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Kod: 541P422 Nazov: Akreditacia a certifikacia v potravinarstve Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Peter Zajac, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie poziadavkam na certifikaéné organy a organy vykonavajice
certifikaciu osob, dokaze vykonavat’ interneé a externé audity, certifikaéné audity a dodavatel'ské
audity. Student sa nauéi vykonavat’ posudzovanie dokumentacie, dokaze samostatne
vypracovat’ dokumentaciu systému manazérstva kvality a prirucky kvality, pochopi akreditacné
schémy, systémy akreditacie laboratorii.

Stru¢na osnova predmetu:

Predmet rozvija vedomosti a praktické zruénosti Studenta v oblasti akreditacie, certifikacie.
Student ziska teoretické vedomosti o organoch posudzujuicich zhodu, certifikaénych organoch
a vykone certifikacie. Student pochopi vyznam a podstatu ovladania internych a externych
auditov vykonavanych v potravinarskej prevadzke, ziska praktické zruénosti pre vytvorenie
spravy z auditu, prirucky kvality integrovaného systému manazérstva a smernic pokryvajtcich
poziadavky réznych medzinarodnych standardov pre kvalitu a bezpeénost potravin. Student
pochopi poziadavky ré6znych manazérskych systémov a naucéi sa ich integrovat’ do uceleného
manazérskeho systému.

Literatura:
« ’s British Retail Consortium. BRC Global Standard for Food Safety. Issue 5, London, UK : TSO, January
2008. 92 p. ISBN 978-0-11-703791-5. Dostupné na internete: <http://www.brcglobalstandards.com>.
+ 's ZAJAC, P.— CAPLA, J. — GOLIAN, J. - VIETORIS, V. 2010. Akreditacia a certifikacia v potravinarstve.
Nitra : SPU Nitra, 178 s. ISBN 978-80-552-0512-0.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina




Kod: 442P201 Nazov: Analyticka chémia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
RNDr. Daniel Bajéan, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): pisomné testy, seminarna praca, laboratérne
protokoly

Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zaverecna praca): skuska

Ciel predmetu:

Oboznamit’ sa zo zakladnymi poznatkami kvalitativnej a kvantitativnej chemickej analyzy,
pochopit’ principy elektrochemickych, rozdel'ovacich a optickych in§trumentalnych metéd.
Studenti budu schopni vykonat’ chemicku analyzu jednoduchych vzoriek.

Stru¢na osnova predmetu:

Teoretické poznatky a spravne laboratérne zruénosti z oblasti chemickych a pristrojovych metéd
dokazovania a stanovovania zloziek r6znych anorganickych a organickych latok. Poznatky su
zamerané na chemické metédy kvalitativnej a kvantitativnej analyzy (vazkové a odmerné)

a pristrojové metody (elektrochemické, optické, separacné).

Literatura:
» Baj¢an, D. — Stanovi¢, R. — Timoracka, M. Laboratérne cvi¢enia z analytickej chémie. 1. vyd. Nitra :
Slovenska polnohospodarska univerzita, 2011. 64 s. ISBN 978-80-552-0533-5 (broz.).
« Cakrt a kol.: Praktikum z anal. chémie, Alfa, Bratislava, 1989
» Garaj a kol.: Analyticka chémia, Alfa Bratislava 1987

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina




Kod: 442P101 Nazov: Anorganicka chémia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. RNDr. Alena Vollmannova, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test1,2, 3, 4, laboratérne protokoly
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Zakladné poznatky z vybranych kapitol vS§eobecnej chémie, anorganickej chémie a jej
systematickej €asti, vlastnosti a chemizmus biologicky délezitych prvkov a ich zlaéenin.
Absolvent predmetu porozumie principom vSeobecnhej a anorganickej chémie a dokaze aplikovat’
poznatky v nadstavbovych predmetoch.

Stru¢na osnova predmetu:

Poznatky zo vSeobecnej a anorganickej chémie, ktoré tvoria teoreticky zaklad pre studium
aplikovanych odbornych predmetov. Ide o poznatky o Struktire atdbmu, periodickom zakone,
chemickych vazbach a z nich vyplyvajucich fyzikalno-chemickych vlastnosti anorganickych
zlucenin. Chemické reakcie, ich kinetika, katalyza, energetika a chemicka rovnovaha. Tedria
pravych a koloidnych roztokov. Roztoky elektrolytov. Koligativne vlastnosti roztokov. Teérie
kyselin a zasad. Autoprotolyza vody, pH roztokov. Hydrolyza soli, pufre. Roztoky. Elektrochémia.
Chemizmus a vlastnosti technicky a biologicky vyznamnych prvkov a anorganickych zluéenin.

Literatara:
» Polacek, a kol.: Anorganicka chémia. VES SPU Nitra 2006
» Polacgek a kol.: Laboratorne cvi€enia z anorg. chémie, VES SPU Nitra 2010

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina




Kod: 442P102 Nazov: Aplikovana chémia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. RNDr. Tomas Téth, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 5

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a FAKULTA (TF)

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, protokoly
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Pochopit’ zakladné poznatky z vybranych kapitol anorganickej a organickej chémie a ich
aplikacie v chémii paliv a maziv. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ ziskané poznatky
v dalSich predmetoch nadvazujicich na problematiku paliv a maziv

Stru¢na osnova predmetu:

Periodicka sustava prvkov. Vlastnosti prvkov vyplyvajlce z postavenia v periodickej sustave
prvkov. Elektrochémia, elektrolyza, elektrédovy potencial, akumulatory. Voda. Uhlovodiky a ich
derivaty. Tuhé paliva, pouzitie, spracovanie. Nové technolégie vyuzitia biomasy (fytomasy).
Spalovanie uhlovodikov, paliva pre zazihové a vznetové motory. Bioodburatel'né paliva.
Neuhlovodikov paliva. Bioetanol. Bionafta. Maziva,vlastnosti, rozdelenie. Oleje motorové,
prevodové a i. Plastické a tuhé maziva.

