnych na dokoncenie Studia na dane;j
darovni je 210.

Celkovy pocet bodov ECTS, ktoré musi Student ziskat’ v ramci
vyucovania vedeného s priamou ucastou akademickych
ucitelov alebo inych osob, ktoré vedu hodiny 126.12.
Celkovy pocet bodov ECTS, ktoré musi Student ziskat’ v rdmci
vyucovania v oblasti humanitnych alebo spoloc¢enskych vied 6
Celkovy pocet hodin v triedach: 2 492.

Podmienky  prijatia  na  diplomovad  skaSku  na
polnohospodarskej univerzite, forma skuSky a jej rozsah su
uvedené v Studijnom poriadku. Predmetom Ustnej inZinierskej
diplomovej skasky je prezentacia diplomovej prace a overenie
vysledkov vzdelavania Studenta zodpovedajicich tomuto
stupniu Stadia. Podrobnosti o jednotlivych stupnioch diplomov
st uvedené v prislusnom Postupe pre pripravu diplomovych a
diplomovych prac Studentmi  Fakulty potravinarskej
technologie (WTZ) Polnohospodarskej univerzity v
Pol'nohospodarskej univerzite, ktory je dostupny na webovej
stranke fakulty. Za inZiniersku diplomovu skiSku dostane
Student 2 ECTS.

Rozsah a forma diplomovej prace:

Zasady diplomovej prace su uvedené v Studijnom poriadku v
Casti "Diplomova praca", ktora spravidla definuje typy
diplomovych prac, pravidla ur¢ovania a schval'ovania tém
tychto prac, osoby opravnené dohliadat’ na zavereéné préace,
pravidla hodnotenia zavereénych prac a ich kontroly pomocou
programu proti plagiatorstvu. a terminy uplatnitel'né v tejto
suvislosti. Podrobnosti o jednotlivych stupiioch diplomove;j
prace a pravidlach pripravy diplomovej prace st uvedené v
Postupe pre diplomové diplomy a pripravu diplomovych prac
Studentmi  Fakulty potravinarskej technologie (WTZ)
Pol'nohospodarskej univerzity Huga Kotagtaja v Krakove,
ktory je dostupny na webovej strdnke fakulty. Pre Stadium
prvého stupnia v odbore dietetika je diplomova préca
inZinierskou pracou. Za pripravu diplomovej prace dostane
Student 5 ECTS.

Podmienky prijatia na
Stadium

vyberové konanie na maturitné vysvedcenie, vazeny priemer,
zakladna alebo pokrocila troven; cudzi jazyk (hmotnost’ 1) a 1
predmet (vdha 4) na vyber: bioldgia, chémia, fyzika s
astrondmiou, matematika.

Vitazi a finalisti vybranych centralnych olympiad, ndrodnych
a medzinarodnych sutazi su oslobodeni od kvalifikacného
konania.

Olympiady zahfiali: biologiu, chémiu, fyziku, IT,
matematiku, Statistiku, technické znalosti, vyZivu a vedomosti
o potravinach, vedomosti o potravinach, pol'nohospodarske
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vedomosti a zru¢nosti v nasledujucich blokoch: potravinarska
technoldgia, gastrondmia.

Nadviazanie na iné typy
Studijnych programov
(3tadium 1. a 2. stupna)

Po absolvovani bakaldrskeho stiidia ma absolvent moznost’
pokracovat’ v Studiu v 2. stupni vysokoskolského Studia v
nadvézujicom magisterskom Studijnom programe
Technologia potravin a vyziva l'udi alebo Dietetika.

Povinnosti tykajlce sa
Stadia

Podmienkou riadneho ukoncenia S$tudia je ziskanie 210
kreditov, ktoré zahfiiaju aj kredity za pripravu a obhajobu
zavereénej prace. Dalsie podmienky, ktoré musi $tudent splnit’
pocas studia Studijného programu a pre jeho riadne ukoncenie,
vratane podmienok skisok, pravidiel opakovania Studia a
pravidiel prediZenia, prerusenia $tudia, su uvedené v
Studijnom poriadku URK v Krakove.

Povinné ¢asti $tadie

Bakalarska praca

Povinné predmety

Povinné predmety
VSeobecna a anorganicka chémia;
Matematika s prvkami Statistiky;
VSeobecna psycholdgia;
ekoldgia a ochrana Zivotného prostredia;
Kvalifikovana prva pomoc;
Informacna technoldgia;
InZinierska grafika;
Organickd chémia;
Fyzika;
. Ludska anatomia;
. Cudzi jazyk;
. Biochémia;
. Mikrobioldgia;
. Potravinarska chémia;
. Balenie, skladovanie a preprava potravin;
. Technické zariadenia v potravinarskej vyrobe;
. Zaklady ludskej vyzivy;
. analyza a hodnotenie kvality potravin;
. VSeobecna potravinarska technoldgia;
. Genetika;
. hygiena potravin a toxikoldgia;
. Zaklady dietetiky;
. Ludska fyzioldgia;
. hygiena vyroby potravin a vyZivy;
. procesné inZinierstvo;
. Pediatrickd dietetika;
. Geriatricka dietetika;
. Sportova vyziva;
. Klinicky nacrt chorob;
. Zasady a organizacia kolektivneho stravovania;
. Technologicky navrh procesov vyroby potravin;
. Pravo a ekonomika v zdravotnictve;
. vzdelavanie v oblasti vyZivy a podpora zdravia;
. systémy bezpecnosti potravin;
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35. systémy riadenia kvality potravin;
36. Ergondmia a bezpeénost prace;
37. Farmakolégia a farmakoterapia;
38. Parazitoldgia;

39. ochrana dusevného vlastnictva;
40. Telesnd vychova;