Literatura:
* Lahucky, L. —Toth, T. Aplikovana chémia. 4. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2011.
149 s. ISBN 978-80-552-0520-5 (broz.).
» Lahucky, L. — Toth, T. Laboratérne cvienia z aplikovanej chémie. 4. vyd. Nitra : Slovenska pofnohos-
podarska univerzita, 2010. 114 s. ISBN 978-80-552-0333-1 (broZz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina




Kod: 541P007 Nazov: Bezpeénost' a hygiena potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a FAKULTA (FAPZ)

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie vzajomnym vzt'ahom medzi GUroviiou hygieny a procesu vyroby
a bezpeénost'ou vyrobenej potraviny, dokaze riesit’ problémy s hygienou vstupnych surovin

a zdrojov, dokaze aplikovat’ poznatky v procesoch malej, strednej ale i vel'kej vyroby potravin,
dokaze analyzovat’ potencialne rizika v procese vyroby potravin a ich dopad na spotrebitela,
dokaze identifikovat’ dodavatelov aj odberatelov z hFadiska vysledovatelnosti a kvality surovin
a potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyznam bezpeénosti potravin z pohl'adu priemyselnej vyroby potravin vyroby potravin

v mensich mnozstvach. Legislativa hygieny a bezpecnosti potravin turadna kontrola potravin

v SR EU. Vplyv rozdielnych podmienok vyroby na bezpeénost’ potravin. Bezpeénost’ a hygiena
vyroby a predaja malych mnozstiev potravin. Spravna polnohospodarska prax, spravna vyrobna
prax, GlobalGap, systém kritickych bodov — HACCP, ISO normy. Zasady sanitacie pri vyrobe
potravin. Prevencia alimentarnych ochoreni z potravin. Vyznam hygieny a bezpeénosti potravin
z pohlPadu ochrany spotrebitel'a. Ekonomika a manazment hygieny a bezpecnosti potravin.

Literatura:
» Golian, J. a kolektiv. 2012. bezpecnost a hygiena potravin, 2012. 136 s. ISBN 978-80-552-0829-9

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina




Kod: 541P202 Nazov: Bezpeénost’ a kontrola potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie systémom riadenia a kontroly v celom potravinovom ret'azci,
dokaze rieSit’ vzt'ahy medzi kvalitou a bezpeénost'ou potravin , dokaze aplikovat’ poznatky v na
ré6znych urovniach vyroby a pohybu potravin, dokaze analyzovat’ zdroje kontaminacie potravin
a rizik pre spotrebitela, dokaze identifikovat’ potraviny, ktoré nespinaju standardy bezpeénosti
potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Bezpecnost’ potravin ako zakladny predpoklad zdravia populacie. Biela kniha o bezpeénosti
potravin a jej uplatfiovanie v praxi.. Legislativa suvisiaca s bezpe€nost'ou potravin. Organizacia
uradnej kontroly potravin a systémy kontroly potravin v SR. Vplyv podmienok a technolégie
vyroby na bezpecénost’ potravin. Faktory ohrozujuce bezpeénost’ — nevhodné technolégie,
nevhodné suroviny, nedostatky pri vyrobe, l'udsky faktor. Systémy podporujice bezpeénost’
potravin — spravna vyrobna prax, spravna hygienicka prax, systém kritickych bodov, ISO normy
a pod. Bezpeénost’ potravin z pohladu spotrebitela- prevencia alimentarnych ochoreni.
Ekonomika bezpec¢nosti potravin.

Literatura:
+ Golian, J. — Bobkova, A. — Capla, J. — Curlej, J. — Lopasovsky, L. — Zajac, P. — Zelefiakova, L. — Zidek,
R. Bezpecnost a kontrola potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2012. 162 s.
ISBN 978-80-552-0827-5 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
angli¢tina, slovenéina

10




Kod: 541P414 Nazov: Bezpeénost’ potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie systémom bezpeénosti potravin v celom potravinovom ret’azci,
dokaze rieSit’ praktické priklady vysledovatelnosti potravin, riadenia krizy v potravinarstve,
poist'ovania rizik, riadenia rizik, dokaze aplikovat’ poznatky s cielom minimalizacie rizika
vonkajsich faktorov na bezpecnost’ potravin, dokaze analyzovat’ Uroven bezpecnosti potravin
v jednotlivych stadiach potravinového ret'azca, dokaze identifikovat' krizové situacie z hfFadiska
bezpecénosti potravin a ochrany spotrebitela.

Stru¢na osnova predmetu:

Bezpeénost’ potravin ako zakladny predpoklad zdravia populacie. Biela kniha o bezpeénosti
potravin a jej uplatfiovanie v praxi. Europsky urad pre bezpecnost’ potravin a uloha uradov

v jednotlivych krajinach. Euréopska informaéna siet’ pre analyzu rizik. Databazy pre hodnotenie
rizik, priru€ky pre manazment rizika. Vyvoj a stratégia rizika na zaklade systému HACCP. Vyvoj

a stratégia pre komunikaciu o riziku pre spotrebitel'a, vedcov a Statne institiicie. Systém
rychleho varovania pre potraviny a krmiva. Faktory ohrozujtce bezpeénost’ potravin. Ekonomika
bezpecnosti potravin.

Literatura:

+ Golian, J. — Capla, J. — Curlej, J. — LopaSovsky, L. — Zajac, P. Bezpecnost potravin. 1. vyd. Nitra :

Slovenska polnohospodarska univerzita, 2012. 139 s. ISBN 978-80-552-0795-7 (broz.).
* Biela kniha o bezpec&nosti potravin
 Stratégia bezpecnosti potravin v SR

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina

1




Kod: 621P401 Nazov: Biodiverzita v chove hospodarskych zvierat Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jozef Bulla, DrSc. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 2/0 3

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ziskanie zakladnych poznatkov o prioritach, formach a spoésoboch konzervacie a vyuzitia
biodiverzity hospodarskych zvierat v trvalo udrzate’/nom rozvoji.Absolvent predmetu porozumie
a dokaze aplikovat’ poznatky pri realizacii ochrany a zachovania biodiverzity.

Stru¢na osnova predmetu:

Genetické zdroje a ich vyznam. Genofond, tvorba, ochrana, vyuzivanie. Konzervacia genetickych
zdrojov in situ a ex situ. Ekologické farmy v zivociSnej vyrobe. Biodiverzita a trvalo udrzatel'ny
rozvoj. Narodna stratégia biodiverzity. Medzinarodna vymena genofondu. Legislativa.

Informatika. Biologicka bezpeénost'.

Literatara:

+ Agenda 21. VES SPU Nitra, 1997 Narodn4 stratégia ochrany biodiverzity MZP SR, Bratislava 1997.,
Wilson, E.O. Rozmanitost zZivota, LN Praha, 1995., Dawkins, R.: Rieka z raja. Bratislava 1996., Pivko,
J., Bulla, J.: Biodiverzita v chove zvierat, SVS MPSR VUZV Nitra, 1996; Ela$, P.: Ochrana biodiverzity
(terminologicky slovnik). SPU Nitra, 2000

+ Odporugana: Agenda 21. VES SPU Nitra, 1997 Narodna stratégia ochrany biodiverzity MZP SR, Bra-
tislava 1997., Wilson, E.O. Rozmanitost’ Zivota, LN Praha, 1995., Dawkins, R.: Rieka z raja. Brati-
slava 1996., Pivko, J., Bulla, J.: Biodiverzita v chove zvierat, SVS MPSR VUZV Nitra, 1996; EI&$, P.:
Ochrana biodiverzity (terminologicky slovnik). SPU Nitra, 2000,Kadlecik,O.,Kasarda ,R.:V§eobecna zo-
otechnika.SPU Nitra

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
angli¢tina, slovenéina

12



Kod: 421P302 Nazov: Biochémia vyzivy Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Eva Szabova, PhD. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca):
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:
Cielom ”"Biochémie vyzivy” ako dynamickej dyscipliny je zaoberat’ sa vSetkymi stvislost'ami
metabolizmu zivin a energie v fludskom organizme.

Stru¢na osnova predmetu:

Zakladné principy v oblasti vyzivy. Principy metabolickej regulacie, transport latok cez
membrany. Bielkoviny, sacharidy a lipidy — ich biochemicka charakteristika, klasifikacia

z hladiska vyzivy a ich metabolizmu. Vzajomné vzt'ahy v metabolizme danych zivin. Esencialne
zlozky vyzivy — vitaminy, mineralne a stopové prvky a ich vzt'ah k metabolizmu.Volné radikaly
a antioxidanty a mechanizmus ich u€inku.

Literatara:
* Bender: Introduction to Nutrition and Metabolism. CRC Press, 2008.
» Karlson a kol.: Pathobiochémia. Academia Praha, 1987
» Kohlmeier: Nutrient metabolism. Academic Press. Elsevier Ltd. 2003
* Miko a kol.: Z&klady vyzivy. STU Bratislava, 1993
» Turecky a kol.: Lekarska biochémia. UK Bratislava, 1998
* VeliSek, J. a kol.: Chémie potravin, OSSIS, Tabor, 1999

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina

13




Kod: 421P401 Nazov: Biochemické metody Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
RNDr. Juraj Missik, PhD. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/1; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
Ziadne

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca.
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Cielom predmetu je oboznamenie Studentov so zakladnymi metédami pouzivanymi pri izolacii
a identifikacii biologicky aktivnych latok. Absolvent dokaze aplikovat’ metédy chromatografické,
elektroforetické, optické a imunochemické pre izolaciu, purifikaciu a analyzu biologicky
aktivnych latok.

Stru¢na osnova predmetu:

Principy a moznosti pouzitia zakladnych preparativnych a analytickych metéd v biochémii.
VSeobecné laboratérne postupy a pripravy vzoriek. Separaéné metédy — odstred'ovanie,
chromatografia, elektroforéza. Optické, radioizotopové a imunochemické metédy.

Literatura:
+ Ferendik,M. — Skarka,B. Biochemické laboratérne metddy. Bratislava: Alfa, 1988.
* Pingoud, A. et al. Biochemical Methods. Weinheim: Wiley-VCH, 2002.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina

14



Kod: 421P402 Nazov: Biochemické technolégie Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. RNDr. Dana Urminska, CSc. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca.
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Predmet je zamerany na vysvetlenie principov kultivaénych a fermentaénych technolégii

a sposobov pripravy fermentaénych produktov. Absolvent predmetu porozumie zakladnym
spdsobom kultivacie mikroorganizmov pre ich priemyselné vyuzitie a biotechnologickym
principom vyroby biologicky aktivnych latok.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyber a priprava produkénych kmernov mikroorganizmov pre biotechnologické vyroby.
Biochémia mikroorganizmov. Emerzna a submerzna kultivacia. Substraty, kultivaéné podmienky
a strojné zariadenia. Vyroba enzymov, aminokyselin, antibiotik, hybridémové technolégie,
biodegradacia odpadov, vyroba bioplynu, liehu, biomasy — drozdia.

Literatura:
» Michalik lvan a kol.: Biochemické technolégie, SPU, Nitra, 1999

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 640P102 Nazov: Biolégia zivociSnej produkcie Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. MVDr. Peter Massanyi, DrSc. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Test I, Il
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Predmet prinasa informacie ohladom biologickej podstaty zivo¢ichov so zameranim na
jednotlivé organové systémy najma tie ktoré majua vzt'ah ku produkcii zivo€ichov. Absolvent
predmetu porozumie zakladnym principom biolégie zivo€ichov najma cytolégie, histolégie,
embryologie, anatomie a fyziologie.

Stru¢na osnova predmetu:

Predmet popisuje postavenie biolégie zivo€ichov vo vzt'ahu k biotechnologickym

a potravinarskym vedam a zivo€iSny organizmus ako otvoreny systém. Predmet postupne
opisuje témy — bunka, tkaniva, vyvoj, organové sustavy — stavba a funkcie.

Literatura:
* F. Lednik, R. Hrabak: Biolégia pre veterinarnych medikov. Priroda, Bratislava, 1988.
* https://sites.google.com/site/massanyip/study
+ J. Krockova, N. Lukac, P. Massanyi: Repetitérium z biolégie zivoc€iSnej produkcie. SPU, Nitra, 2012.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kéd: 421P102 Nazov: Biologicka chémia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Milan Chniapek, PhD. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test.
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:
ciefom predmetu je vysvetlenie chemického zlozenia zivej hmoty. Absolvent predmetu
porozumie chemickému zlozeniu a biologickej Struktare zivych organizmov.

Stru¢na osnova predmetu:
Staticka biochémia — latkové zlozenie zivych organizmov. Bielkovny, sacharidy, lipidy, nukleové
kyseliny. Biologické membrany.

Literatura:
+ Balazova, Z. — Galova, Z. — Urminska, D. Zaklady biochémie. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodar-
ska univerzita, 2012. 119 s. ISBN 978-80-552-0790-2 (broz.).
« Skarka, B. — Ferenéik, M.: Biochémia. Bratislava: Priroda 2000

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina
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Kod: 421P307 Nazov: Biologicky aktivne zlozky potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Tatiana Bojhanska, CSc. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, protokoly
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je oboznamit’ Studentov so zakladnymi zlozkami potravin, s ich €lenenim

a vyzivovou hodnotou, informovat’ o ich zastupeni v jednotlivych skupinach potravin a ich
vplyve na organizmus. Pozornost’ bude venovana sacharidom, dusikatym latkam, tukom,
vitaminom a farbivam, latkam s antioxidaénym pésobenim a pridavnym latkam v potravinach.
V ramci praktickych cviceni sa Studenti naucia zakladné stanovenia vybranych biologicky
ucinnych latok v potravinach. Po absolvovani predmetu Student v primeranej miere porozumie
problematike biologicky aktivnych latok v potravinach a ich vplyvu na organizmus.