41. Zaklady imunoldgie.

VoliteI'né predmety

Vyberové predmety

odbornd prax; dejiny umenia a pol'skej kultury; filozofia;
efektivne metddy ucenia a osobny rozvoj; psychodietetika;
zaklady profesiondlnej etiky dietetika; volitelné predmety v
oblasti nutri¢nych aspektov spracovania sacharidov; voliteI'né
v oblasti surovin a technoldgii pouzivanych pri spracovani
ovocia a zeleniny; uprava vody voliteI'nd v potravinarskom
priemysle; voliteI'né v oblasti zakladov stravovacej techniky a
sluzieb spotrebitelom; volitelné v oblasti potravinarskej
biotechnologie; volitelné v oblasti nekonvenénych potravin;
volitel'né v oblasti spracovania mlieka a mlieCnych vyrobkov
vo vyzive l'udi; volitelné na zaklady vyroby alkoholickych
napojov; volitelné predmety v oblasti nutricnych aspektov
spracovania obilia; volitelné v oblasti spracovania misa a
masovych vyrobkov vo vyzive l'udi; volitelné v oblasti
chladiarenskych aplikécii pri vyrobe a skladovani potravin;
volitelné v oblasti technologie potravinarskeho koncentratu;
voliteI'né predmety v oblasti vyvoja novych potravinarskych
vyrobkov; proseminar a Uvod do analyzy Gdajov; diplomovy
seminar.
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Charakteristika Studijného programu

Nazov Studijného programu

Potravinarska technoldgia a vyziva ludi

Typ Studijného programu

akademicky orientované

Studijna forma

Denne

Standardna dizka $tadia

1,5 akademického roka (3 semestre) pre denné studium a
externé studium

Jazyk studia

Polstina

Udeleny akademicky titul

Magister vied (MSc)

Oblast vzdeldvania

Potravinarska technoldgia a vyziva ludi

Web

https://wtz.urk.edu.pl/index/site/5578

Profil absolventa Studijného
programu

Absolvent odboru Technolégia potravin a vyziva fudi ma
vedomosti a zrucnosti v oblasti potravinarskej technoldgie a
vyzivy ludi, ako aj technickych a ekonomickych vied. Je
Specialistom na spracovanie, konzervovanie, skladovanie a
kontrolu kvality potravin a zaistenie ich bezpecnosti.

Je pripraveny pracovat na inzZinierskych pozicidch v
potravinarskych podnikoch, v zavodoch zaoberajlucich sa
ziskavanim, skladovanim a distriblciou potravin a vyZivy ludi,
ako aj v odbornom vzdeldvani (po ukonceni prislusného
pedagogického vzdelania). Je schopny organizovat vyrobu
vratane vyberu strojov a zariadeni, ako aj vykonavat
ekonomické vypocty.

Absolvent ma kvalifikdciu v oblasti vyZivy zdravych fudi a
rizikovych alebo postihnutych chronickymi neprenosnymi
ochoreniami. Ma vedomosti v oblasti preventivnej mediciny,
ktoré umoZnuju organizaciu individudlnej a kolektivnej vyZivy
prisp6sobenej veku a zdraviu, ako aj vedenie nutricného
vzdeldvania.

Pozna principy fungovania trhu a rozumie principom
marketingu produktov a sluzieb slvisiacich s potravinami a
vyzivou ludi. Je schopny vyuZivat vypoCtovu techniku na
riadenie technologickych procesov a riadenie podniku.
Absolvent ma vstepené ndvyky dalSieho vzdeldvania, ovlada
cudzi jazyk a vie pouzivat Specializovany jazyk suvisiaci so
studijnym odborom. Na druhom stupni denného magisterského
$tudia je mozné studovat v anglickom jazyku.

Zrucénosti

Absolvent je schopny vyuzivat pokrocilé poznatky z oblasti
potravinarskej chémie, technickych, technologickych a
ekonomickych vied, ako aj vyZivy Cloveka. Je Specialistom na
spracovanie, konzervdciu a skladovanie potravin, ako aj dizajn
vyrobkov a zabezpecenie ich vysokej kvality. Poznd zdsady
spravnej ludskej vyZivy a marketingu, ako aj potravinové pravo.
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Vie, ako pouZivat vypoctovi techniku na riadenie|
technologickych procesov a riadenie podniku. Student |
absolvuje diplomovu staz a vykondva nezdvisly vyskum pre
svoju diplomovu pracu, ktorej predmetom je Casto skutocny
problém, ktorému celia vyrobcovia potravin a spolo¢nosti v
tomto odvetvi. Vdaka tomu ma nielen mozZnost overit si svoje
vedomosti a zru¢nosti a porovnat ich s ocakavaniami
zamestnavatela, ale musi sa naudit aj prierezovo mysliet,
vyhladdvat informacie potrebné na rieSenie problémov a
predvidat dosledky svojho konania.

Kompetencie

Absolvent tohto odboru je pripraveny pracovat na inZinierskych
a manazérskych pozicidch v potravinarskych podnikoch, v
zavodoch zaoberajucich sa ziskavanim, skladovanim a
distriblciou potravin a vyzivy fudi. Je schopny organizovat
vyrobu vratane vyberu strojov a zariadeni a vykonavat vypocdty
ekonomickej vyroby.

Uplatnenie absolventov

Absolvent potravinarskej technolégie a vyZivy ludi je pripraveny
pracovat okrem iného v: potravinarskych podnikoch a
zavodoch, vratane zavodov vyrabajucich, skladujucich a
distribuujucich potraviny. Absolventi ndjdu uplatnenie ako
Specialisti na potravinarske technolégie; Pracuju v laboratériach
kontroly kvality a certifikacie vyrobkov, kontrolnych a meracich
jednotkach, oficidlnych institdciach kontroly potravin, ale
zakladaju aj vlastné spolocnosti vyrabajlce alebo distribuujice
potraviny. Absolventi sa mozu uplatnit aj v odbornom
vzdelavani (po ukonceni prislusného pedagogického vzdelania).

Studijny poriadok a
podmienky

Pocet bodov ECTS potrebnych na ukoncenie studia na danej
urovni je 90 v pripade denného Studia a externého Studia
(extramuralneho) studia.

Celkovy pocet bodov ECTS, ktory musi Student ziskat v ramci
vyucovania vedeného s priamou Gc¢astou akademickych ucitelov
alebo inych oséb, ktoré vedu hodiny, je 47,26 za denné Studium
alebo 34,1 za externé studium.

Celkovy pocet bodov ECTS, ktoré musi Student ziskat v ramci
vyucovania v oblasti humanitnych alebo spolo¢enskych vied 5 za
denné stadium a externé (extramuralne) studium.