Struéna osnova predmetu:

Predmet je zamerany na zakladné skupiny biologicky aktivnych latok v potravinach — sacharidy,
dusikaté latky, tuky, vitaminy, antioxidanty, farbiva, v ramci ktorych budu charakterizované ich
fyzikalno-chemické vlastnosti, biologicka u€innost’, vyskyt — hlavné zdroje, stabilita, metody
ziskavania a metédy stanovenia.

Literatara:
» Fikselova, M. — Németh, K. Biologically active components in foodstuffs. Nitra : Slovak Agricultural
University, 2007. 73 s. ISBN 978-80-8069-919-2 (broz.).
* VeliSek, j. — HajSlova, J. Chemie potravin I., OSSIS, 2009, 602 s., ISBN 978-80-86659-15-2
* VeliSek, J. — HajSlova, J. Chemie potravin Il., OSSIS, 2009, 644 s., ISBN 978-80-86659-16-9

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 911P501 Nazov: Diplomova praca Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Helena Fran¢akova, CSc. 96 — Dekanat FBP
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 0/0; ext: 0/0 20

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): zavereéna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je pripravit’ Studenta pre napisanie diplomovej prace. Absolvent predmetu si
osvoji zasady etiky publikovania, citovania publikacii podla normy STN ISO 690, dokaze
aplikovat’ ziskané poznatky pri pisani diplomovej prace, je schopny analyzovat’ technicku,
graficka a gramaticku Groven zaverecnej prace a suc¢asne dokaze identifikovat' nedostatky pri
pisani zaverec¢nej prace. Absolvent predmetu je schopny konfrontovat’ dosiahnuté vysledky

s vysledkami inych autorov, zhrnut’ dosiahnuté vysledky vo vzt'ahu k stanovenym ciefom.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyber, zadanie a zakladna Struktura diplomovej prace. Ziskavanie a spracovanie literarneho
prehladu k danej problematike. Ciel a metodika diplomovej prace, vyhodnotenie dosiahnutych
vysledkov a diskusia, zaver a odporucania pre rozvoj vedy a praxe.

Literatura:
* Rataj, V. — Bellérova, B. — Cernakova, E. — Golian, J. — Halaszova, K. — Hlavacova, Z. — Trakovicka,
A. — Wodlczova, T. Metodika pisania zavere¢nych prac na SPU v Nitre. 1. vyd. Nitra : Slovenska polno-
hospodarska univerzita, 2010. 84 s. ISBN 978-80-552-0361-4 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kéd: 621P301

Nazov: Enzymové inzinierstvo

Stupen:
Bc.

Garantuje: Zabezpeduje:

doc. RNDr. Dana Urminska, CSc. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie

Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 2/1 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca.
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Predmet je zamerany na vysvetlenie podstaty, p6sobenia a vyznamu enzymov. Absolvent
predmetu dokaze aplikovat’ poznatky o pésobeni a vyzname enzymov, o spdsoboch
priemyselnej vyroby a vyuziti enzymov, o vyzname enzymov pri produkcii a vyrobe potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Klasifikacia a triedy enzymov. Principy enzymovej katalyzy, enzymova kinetika, mechanizmus
enzymovych reakcii. Metédy pripravy, izolacie a purifikacie enzymov. Spésoby stanovenia
aktivity enzymov. Imobilizacie enzymov. Praktické vyuzitie enzymov v chémii, farmacii,
potravinarstve.

Literatura:
* Gemeiner, P.: Enzymové inzinierstvo, Alfa, Bratislava, 1987
+ Vodrazka, Z. a kol.: Enzymoldgia, VSCHT, Praha, 1998
* Wiseman A.: PfiruCka enzymovej technologie, SNTL, Praha, 1991

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina
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Kod: 541P204 Nazov: Epidemiolégia a alergie z potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
MVDr. Lubomir Lopasovsky, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Student porozumie poznatkom z oblasti epidemiolégie, pouzivania epidemiologickych metéd
tykajucich sa epidemiologii prenosnych ochoreni — najma ochoreni prenasanych potravinami,
podmienkach $irenia nakaz a taktiez tykajucich sa epidemiologickych vysetrovani. Dalej dokaze
aplikovat’ poznatky z principov vzniku alergickych ochoreni a ich epidemioldgie, klasifikacii
alergickych ochoreni, metéd diagnostiky potravinovych alergénov a principov ich prevencie.

Stru¢na osnova predmetu:

Histéria a vyvoj epidemiolégie, tedrie vzniku a Sirenia ochoreni. Epidemiologické pracovné
metédy. Charakteristické znaky chorych. Epidemiologické metédy a epidemiologicky
surveillance. Epidemioldgia prenosnych ochoreni, podmienky procesu Sirenia nakazy, vnimavy
organizmus, invazivita, ochrana hostitel'a. Epidemiologické vysetrovanie. Prirodzené alergény
z potravin- prevalencia a zdravotny vyznam, mechanizmy alergickych ochoreni. Klasifikacia
potravinovych alergii -alergény potravin rastlinného a zivo¢iSneho pévodu. Alergén Specifické
protilatky. Detekcia alergénov v potravinach. Procesy a postupy znizovania alergénov

v potravinach.

Literatura:
» Bobkova, A. — Fikselova, M. — LopaSovsky, L. Epidemiolégia a alergie z potravin. 1. vyd. Nitra : Slo-
venska polnohospodarska univerzita, 2011. 115 s. ISBN 978-80-552-0652-3 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina

21




Kod: 541P417 Nazov: FalSovanie a autentifikacia potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Alica Bobkova, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Poznat’ principy a dovody falSovania potravin, nauéit’ sa jednoduché aj zlozitejSie metody
autentifikacie potravin, vediet’ aplikovat’ nové metédy autentifikacie potravin, uplatinovat’
Specifické analytické metoédy na odhalovanie falSovania potravin, aplikovat’ poznatky do
systému kontrol v potravinarskych podnikoch.

Stru¢na osnova predmetu:

Rozdelenie metdd autentifikacie potravin, vyhody, nevyhody, presnost’. Spésoby a dévody
falSovania potravin. Autentifikacia ovocnych Stiav a alkoholickych napojov. Autentifikacia
vyrobkov z ryb a morskych zivoéichov . Metédy autentifikacie méasa a masovych vyrobkov,
pridavkov a inych zloziek. Autenticita mlieka a mlie€énych vyrobkov, obilnin, jedlych tukov

a olejov, medu, vyrobkov z kavy, kakaa a ¢aju, vajec a vaje€nych vyrobkov, korenin, aromatickych
pripravkov a farbiv, mineralnych véd. Autenticita potravin oSetrenych ionizujucim ziarenim,
geneticky modifikovanych potravin, potravin na osobitné uc¢ely. Uplatnenie chemometrickych

a imunologickych metdd pri autentifikacii potravin.Nové metédy v autetifikacii potravin.

Literatura:
» Bugarsky, A. a kol.: Sudne veterinarske lekarstvo — zaklady. UVL KoSice, 2003. ISBN 80-88985-97-8
 Editor : D Sun.: Modern Techniques for Food Authentication, 1st Edition: Academic Press, 2008, ISBN:
9780123740854
+ Metody identifikacie fal$ovania a autentifikacie potravin, Metodologicka priru¢ka, Bratislava, VUP, 1998,
238 s.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 640P103 Nazov: Funkéna cytoldgia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. RNDr. Dana Urminska, CSc. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
Ziadne

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomné testy.
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:
Predmet je zamerany na vysvetlenie funkcii a Struktur prokaryotickych a eukaryotickych buniek.
Absolvent predmetu porozumie zlozeniu a funkcii jednotlivych subcelularnych Struktur.

Stru¢na osnova predmetu:
Prokaryotické bunky. Euraryotické bunky. Bunkové jadro. Mitochondrie. Plastidy a chloroplasty.
Vakuoly. Golgiho aparat. Ribozémy a endoplazmatické retikulum.

Literatura:
* Massanyi, P. — Toman, R. — Lukac, N. — Trandzik, J. — Chrenek, P. — Fabi$, M. Fyziolégia bunky. 1. vyd.
Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2004. 147 s. ISBN 80-8069-443-5 (broz.).
* Martiniakova, M. —Kuna, R. — Omelka, R. — Jan€ova, A. —Massanyi, P. Vdeobecna cytologia a histolégia
= vysokoskolska uéebnica. 1. vyd. Nitra : Univerzita Konstantina Filozofa, 2008. 204 s. ISBN 978-80-
8094-198-7 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina
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Kod: 640P202 Nazov: Fyziolégia bunky Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Norbert Lukac¢, PhD. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je charakteristika zivej hmoty a ich foriem (subvirusové patogény, virusy,
prokaryota, eukaryota), bunky ako zakladnej stavebnej jednotky zivej hmoty. Morfologicka ¢ast’
predmetu sa zaobera Studiom tvaru a Struktary buniek a bunkovych organel za normalnych,
alebo experimentalne pozmenenych podmienok. Funkéna €ast’ cytologie charakterizuje r6zne
fyziologické, biochemické a biofyzikalne metody na skiimanie funkénych prejavov zivota buniek
za normalnych a patologickych podmienok. Absolvent predmetu porozumie biolégii a funkénosti
zivo€isnych buniek,dokaze aplikovat’ poznatky v oblasti biologickych vied, dokaze identifikovat’
Strukturalne a funkéné prejavy buniek.

Struéna osnova predmetu:

V predmete sa Studuju Strukturalne a funkéné danosti zivo€isSnych buniek. Popisuje sa ziva
hmota, forma zivej hmoty, nasleduje struktira, ¢lenenie a ochorenia spésobené nebunkovymi
formami (virusy, prokaryoty). Charakterizuju sa rozdiely medzi prokaryotickymi a eukaryotickymi
bunkami. Samotna kapitola pojednava o priénoch a prionézach. Charakterizuji sa metédy
vyskumu buniek, hodnotenie Strukturalnych a funkénych zmien. Jednotlivé bunkové organely sa
popisuju z hfadiska strukturalneho a funkéného. V d'alSej ¢asti sa popisuju manipulacie so
zivociSnymi bunkami. Popisuju sa zmeny buniek pri diferenciacii a ontogenetickom vyvine.

V zavere sa v predmete pojednava o cytopatologii (vSeobecna a Specilalna ¢ast’) a nasledne sa
charakterizuju nadorové bunky.

Literatura:

» Alberts, B., Johnson, A., Lewis, J., Raff, M., Roberts, K., Walter, P..: Molecular Biology of the Cell, New
York: Garland Science; 2002. ISBN-10: 0-8153-3218-1

* Boézner, A.: Cytolégia. Priroda Bratislava, 1992;

» Kapeller, K, Strakele, H.: Cytomorfologia. Osveta Martin, 1999;

* Massanyi, P., Lukag, N., Toman, R., Kolesarova, A.: Fyziolégia bunky. 1. vyd. Nitra : Slovenské& polno-
hospodarska univerzita v Nitre, 2008. 137 s. ISBN 978-80-552-0107-8.

* Massanyi, P., Toman, R., Lukac, N., Trandzik, J.: Bunkova biolégia. Nitra : Slovenska polnohospodarska
univerzita, 2001. 163 s. ISBN 80-7131-960-3.

* Rejhart, A., Vojtésék, B.: Obecna patologie nadorového rustu. Grada Praha, 2002.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 640P408 Nazov: Fyziolégia obrannych mechanizmov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Norbert Lukac¢, PhD. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Poskytnut’ podrobné znalosti o funkciach obrannych mechanizmov zivocichov. Charakterizovat’
zlozky Specifickej a neSpecifickej imunity. Absolvent predmetu porozumie obrannym
mechanizmom zivo€ichov, dokaze aplikovat’ poznatky v ostatnych biologickych disciplinach,
dokaze identifikovat’ jednotlivé zlozky imunity zivo€ichov.

Stru¢na osnova predmetu:

Predmet Fyziologia obrannych mechanizmov sa zaobera poznatkami zakladnej imunolégie

a klinickej imunolégie. Zaobera sa zlozenim a funkciou imunitného systému, mechanizmami
bunkovej a humoralnej imunity na bunkovej molekulovej urovni, ako aj preventivhym

a terapeutickym vyuzitim imunolégie. Zakladna ¢ast’ imunoldgie sa zaobera zapalom, horuckou,
Strukturou a funkciou komplementu, cytokinov, antigénov a protilatok. Klinicka ¢ast’ imunolégie
je zamerana na prejavy hyperfunkcie, hypofunkcie imunity ako aj autoimunitné procesy,
antiinfekénu, transplantaénu a protinadorovi imunitu, imunopatologické choroby, zlozenie,
pripravu, aplikaciu a vyuzitie vakcin, pripravkov na pasivnu imunizaciu a imunoprofylaxiu.