Celkovy pocet hodin vyucovania je 936 hodin pre denné studium
alebo 592 pre externé studium.

Pocas sStudia si Studenti vyberaju tzv. "Specializa¢né bloky":
Specializaény blok A: Dietetika

Specializaény blok B: Hygiena potravin a toxikoldgia
Specializaény blok C: Stravovacia technika

Specializaény blok D: Analyza a hodnotenie kvality potravin
Specializaény blok E: Potravindrska bioanalyza

Specializaény blok F: Chladenie a skladovanie potravin
Specializaény blok G: Potravinarske inZinierstvo

Specializaény blok H: Spracovanie mésa

Specializaény blok J: Spracovanie mlieka

Specializaény blok K: Spracovanie ovocia a zeleniny
Specializaény blok L: Technolégia pekarenskych a inych obilnych
vyrobkov
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Specializaény blok M: Sacharidova technoldgia
Specializaény blok N: Technolégia kvasenia a napojov
Specializaény blok O: Tradi¢né a moderné technoldgie
spracovania obilia a sacharidov

Specializaény blok P: Spracovanie zivocinych surovin
Specializa¢ény blok R: Kvalita a bezpecnost potravinarskych
vyrobkov

Specializaény blok S: Technoldgia potravinarskych koncentratov
a skladovania

Specializaény blok Z: Technoldgia potravin a vyziva [udi
Podmienky prijatia na diplomovu skisku na pofnohospodarske;j
univerzite, forma skusky a jej rozsah su uvedené v sStudijnom
poriadku. Predmetom Ustnej inZinierskej diplomovej skusky je
prezentacia diplomovej prace a overenie vysledkov vzdelavania
Studenta zodpovedajucich tomuto stupriu Studia. Podrobnosti o
jednotlivych stuprioch diplomov si uvedené v prisluShom
Postupe pripravy diplomovych a diplomovych prac Studentmi
Fakulty potravinarskej technolégie (WTZ) Polnohospodarskej
univerzity v Polnohospodarskej univerzite, ktory je dostupny na
webovej stranke fakulty. Za magisterskd diplomovu skusku
dostane Student 2 ECTS.

Rozsah a forma diplomovej prace:

Zasady diplomovej prace su prezentované v studijnom poriadku
v Casti "Diplomovd praca"”, ktord spravidla definuje typy
diplomovych prac, pravidla ur¢ovania a schvalovania tém tychto
prac, osoby opravnené viest pracu, pravidla hodnotenia
diplomovej prace a ich kontroly pomocou antiplagiatorského
programu a lehoty uplatnitelné v tejto suvislosti. Podrobnosti o
jednotlivych stuprfioch diplomovej prace a pravidla pripravy
diplomovej prace su uvedené v pravidlech pre diplomovu pracu
a pripravu diplomovej prace studentmi fakulty.

Potravindrska technoldgia (WTZ) Polnohospodarskej univerzity
Hugona Kottgtaj v Krakove je dostupna na webovej stranke
fakulty.

Vysledky vzdelavania su zahrnuté v osnovach kurzu.

V druhom stupni Studia potravinarskej technolégie a vyZivy ludi
je povinnou sucastou obhajoba diplomovej prace.

Za pripravu diplomovej prace dostane Student 7 ECTS.

Podmienky prijatia na studium

Prijimanie do zamestnania je zaloZené na platovej triede
uvedenej v absolventskom diplome a ak je nepresvedcivé -
dodatocne na zdklade aritmetického priemeru znamok
uvedenych v dodatku.

Nadviazanie na iné typy
Studijnych programov
(Studium 1. a 2. stupnia)

pivovarnictvo a sladovnictvo (PUK); dietetika (PUK); kvalita a
bezpeénost potravin (PUK); potravinarska technoldgia a vyziva
[udi (mimo PUK)

Povinnosti tykajuce sa Studia

Podmienkou riadneho ukoncenia studia je ziskanie 90 kreditov,
ktoré zahfnaju aj kredity za pripravu a obhajobu zaverecnej
prace. Dal3ie podmienky, ktoré musi $tudent splnit pocas $tudia
Studijného programu a pre jeho riadne absolvovanie, vratane
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podmienok skusok, pravidiel opakovania Studia a pravidiek,
prediZenia, preruenia $tudia, st uvedené v Studijnom poriadku | |
AU v Krakove.

Povinné casti Studie Diplomova praca

Povinné predmety Povinné predmety

zaklady podnikania;

aplikovana informatika;

aplikovana statistika;

Cudzi jazyk;

nové trendy v spracovani a konzervovani potravin;
Politika kfmenia obyvatelstva;

nutrigenomika;

Balenie, skladovanie a preprava potravin;
Komunikacia v riadeni;

Pravo a ekondmia v ochrane Zivotného prostredia.

Volitelné predmety Fakultativne predmety

Vybrané otazky enzymoldgie pri spracovani surovin rastlinného
a ZivocCiSneho povodu; enzymy v potravinarskej technoldgii;
dietetika; potraviny na osobitné Ucely; bromatoldgia;
toxikoldgia; funkéné produkty v gastronomii; vyZiva v
agroturistike; senzoricka analyza pri testovani kvality potravin;
kvalita a bezpecCnost potravin; biologicky aktivne zloZzky
potravin, moderné analytické techniky v biotechnoldgii;
chladiaca technoldgia a skladovanie; technika spracovania
chladenia; zaklady technologickych procesov vo vyrobe
potravin, mechanické a textové vlastnosti surovin a
potravinarskych vyrobkov; kvalita a bezpetnost mésovych,
tukovych a vajecnych surovin; spracovanie masa; mlieko a
mlieCne koncentraty; mliecny tuk, fermentované napoje a
zmrzlina; suroviny a pomocné materialy pri spracovani ovocia a
zeleniny; technolégia vyroby konzervovaného ovocia a
zeleniny; moderné metddy skladovania a vyroby vyrobkov z
obilnin a muky; technoldgia mletia a Skrobu; Skrobarensky a
cukrovarnicky priemysel; cukrarenska technoldgia;
mikrobioldgia fermentacného priemyslu; sladova a pivna
technoldgia; hodnotenie vyZivy; vybrané otazky nutricnej
lieCby; parazitoldgia; bunkové kultiry vo vyskume vyzivy;
zaklady nutricnej lieCby; experimentalna Statisticka analyza
Udajov; diétna prevencia; bunkové kultary v toxikoldgii
potravin; moderné kulinarske metddy v dietetike; technolégia
vyroby potravin a hygiena; vzdeldvanie v oblasti vyZivy;
regionalne kulindrske atrakcie; zaklady biofyziky potravin;
potravinarske enzymy a ich analyza; baktérie a vlaknité huby v
tradiénych fermentaciach v pevnom médiu; tradi¢né
fermentacie Afriky a Dalekého vychodu; Podrobné technolégie
chladenia a skladovania; technologické linky v zavodoch
potravinarskeho  priemyslu;  vypoéty  pri  planovani
technologickych procesov v potravinarskom priemysle; vybrané
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otazky v potravinarskom inZinierstve vyrobkov na baze.|
bielkovinovych surovin; prvky dynamiky procesu; analytické | |
metddy pouZivané v potravinarskom inZinierstve; spracovanie
hydiny, vajec a ryb; domace maso; kvalitativne charakteristiky a
technologickd vhodnost vajec; technoldgia syra; regiondlne
mlieCne vyrobky; vyroba zmrzliny; falSovanie potravin;
technoldgia spracovania jedlych hub; technolégia vyroby
nealkoholickych  napojov;  technolégia  vyroby lahko
spracovaného ovocia a zeleniny; technolégia pecenia;
bezlepkovy chlieb - technolégia vyroby, nutricna hodnota,
uloha pri liecbe celiakie; sacharidy obilnin ako zlozka
superpotravin; spracovanie zemiakov; chromatografické
metddy analyzy sacharidov; cyklodextriny; polysacharidy —
moderné zlozky potravin; technolédgia alkoholickych a
nealkoholickych ndépojov; antioxidanty a biostimulanty v
potravinach a napojoch; kurzy kultiry, umenia a tradicii
regionu; Patofyzioldgia; diétna prevencia, neprenosné
ochorenia suvisiace s vyZivou; farmakolégia a farmakoterapia;
moderné kulinarske metddy v dietetike; nutricna liecba pri
vybranych chorobach; bunkové kultiry vo vyskume vyZivy;
potraviny na osobitné ucely; vyZiva a zdravie, chronické
neprenosné ochorenia; bunkové kultury v toxikoldgii potravin;
organizdcia kolektivneho stravovania v nemocniciach;
potravinové alergie; inStrumentdlne metédy pri analyze
kontamindcie potravin; Bioaktivne zluceniny v potravindch —
vyhody a hrozby; biologicky aktivne zliceniny v potravinach;
spektroskopické metédy v analyze potravin; spektroskopické
hodnotenie kvality potravin; Uvod do vybranych technik
molekuldrnej bioldgie; Uvod do technik manipuldcie s DNA,
biotechnoldgia pri vyrobe a analyze vitaminov; metddy
obohacovania potravin vitaminmi; chladenie a mrazenie
vzduchom; procesy prenosu tepla a hmoty vo vihkom vzduchu;
trvanlivost a skladovanie potravin; chemické a biologické
aspekty stability pri skladovani potravin; modelovanie procesov
prenosu hmoty a tepla; potravinové vyrobky a alternativny
odpad, obnovitelné chemické suroviny; prvky dynamiky
procesu; potravinarske suroviny v kozmetike; hygienické a
veterinarne pravidla pri vyrobe masa a masovych vyrobkov;
masové a hydinové vyrobky; kvalitativne charakteristiky a
technologickd vhodnost vajec; hygiena mé&sa a masovych
vyrobkov; pouZitie mlie¢nych zloZiek bez vyzivy; technoldgia
natierok; geneticky modifikované potraviny; technoldgia
spracovania jedlych hub; technoldgia vyroby nealkoholickych
napojov; technoldgia vyroby lahko spracovaného ovocia a
zeleniny; obilné bielkoviny - vlastnosti a vyznam v potravinach;
technoldgia vyroby cukroviniek; ovos, spracovanie a prinosy pre
zdravie; antioxidanty Skrobovych surovin; preventivne aspekty
obilnin a vyrobkov z nich; moderné metddy vyroby chleba s
pouzitim tradicnych a bezlepkovych kvaskov; spracovanie
obilnin; zaklady vyroby tradicnych a bezlepkovych kvaskov;
sacharidové a proteinové biopolyméry v potravinarskej
technoldgii; technoldgia vyroby cukroviniek; sladidl3; biologickég
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Charakteristika Studijného programu

Nazov Studijného programu

Potravinarska technoldgia a vyziva ludi

Typ Studijného programu

akademicky orientované

Studijna forma

Denne

Standardna dizka $tadia

1,5 akademického roka (3 semestre) pre denné studium a
externé studium

Jazyk studia

Polstina

Udeleny akademicky titul

Magister vied (MSc)

Oblast vzdeldvania

Potravinarska technoldgia a vyziva ludi

Web

https://wtz.urk.edu.pl/index/site/5578

Profil absolventa Studijného
programu

Absolvent odboru Technolégia potravin a vyziva fudi ma
vedomosti a zrucnosti v oblasti potravinarskej technoldgie a
vyzivy ludi, ako aj technickych a ekonomickych vied. Je
Specialistom na spracovanie, konzervovanie, skladovanie a
kontrolu kvality potravin a zaistenie ich bezpecnosti.

Je pripraveny pracovat na inzZinierskych pozicidch v
potravinarskych podnikoch, v zavodoch zaoberajlucich sa
ziskavanim, skladovanim a distriblciou potravin a vyZivy ludi,
ako aj v odbornom vzdeldvani (po ukonceni prislusného
pedagogického vzdelania). Je schopny organizovat vyrobu
vratane vyberu strojov a zariadeni, ako aj vykonavat
ekonomické vypocty.