Literatara:
* Buc, M.: Klinickd imunolégia. Veda, 1997, Bratislava, 364 s., ISBN 80-220-0487-X
» Ferencik, M.: Imunochémia. Alfa, 1989, Bratislava, 592 s., ISBN 80-05-00043-X
» Horejsi, V., Bartunkova, J.: Zaklady imunolégie. Triton, 1998, Praha, 214 s., ISBN 80-85875-73-X
» Toman, M., a kol.: Veterinarni imunolégie, Grada, 2000, Praha, 416 s., ISBN 80-7169-727-3 Ferencik,

M., Rovensky, J., Nyulassy, S.: Imunolégia — zakladné terminy a definicie. SAP, 2001, Bratislava, 348
s., ISBN 80-88908-77-9

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 640P407 Nazov: Fyziolégia vtakov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Marcela Capcarova, PhD. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, semestralna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je oboznamit’ Studentov so Specifickymi funkciami a zvlastnost'ami
fyziologickych funkcii vtakov. Absolvent predmetu dokaze analyzovat' zakladné a Specifické
rozdiely medzi vtaéim a cicavéim organizmom.

Stru¢na osnova predmetu:

Biologicky a ekonomicky vyznam hydiny, Specifikacia zvlastnosti fyziologickych funkcii vtakov,
rozdiely vo fyzioldgii travenia, metabolizmu, rozmnozovania, dychania a vyluéovania. Faktory
ovplyviiujuce funkcie jednotlivych sustav, produkéné schopnosti a stav vnatorného prostredia.
Poruchy vnutorného prostredia a fyziologické poruchy.

Literatura:
 Jelinek, P, Koudela, K. a kol.: Fyziologie hospodarskych zvifat. Brno : MZLU, 2003.
» Kollarova, E. et al. Fyzioldgia neprezivavcov. SPU : Nitra, 1996.
* Reece, W. O.: Fyziolégie domacich zvifat. Praha : Grada, 1998.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 640P201 Nazov: Fyziolégia zivocichov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jaroslav Kovacik, PhD. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Poskytnut’ poznatky o funkciach jednotlivych tkaniv, organov a systémov organizmu zivocéichov
ako celku. Absolvent predmetu porozumie zakladnym fyziologickym funkciam a dokaze
aplikovat’ ziskané poznatky pri Studiu d’'alSich predmetov biologického zamerania

Stru¢na osnova predmetu:

Vysvetlenie zakladnych funkcii tkaniv a vSetkych organovych sustav. Zakladné poznatky

o vnutornom prostredi a biologickych zakonitostiach, ktoré determinuju zivotné funkcie

v organizme zvierat v zavislosti od stale sa meniacich a vyvijajucich sa zivotnych podmienok.
Interakcie hlavnych systémov zabezpecujucich €innost’ buniek, tkaniv a organov. Principy
riadenia a regulacie procesov v organovych sustavach a v organizme ako celku. Poskytnutie
uceleného prehladu fyziologickych aspektov metabolizmu zivocichov a ¢loveka.

Literatura:
» Kovacik, J. et al.: Fyzioldgia zivo€ichov, Nitra : SPU, 2012. — 178 s
« Jelinek, P.: Fyziologie hospodarskych zvifat. Brno: MZLU, 2003.- 414 s.
» Kovacik, J. et al. Fyziolégia Zivo€ichov. Nitra : SPU, 2009. — 183 s.
» Kovacik, J. et al. Repetitérium z fyzioldgie Zivo€ichov : (pracovny zosit), Nitra : SPU, 2009. — 61 s.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 621P201 Nazov: Hodnotenie pol'nohospodarskych produktov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Helena Fran¢akova, CSc. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a FAKULTA (FAPZ)

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZzné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, protokoly
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ziskanie poznatkov z oblasti hodnotenia kvality polnohospodarskych surovin. Student na
zaklade ziskanych poznatkov ovlada zakladné parametre hodnotenia technologickej kvality
polnohospodarskych produktov. Je schopny analyzovat’ a vyhodnotit’ kvalitu suroviny v zmysle
poziadaviek prislusnych STN. Dokaze aplikovat’ poznatky v ndkupnych a spracovatelskych
organizaciach, ktoré vykupuju pol'nohospodarske produkty pre d’alSie potravinarske vyuzitie.

Stru¢na osnova predmetu:

Hodnotenie kvality pol'nohospodarskych produktov zo vSetkych aspektov ich uzithej hodnoty
v zmysle zakona o potravinach, kédexu potravin SR v nadvaznosti na medzinarodné normy.
Poziadavky spracovatel'ského priemyslu na technologicku kvalitu rastlinnych a zivoéiSnych
surovin. Odberatel'sko-dodavatel'ské vztahy (STN).

Literatara:
+ Frangakova, H. — Cubon, J. — Maregek, J. — Bobko, M. Hodnotenie polnohospodarskych produktov.
1. vyd. Nitra : Slovenské polhohospodarska univerzita, 2010. 161 s. ISBN 978-80-552-0360-7 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 541P101 Nazov: Hodnotenie potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Tatiana Bojhanska, CSc. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a FAKULTA (FEM)

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Oboznamenie Studentov s teoretickymi a praktickymi poznatkami o potravinach a zakladnych
metédach hodnotenia surovin a potravin (subjektivnych aj objektivnych). Studenti budu
prakticky analyzovat’ vybrané komodity, budu ich hodnotit’ a posudzovat’' v zmysle platnej
legislativy. Po absolovovani predmetu bude Student schopny aplikovat’ ziskané poznatky.

Stru¢na osnova predmetu:

Potraviny ako zdroj energetickych, stavebnych a ochrannych latok délezitych vo vyzive.
Potraviny ako tovar. Suroviny na vyrobu potravin a ich €élenenie. Suhrn poznatkov

o vlastnostiach potravin, ktoré sa hodnotia pri nakupe, spracovani a predaji. Zakladné kritéria
hodnotenia potravin, definicia kvality a jej jednotlivych aspektov z hl'adiska Zakona

o potravinach, Potravinového kédexu a prislusnej legislativy. Po absolvovani predmetu Student
dokaze aplikovat’ ziskané vedomosti.