Absolvent ma kvalifikdciu v oblasti vyZivy zdravych fudi a
rizikovych alebo postihnutych chronickymi neprenosnymi
ochoreniami. Ma vedomosti v oblasti preventivnej mediciny,
ktoré umoZnuju organizaciu individudlnej a kolektivnej vyZivy
prisp6sobenej veku a zdraviu, ako aj vedenie nutricného
vzdeldvania.

Pozna principy fungovania trhu a rozumie principom
marketingu produktov a sluzieb slvisiacich s potravinami a
vyzivou ludi. Je schopny vyuZivat vypoCtovu techniku na
riadenie technologickych procesov a riadenie podniku.
Absolvent ma vstepené ndvyky dalSieho vzdeldvania, ovlada
cudzi jazyk a vie pouzivat Specializovany jazyk suvisiaci so
studijnym odborom. Na druhom stupni denného magisterského
$tudia je mozné studovat v anglickom jazyku.

Zrucénosti

Absolvent je schopny vyuzivat pokrocilé poznatky z oblasti
potravinarskej chémie, technickych, technologickych a
ekonomickych vied, ako aj vyZivy Cloveka. Je Specialistom na
spracovanie, konzervdciu a skladovanie potravin, ako aj dizajn
vyrobkov a zabezpecenie ich vysokej kvality. Poznd zdsady
spravnej ludskej vyZivy a marketingu, ako aj potravinové pravo.
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Vie, ako pouZivat vypoctovi techniku na riadenie|
technologickych procesov a riadenie podniku. Student |
absolvuje diplomovu staz a vykondva nezdvisly vyskum pre
svoju diplomovu pracu, ktorej predmetom je Casto skutocny
problém, ktorému celia vyrobcovia potravin a spolo¢nosti v
tomto odvetvi. Vdaka tomu ma nielen mozZnost overit si svoje
vedomosti a zru¢nosti a porovnat ich s ocakavaniami
zamestnavatela, ale musi sa naudit aj prierezovo mysliet,
vyhladdvat informacie potrebné na rieSenie problémov a
predvidat dosledky svojho konania.

Kompetencie

Absolvent tohto odboru je pripraveny pracovat na inZinierskych
a manazérskych pozicidch v potravinarskych podnikoch, v
zavodoch zaoberajucich sa ziskavanim, skladovanim a
distriblciou potravin a vyzivy fudi. Je schopny organizovat
vyrobu vratane vyberu strojov a zariadeni a vykonavat vypocdty
ekonomickej vyroby.

Uplatnenie absolventov

Absolvent potravinarskej technolégie a vyZivy ludi je pripraveny
pracovat okrem iného v: potravinarskych podnikoch a
zavodoch, vratane zavodov vyrabajucich, skladujucich a
distribuujucich potraviny. Absolventi ndjdu uplatnenie ako
Specialisti na potravinarske technolégie; Pracuju v laboratériach
kontroly kvality a certifikacie vyrobkov, kontrolnych a meracich
jednotkach, oficidlnych institdciach kontroly potravin, ale
zakladaju aj vlastné spolocnosti vyrabajlce alebo distribuujice
potraviny. Absolventi sa mozu uplatnit aj v odbornom
vzdelavani (po ukonceni prislusného pedagogického vzdelania).

Studijny poriadok a
podmienky

Pocet bodov ECTS potrebnych na ukoncenie studia na danej
urovni je 90 v pripade denného Studia a externého Studia
(extramuralneho) studia.

Celkovy pocet bodov ECTS, ktory musi Student ziskat v ramci
vyucovania vedeného s priamou Gc¢astou akademickych ucitelov
alebo inych oséb, ktoré vedu hodiny, je 47,26 za denné Studium
alebo 34,1 za externé studium.

Celkovy pocet bodov ECTS, ktoré musi Student ziskat v ramci
vyucovania v oblasti humanitnych alebo spolo¢enskych vied 5 za
denné stadium a externé (extramuralne) studium.

Celkovy pocet hodin vyucovania je 936 hodin pre denné studium
alebo 592 pre externé studium.

Pocas sStudia si Studenti vyberaju tzv. "Specializa¢né bloky":
Specializaény blok A: Dietetika

Specializaény blok B: Hygiena potravin a toxikoldgia
Specializaény blok C: Stravovacia technika

Specializaény blok D: Analyza a hodnotenie kvality potravin
Specializaény blok E: Potravindrska bioanalyza

Specializaény blok F: Chladenie a skladovanie potravin
Specializaény blok G: Potravinarske inZinierstvo

Specializaény blok H: Spracovanie mésa

Specializaény blok J: Spracovanie mlieka

Specializaény blok K: Spracovanie ovocia a zeleniny
Specializaény blok L: Technolégia pekarenskych a inych obilnych
vyrobkov
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Specializaény blok M: Sacharidova technoldgia
Specializaény blok N: Technolégia kvasenia a napojov
Specializaény blok O: Tradi¢né a moderné technoldgie
spracovania obilia a sacharidov

Specializaény blok P: Spracovanie zivocinych surovin
Specializa¢ény blok R: Kvalita a bezpecnost potravinarskych
vyrobkov

Specializaény blok S: Technoldgia potravinarskych koncentratov
a skladovania

Specializaény blok Z: Technoldgia potravin a vyziva [udi
Podmienky prijatia na diplomovu skisku na pofnohospodarske;j
univerzite, forma skusky a jej rozsah su uvedené v sStudijnom
poriadku. Predmetom Ustnej inZinierskej diplomovej skusky je
prezentacia diplomovej prace a overenie vysledkov vzdelavania
Studenta zodpovedajucich tomuto stupriu Studia. Podrobnosti o
jednotlivych stuprioch diplomov si uvedené v prisluShom
Postupe pripravy diplomovych a diplomovych prac Studentmi
Fakulty potravinarskej technolégie (WTZ) Polnohospodarskej
univerzity v Polnohospodarskej univerzite, ktory je dostupny na
webovej stranke fakulty. Za magisterskd diplomovu skusku
dostane Student 2 ECTS.

Rozsah a forma diplomovej prace:

Zasady diplomovej prace su prezentované v studijnom poriadku
v Casti "Diplomovd praca"”, ktord spravidla definuje typy
diplomovych prac, pravidla ur¢ovania a schvalovania tém tychto
prac, osoby opravnené viest pracu, pravidla hodnotenia
diplomovej prace a ich kontroly pomocou antiplagiatorského
programu a lehoty uplatnitelné v tejto suvislosti. Podrobnosti o
jednotlivych stuprfioch diplomovej prace a pravidla pripravy
diplomovej prace su uvedené v pravidlech pre diplomovu pracu
a pripravu diplomovej prace studentmi fakulty.

Potravindrska technoldgia (WTZ) Polnohospodarskej univerzity
Hugona Kottgtaj v Krakove je dostupna na webovej stranke
fakulty.

Vysledky vzdelavania su zahrnuté v osnovach kurzu.

V druhom stupni Studia potravinarskej technolégie a vyZivy ludi
je povinnou sucastou obhajoba diplomovej prace.

Za pripravu diplomovej prace dostane Student 7 ECTS.

Podmienky prijatia na studium

Prijimanie do zamestnania je zaloZené na platovej triede
uvedenej v absolventskom diplome a ak je nepresvedcivé -
dodatocne na zdklade aritmetického priemeru znamok
uvedenych v dodatku.

Nadviazanie na iné typy
Studijnych programov
(Studium 1. a 2. stupnia)

pivovarnictvo a sladovnictvo (PUK); dietetika (PUK); kvalita a
bezpeénost potravin (PUK); potravinarska technoldgia a vyziva
[udi (mimo PUK)

Povinnosti tykajuce sa Studia

Podmienkou riadneho ukoncenia studia je ziskanie 90 kreditov,
ktoré zahfnaju aj kredity za pripravu a obhajobu zaverecnej
prace. Dal3ie podmienky, ktoré musi $tudent splnit pocas $tudia
Studijného programu a pre jeho riadne absolvovanie, vratane
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podmienok skusok, pravidiel opakovania Studia a pravidiek,
prediZenia, preruenia $tudia, st uvedené v Studijnom poriadku | |
AU v Krakove.

Povinné casti Studie Diplomova praca

Povinné predmety Povinné predmety

zaklady podnikania;

aplikovana informatika;

aplikovana statistika;

Cudzi jazyk;

nové trendy v spracovani a konzervovani potravin;
Politika kfmenia obyvatelstva;

nutrigenomika;

Balenie, skladovanie a preprava potravin;
Komunikacia v riadeni;

Pravo a ekondmia v ochrane Zivotného prostredia.

Volitelné predmety Fakultativne predmety

Vybrané otazky enzymoldgie pri spracovani surovin rastlinného
a ZivocCiSneho povodu; enzymy v potravinarskej technoldgii;
dietetika; potraviny na osobitné Ucely; bromatoldgia;
toxikoldgia; funkéné produkty v gastronomii; vyZiva v
agroturistike; senzoricka analyza pri testovani kvality potravin;
kvalita a bezpecCnost potravin; biologicky aktivne zloZzky
potravin, moderné analytické techniky v biotechnoldgii;
chladiaca technoldgia a skladovanie; technika spracovania
chladenia; zaklady technologickych procesov vo vyrobe
potravin, mechanické a textové vlastnosti surovin a
potravinarskych vyrobkov; kvalita a bezpetnost mésovych,
tukovych a vajecnych surovin; spracovanie masa; mlieko a
mlieCne koncentraty; mliecny tuk, fermentované napoje a
zmrzlina; suroviny a pomocné materialy pri spracovani ovocia a
zeleniny; technolégia vyroby konzervovaného ovocia a
zeleniny; moderné metddy skladovania a vyroby vyrobkov z
obilnin a muky; technoldgia mletia a Skrobu; Skrobarensky a
cukrovarnicky priemysel; cukrarenska technoldgia;
mikrobioldgia fermentacného priemyslu; sladova a pivna
technoldgia; hodnotenie vyZivy; vybrané otazky nutricnej
lieCby; parazitoldgia; bunkové kultiry vo vyskume vyzivy;
zaklady nutricnej lieCby; experimentalna Statisticka analyza
Udajov; diétna prevencia; bunkové kultary v toxikoldgii
potravin; moderné kulinarske metddy v dietetike; technolégia
vyroby potravin a hygiena; vzdeldvanie v oblasti vyZivy;
regionalne kulindrske atrakcie; zaklady biofyziky potravin;
potravinarske enzymy a ich analyza; baktérie a vlaknité huby v
tradiénych fermentaciach v pevnom médiu; tradi¢né
fermentacie Afriky a Dalekého vychodu; Podrobné technolégie
chladenia a skladovania; technologické linky v zavodoch
potravinarskeho  priemyslu;  vypoéty  pri  planovani
technologickych procesov v potravinarskom priemysle; vybrané
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otazky v potravinarskom inZinierstve vyrobkov na baze.|
bielkovinovych surovin; prvky dynamiky procesu; analytické | |
metddy pouZivané v potravinarskom inZinierstve; spracovanie
hydiny, vajec a ryb; domace maso; kvalitativne charakteristiky a
technologickd vhodnost vajec; technoldgia syra; regiondlne
mlieCne vyrobky; vyroba zmrzliny; falSovanie potravin;
technoldgia spracovania jedlych hub; technolégia vyroby
nealkoholickych  napojov;  technolégia  vyroby lahko
spracovaného ovocia a zeleniny; technolégia pecenia;
bezlepkovy chlieb - technolégia vyroby, nutricna hodnota,
uloha pri liecbe celiakie; sacharidy obilnin ako zlozka
superpotravin; spracovanie zemiakov; chromatografické
metddy analyzy sacharidov; cyklodextriny; polysacharidy —
moderné zlozky potravin; technolédgia alkoholickych a
nealkoholickych ndépojov; antioxidanty a biostimulanty v
potravinach a napojoch; kurzy kultiry, umenia a tradicii
regionu; Patofyzioldgia; diétna prevencia, neprenosné
ochorenia suvisiace s vyZivou; farmakolégia a farmakoterapia;
moderné kulinarske metddy v dietetike; nutricna liecba pri
vybranych chorobach; bunkové kultiry vo vyskume vyZivy;
potraviny na osobitné ucely; vyZiva a zdravie, chronické
neprenosné ochorenia; bunkové kultury v toxikoldgii potravin;
organizdcia kolektivneho stravovania v nemocniciach;
potravinové alergie; inStrumentdlne metédy pri analyze
kontamindcie potravin; Bioaktivne zluceniny v potravindch —
vyhody a hrozby; biologicky aktivne zliceniny v potravinach;
spektroskopické metédy v analyze potravin; spektroskopické
hodnotenie kvality potravin; Uvod do vybranych technik
molekuldrnej bioldgie; Uvod do technik manipuldcie s DNA,
biotechnoldgia pri vyrobe a analyze vitaminov; metddy
obohacovania potravin vitaminmi; chladenie a mrazenie
vzduchom; procesy prenosu tepla a hmoty vo vihkom vzduchu;
trvanlivost a skladovanie potravin; chemické a biologické
aspekty stability pri skladovani potravin; modelovanie procesov
prenosu hmoty a tepla; potravinové vyrobky a alternativny
odpad, obnovitelné chemické suroviny; prvky dynamiky
procesu; potravinarske suroviny v kozmetike; hygienické a
veterinarne pravidla pri vyrobe masa a masovych vyrobkov;
masové a hydinové vyrobky; kvalitativne charakteristiky a
technologickd vhodnost vajec; hygiena mé&sa a masovych
vyrobkov; pouZitie mlie¢nych zloZiek bez vyzivy; technoldgia
natierok; geneticky modifikované potraviny; technoldgia
spracovania jedlych hub; technoldgia vyroby nealkoholickych
napojov; technoldgia vyroby lahko spracovaného ovocia a
zeleniny; obilné bielkoviny - vlastnosti a vyznam v potravinach;
technoldgia vyroby cukroviniek; ovos, spracovanie a prinosy pre
zdravie; antioxidanty Skrobovych surovin; preventivne aspekty
obilnin a vyrobkov z nich; moderné metddy vyroby chleba s
pouzitim tradicnych a bezlepkovych kvaskov; spracovanie
obilnin; zaklady vyroby tradicnych a bezlepkovych kvaskov;
sacharidové a proteinové biopolyméry v potravinarskej
technoldgii; technoldgia vyroby cukroviniek; sladidl3; biologickég
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zbrane a bioterorizmus; biotoxiny v potravinach; xenobiotika W, Vs
potravinach; zavislost na prirodnych a syntetickych latkach; N
mikrobiologicka diagnostika; fyzikdlna
makromolekuldrnych potravinovych sacharidov;
aspekty chémie a technoldgie uhlfohydratov.
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Characteristics of the study program