Literatara:
+ Bojianska, T.-Cubori,J. Tovaroznalectvo. U&ebné texty pre distanéné $tadium (a ostatné formy vzdela-
vania), SPU Nitra, 2003 ISBN 80-8069-254-8, 145s.
» Fran¢akova, Cubon, Marecek, Bobko : Hodnotenie polnohospodarskych produktov, SPU Nitra, 2010

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kéd: 541P428 Nazov: Hodnotenie rizik Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Maria Angelovic¢ova, CSc. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/1; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca 1. priebezny
test 2. priebezny test Semestralna praca

Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie poznatkom o analyze rizika. Dokaze rieSit’ poziadavky na
hodnotenie rizika, riadenia rizika a komunikacie o riziku. Dokaze aplikovat’ poznatky na spravne
vyuzivanie kvantitativhych a kvalitativnych metéd odhadu rizika. Dokaze aplikovat’ hodnotenie
rizik ako nastroj na riadenie systémov manazérstva bezpeénosti potravin v ramci standardov ISO
22 000 a dalsich.

Stru¢na osnova predmetu:

Analyza rizika, hodnotenie rizika, riadenie rizika a komunikacia o riziku. Hodnotenie chemickych
a mikrobiologickych rizik z potravin, hodnotenie rizik z GMO, nanomaterialov, potravinarskych
pridavnych latok, neurodetergentnych ochoreni a virusov. Hodnotenie zdravotného rizika

a metodika jeho hodnotenia.

Literatara:
» Angelovi¢ova, M. 2013. Rizika pri produkcii potravin. Nitra : SPU, vyd. 1. 256 s. ISBN 978-80-552-0997-
5.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 621P302 Nazov: Hodnotenie surovin a potravin rastlinného pévodu Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Tatiana Bojhanska, CSc. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, protokoly
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Student absolvovanim predmetu dokaze aplikovat poznatky o vnitornej skladbe rastlinnych
produktov a funkénosti ich jednotlivych €asti, predovSetkym z technologického pohladu. Na
zaklade toho bude schopny hodnotit’ vlastnosti rastlinnych surovin a na ich zaklade urcit’
vhodnost’ pre r6zne smery technologického spracovania. Na na cvi€eniach bude teoreticky aj
prakticky oboznameny s metédami hodnotenia kvality rastlinnych surovin a potravin. Zvladnutie
problematiky preukaze vypracovavanim protokolov z praktickych merani parametrov
hodnotenych komodit.

Struéna osnova predmetu:

Charakteristika a hodnotenie rastlinnych surovin a potravin zo vSetkych aspektov kvality

v zmysle zakona o potravinach a kédexu potravin SR v nadvéaznosti na Codex alimentarius

a medzinarodné normy ISO. Systémy riadenia a kontroly kvality potravin u nas a v zahraniéi.
Poziadavky, vyznam, nové pohlady a perspektivne rieSenia kvality rastlinnych produktov ako
potravin a hlavnych potravinarskych surovin pre r6zne smery technolégie potravin.

Literatura:
* Muchova et al. : Hodnotenie surovin a potravin rastinného pévodu. SPU NITRA, 2011

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina

31




Kod: 621P303 Nazov: Hodnotenie surovin a potravin zivo€iSneho pévodu Stupen:

Bc.
Garantuje: . Zabezpeduje:
prof. Ing. Juraj Cubon, CSc. 91 — Katedra hodnotenia a spracovania
zivo€isnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZzné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, semestralna praca
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Student dokaze analyzovat’ a hodnotit’ suroviny a potraviny Zivoéisneho pévodu v zmysle platnej
legislativy. Absolvent predmetu porozumie vzt'ahu medzi kvalitou suroviny a potraviny a faktory,
ktoré ovplyviuju kvalitu potravin. Dokaze analyzovat’ kvalitu surovin a potravin zivo¢iSneho
povodu.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyroba a spotreba zivoéiSnych produktov. Poziadavky spracovatelov na jato€né zvierata.
Hodnotenie jato€nych zvierat pri nakupe. Hodnotenie kvality masa. Intravitalne €initele
ovplyviujice akost’ masa. Hodnotenie konzumnych vajec. Hodnotenie medu. Hodnotenie
a nakup viny. Zlozenie a vlastnosti kravského mlieka. Vplyv niektorych ¢initel'ov na kvalitu
mlieka. Hodnotenie surového kravského, ovéieho a kozieho mlieka. Hodnotenie ovéieho

a kozieho hrudkového syra.

Literatura:

+ Cuboni et al., Hodnotenie surovin a potravin Zivogisneho pdvodu. Nitra : SPU, 2012, ISBN 978-80-552-
0870-1

* Horvathova,V.-Lagin,L.: Navody na cviCenia z mliekarstva a hodnotenia Zivo€.produktov Il., Hodnotenie
Zivo&.produktov, Nitra: ES VSP, 1993.

» Kazimir,L.- Gemeri,L.: Navody na cvi¢enia z mliekarstva a hodnotenia Zivo€.produktov |.,Mliekarstvo,
Nitra: ES VSP,1993.

* Noolet, L.M.L.: Handbook of meat poultry and sefood quality. 2007. Blackwell Publishing: Oxford. ISBN
13: 978-0-8138-2446-8/2007

» Stadelman,W.,J. a kol. : Egg and Poultry-Meat Processing, Ellis Horwood, 1988.

» Steinhauser,L. a kol. : Hygiena a technologie masa. Last, 1995.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 541P107 Nazov: Hygiena a sanitacia vo vinarstve Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
Ziadne

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Prednasky 14 hodin Cviéenia 26 hodin
Exkurzie, terénne cvic¢enia 0 hodin semestralna praca 12 hodin individualna praca 52 hodin
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie zasadam hygiena a sanitacie vo vinarstve, dokaze riesit’ situacie
vyplyvajuce s nedostatoénej urovne hygieny, dokaze aplikovat’ poznatky v malych a strednych
vinarskych podnikoch, dokaze analyzovat’ priciny a dosledky nizkej hygieny a sanitacie , dokaze
identifikovat’ kritické miesta a procesy pri vyrobe vina, jeho skladovani a pIneni.

Stru¢na osnova predmetu:

Povinnosti podnikatela pri zriad'ovani vyroby a predaja vina. VSeobecné hygienické poziadavky
na vystavbu vinarskych podnikov — pivniéné hospodarstva, skladové hospodarstva. Specifické
poziadavky na vystavbu vinarskych podnikov. Hygienické poziadavky na viechy a vinarne.
Systém HACCP pri spracovani vina a hrozna. Nedostatky zdravotnej bezpec¢nosti vina
—nadlimitné obsahy oxidu siri¢itého a kyseliny sorbovej, prekroc¢enie limitov pre ochratoxin A,
tazké kovy a rezidua pesticidov. VSeobecné principy sanitacie. Hygienicky rezim a sanitaény
program vo vinarstve. Sanitacia vyrobnych zariadeni. Sanitacia flias, sudov, tankov, plniacich
liniek, oplachovaciek flias. Systémy filtrovania a sanitacia filtrov. Sanitacia priestorov a ploch.
Sanitacia prepravnych zariadeni na vino. Kontrola tc¢innosti ¢istenia a dezinfekcie. Hygiena

a sanitacia pri predaji vina. Zasady spravnej vyrobnej praxe.