Nazov studijného Dietetika

programu

Typ Studijného akademicky orientované
programu

Studijna forma

Denne

Standardna dizka $tddia

1,5 akademického roka (3 semestre) pre denné studium alebo 2
akademické roky (4 semestre) pre externé studium

Jazyk studia

Polstina

Udeleny akademicky
titul

Magister vied (MSc)

Oblast vzdeldvania

potravinarska technoldgia, vyziva fudi a veda o zdravi

Web

https://wtz.urk.edu.pl/index/site/5580

Profil absolventa
Studijného programu

Zruénosti

Vzdelavaci program v oblasti dietetiky je zamerany na ziskanie
rozsiahlych vedomosti v oblasti vyZivy zdravého cloveka a vyzivy
[udi postihnutych chronickymi neprenosnymi ochoreniami, ako aj
na ziskanie schopnosti planovat racionalnu vyzivu réznych skupin
obyvatelstva, navrhovat a pripravovat jedla zahrnuté v
jednotlivych stravach, hodnotit stravu a stav vyZivy. Studenti sa
zUcastnuju tried venovanych okrem iného anatémii ¢loveka,
chémii potravin, hygiene potravin a toxikoldgii, hygiene potravin a
vyroby potravin a vychove k vyZive a podpore zdravia.
Absolventi Stadia dietetiky sa vyznaCuji  hlbokymi
znalostami v oblasti prevencie zdravia, ¢o im umoZziuje
organizovat individualnu a kolektivhu vyzivu, ako aj
vykondvat' vzdeldvanie v oblasti vyzivy. Vdaka svojmu
vzdelaniu sa navySe stavaju Specialistami na spracovanie,
konzervéciu, skladovanie a kontrolu kvality potravin a jedal.
Preto je vysokoSkolsky diplom priepustkou do prace, okrem
iného, v zdravotnickych zariadeniach, diétnych klinikach
alebo Sportovych zariadeniach.

Kompetencie

Absolvent dietetiky ziskava kvalifikaciu v oblasti vyZivy zdravych
ludi a o0s6b ohrozenych alebo postihnutych chronickymi
neprenosnymi chorobami. Ma vedomosti a zrucnosti v oblasti
zdravotnej prevencie, ktoré umozZnuju organizaciu individualnej a
kolektivnej vyZivy prisposobenej veku a fyziologickému stavu, ako
aj vedenie nutricného vzdelavania. Absolvent ovlada cudzi jazyk a
pouziva odborny jazyk suvisiaci so Studijnym odborom.

Uplatnenie absolventov

Absolvent tohto odboru je tieZz Specialistom na spracovanie,
konzervovanie, skladovanie a kontrolu kvality potravin a riadov. Je
schopny organizovat vyrobu vratane vyberu strojov a zariadeni,
ako aj vykonavat ekonomické vypocty. Pozna principy fungovania
trhu a rozumie principom marketingu produktov a sluzieb
sUvisiacich s potravinami a vyzivou ludi. Je schopny vyuzivat
vypoctovu techniku pri planovani vyZivy réznych skupin potravin a
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hodnoteni stravy a nutricného stavu, ako aj pri kontrole
technologickych procesov a riadenia podniku.

Studijny poriadok a
podmienky

Absolvent je pripraveny pracovat ako dietoldg v zdravotnickych
zariadeniach, stravovacich zariadeniach, dietologickych
ambulancidch, ako aj v inZinierskych pozicidch v podnikoch,
zavodoch a institucidch zaoberajucich sa spracovanim, kontrolou a
obchodom s potravinami, s osobitnym dérazom na dietetické
vyrobky/jedld, centra lie€by chordb suvisiacich s vyZivou, Sportové
zariadenia a odborné vzdeldvanie (po ukonceni prislusného
pedagogického vzdelania).

Podmienky prijatia na
studium

Pocet bodov ECTS potrebnych na ukoncenie Studia na danom
stupni je 90 v pripade denného Studia alebo 120 bodov v pripade
externého Studia.

Celkovy pocet bodov ECTS, ktory musi Student ziskat v ramci

vyuéovania vedeného s priamou uUcastou akademickych ucitelov

alebo inych 0s6b, ktoré vedu hodiny, je 52,60 pre denné stadium
alebo 50,44 pre externé studium.

Celkovy pocet bodov ECTS, ktoré musi Student ziskat v ramci

vyucovania v oblasti humanitnych alebo spolocenskych vied, 5 za

denné studium alebo 6 za externé stadium.

Celkovy pocet hodin vyucovacej hodiny je 982 hodin pre denné

Studium alebo 1 096 pre externé studium.

Podmienky prijatia na diplomovu skusku na polhohospodarskej
univerzite, forma skusky a jej rozsah su uvedené v Studijnom
poriadku. Predmetom Ustnej inZinierskej diplomovej skusky je
prezentacia diplomovej prdce a overenie vysledkov
vzdeldvania Studenta zodpovedajucich tomuto stupriu Studia.
Podrobnosti o jednotlivych stuprioch diplomov su uvedené v
prisluSnom Postupe pre pripravu diplomovych a diplomovych
prac Studentmi Fakulty potravinarskej technoldgie (WTZ)
Polnohospodarskej univerzity v Polnohospodarskej univerzite,
ktory je dostupny na webovej stranke fakulty. Za magistersku
diplomovu skusku dostane Student 2 ECTS.

Rozsah a forma diplomovej prace:

Zasady diplomovej prace su uvedené v studijnom poriadku v Casti

"Diplomova praca", ktora spravidla definuje typy diplomovych

prac, pravidla urcovania a schvalovania tém tychto prac, osoby

opravnené dohliadat na zéverecné prace, pravidla hodnotenia
zavereénych prac a ich kontroly pomocou programu proti
plagiatorstvu. a lehoty uplatnitelné v tejto suvislosti. Podrobnosti

o jednotlivych stupnioch diplomovej prace a pravidla pripravy

diplomovej prace su uvedené v Postupe pri praci na diplomove;j

diplomovej praci a priprave diplomovych prac studentmi fakulty

Potravinarska technoldgia (WTZ) Polnohospodérskej univerzity

Hugona Kottgtaj v Krakove je dostupna na webovej stranke fakulty.

Vysledky vzdelavania su zahrnuté v osnovach kurzu.

V $tadiu druhého stupna dietetiky je diplomova praca diplomovou

pracou.

Za pripravu diplomovej prace dostane Student 7 ECTS.
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Nadviazanie na iné typy
Studijnych programov
(Studium 1. a 2. stupnia)

Prijimanie do zamestnania je zaloZené na platovej triede uvedenej
v absolventskom diplome a ak je nepresvedcivé - dodatocne na
zaklade aritmetického priemeru znamok uvedenych v dodatku.

Povinnosti tykajlce sa
Studia

Podmienkou riadneho ukoncenia studia je ziskanie 90 alebo 120
kreditov, ¢o zahfna aj kredity za pripravu a obhajobu zaverecnej
prace. Dalsie podmienky, ktoré musi $tudent spinit pocas $tudia
Studijného programu a pre jeho riadne ukoncenie, vratane
podmienok skusok, pravidiel opakovania Studia a pravidiel
prediZenia, preruenia $tudia, st uvedené v Studijnom poriadku
URK v Krakove.

Povinné casti Studie

Diplomova praca

Povinné predmety

Povinné predmety:

Demografia a nutri¢na epidemioldgia;
Klinicka vyZiva;

Experimentdlna a Statisticka analyza udajov;
Laboratérna diagnostika;

Aplikovana informatika;

Cudzi jazyk; hodnotenie vyZivy;

Klinicka psycholégia;

Imunoldgia;

Vzdelavanie a poradenstvo v oblasti vyZivy;
VyZiva tehotnych a dojciacich Zien a dojciat;
Hodnotenie vyzivy;

Experimentdlne vyskumné metddy;

Klinicka patofyzioldgia;

ManaZment a marketing;

Verejné zdravie;

Zaklady podnikania;

Zasady a organizacia kolektivneho stravovania a vyzZivy v
nemocniciach.

Volitelné predmety

Povinné volitelné a vyberové predmety

Potraviny na osobitné ucely; Potraviny na osobitné lekarske ucely;
Dietetika; Diétny manazment pri vybranych chorobach;
Technolégia a hygiena vyroby diétnych jedal, Planovanie a
organizdcia diétnej vyZivy - nutri¢né, technologické a hygienické
aspekty; Funkéné vyrobky v diétnej vyZive; PouZivanie zdraviu
prospesnych zlozZiek a vyrobkov pri vyrobe diétnych jedal; Kurzy
kultdry, umenia a tradicii regionu; Bunkové kultiry vo vyskume
vyZivy, bunkové kultury vo vyskume stravy; Moderné kulindrske
metddy v dietetike; Vlastnosti ZivociSnych produktov podporujice
zdravie; nutri¢na liecba pri vybranych chorobach; tajomstvo rastlin
korenia a bylin pouzivanych v kuchyni; inovativne riesenia v oblasti
balenia potravin; spektroskopicka analyza kvality potravin;
pridavné latky a obohacovanie potravin; systémy bezpecnosti a
kvality vo vyrobe potravin a obchode s nimi; systémy bezpecénosti
a kvality v potravinovom retazci; fyzikdlne vlastnosti a kvalita
potravin; vybrané analytické metddy pri hodnoteni kvality a
bezpecnosti potravin; domaca a priemyselnd vyroba sushi;
nutricnd genomika; nutrigenomika; alergény v potravinach;
imunologicky zaklad alergickych reakcii; skladovanie potravin;
zabezpeclenie trvanlivosti potravin; nové trendy v baleni potravin.
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