Literatara: }
* Golian, J. — Kunova, S. — Zajac, P. — Capla, J. Sanitacia v potravinarstve. 1. vyd. Nitra : Slovenska
pofnohospodarska univerzita, 2011. 173 s. ISBN 978-80-552-0692-9 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 541P401 Nazov: Hygiena potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie hygienickym poziadavkam na jednotlivé druhy potravin, dokaze
rieSit’ laboratérne analyzy z hygieny potravin, dokaze aplikovat’ poznatky z hygieny potravin

v praxi, dokaze analyzovat’ uroven hygieny procesu vyroby potravin, ich spracovania
skladovania, prepravy, dokaze identifikovat’ potraviny hygienicky a zdravotne neskodné.

Stru¢na osnova predmetu:

Zasady vyroby, dovozu a obehu potravin pre zabezpecenie hygieny potravinového ret'azca.
Hygienické poziadavky na cudzorodé latky v potravinach. Hygienické aspekty produkcie

a spracovania masa a masovych vyrobkov. Hygiena méasa hydiny, vajec a hydinovych vyrobkov.
Hygiena mlieka a mlieénych vyrobkov. Hygiena ovéieho a kozieho mlieka. Hygienicka

a zdravotna neskodnost’ potravin rastlinného pévodu, vody a napojov. Ochrana potravin pred
neziaducimi zmenami. Systém zabezpecenia zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin
(HACCP). Vplyv kvality potravin na zdravie Fudi.

Literatara:
» Golian, J. Hygiena potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenské polhohospodarska univerzita, 2012. 133 s. ISBN
978-80-552-0850-3 (broz.).
» Golian, J. Laboratérne analyzy z hygieny potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univer-
zita, 2012. 119 s. ISBN 978-80-552-0862-6 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 541P402 Nazov: Hygiena vyzivy a stravovania Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie aplikacii hygienickych zasad v spoloénom stravovani, dokaze
rieSit’ uplatiovanie systému HACCP a sanitacie v spoloénom stravovani, dokaze aplikovat’
technické a legislativnhe poziadavky pre zvysenie hygienického Standardu, dokaze analyzovat’
hygienicku kvalitu pripravovanych pokrmov, dokaze identifikovat’ hygienické a zdravotné rizika
pri priprave pokrmov a v stravovani.

Stru¢na osnova predmetu:

Hygienické poziadavky na prevadzky stravovacich sluzieb. Hygienické poziadavky na pripravu
a vyrobu pokrmov a hotovych jedal., ich rozvoz, prepravu skladovanie, oznaéovanie, uvadzanie
do obehu - tepelna uprava, podmienky zmrazovania. Hygienické poziadavky na pripravu

a podavanie pokrmov a jedal v ramci zdravotnych socialnych sluzieb. Zasady prevadzkovej

a osobnej hygieny v stravovacich zariadeniach. Hygienické zasady Skolského stravovania,
hotelového a reStauraéného stravovania. Rychle metédy hodnotenia tirovne hygieny a sanitacie
v stravovacich zariadeniach. Stanovenie kritickych bodov v stravovacich zariadeniach.

Literatura:
« Zeletdkova, L. — Capla, J. — Zajac, P. Hygiena vyZivy a stravovania. 1. vyd. Nitra : Slovenska polno-
hospodarska univerzita v Nitre, 2011. 180 s. ISBN 978-80-552-0546-5 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 422P101 Nazov: Chémia odpadov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. RNDr. Tomas Téth, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Oboznamit’ sa s druhmi, triedenim, likvidaciou a vyuzitim odpadov a prislusnymi legislativnymi
predpismi. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ poznatky z predmetu v oblasti nakladania

s odpadmi vramci ich vzniku, transportu, zhodnocovania a zneskodinovania a pri riadeni
odpadového hospodarstva.

Stru¢na osnova predmetu:

Definicia odpadov, ich tvorba, zlozenie, zdroje. Chemizmus pdsobenia na litosféru, pedosféru,
atmosféru a hydrosféru. Odpady v potravinarskom a chemickom priemysle, komunalne, lesnicke
a pol'nohospodarske. Kaly z éistenia odpadovych véd, radioaktivhe odpady. Procesy pri
zneskodnovani, likvidacii, recyklizacii odpadov a rekultivacii pod. Praktické vyuzitie odpadov,
legislativa.

Literatura:
» Europe’s Environment The Dobfi§ Assesment, EEA, Copenhagen, 1995
* Chmielewska, E. — Kuruc, J. ODPADY, UK Bratislava, 2008. ISBN 978-80-223-2407-6
« Tolgyessy, Piatrik: Odpad-surovina buducnosti, Obzor 1984
* www.odpady-portal.sk

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina
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Kdéd: 422P103 Nazov: Chémia vina Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. RNDr. Alena Vollmannova, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
Ziadne

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): pisomny test 1, 2, seminarna praca,
laboratérne protokoly

Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Oboznamit’ sa s najddlezitejSimi ukazovatel'mi chemickych vlastnosti hrozna, mustu a vina, ako
aj so zakladnymi metédami ich analytického stanovenia. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’
poznatky v praxi, ako aj vo vyskume.

Stru¢na osnova predmetu:

Teoretické poznatky o chemickom zlozeni a premene jednotlivych zloziek hrozna, mustu a vina
(voda, sacharidy, bielkoviny, karboxylové kyseliny, alkoholy, fenolové latky, vitaminy, mineralne
latky, dusikaté latky, lipidy). Chemické a inStrumentalne metédy stanovenia jednotlivych latok.

Literatura:
» Jackson: Wine Science — Principles and applications. 3rd edition, Elsevier, San Diego 2008
* Minarik, Navara: Chémia a mikrobioldgia vina. Priroda, Bratislava 1986

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina
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Kod: 442P501 Nazov: Chémia vody Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Radovan Stanovi¢, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca,
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Oboznamit’ sa s hodnotenim najdélezitejSich ukazovatelov chemickych vlastnosti prirodnych,
pitnych, uzitkovych a odpadovych vod. Absolvent predmetu dokaze identifikovat’ zakladné
metédy ich analytického stanovenia.

Stru¢na osnova predmetu:

Teoretické poznatky o Strukture a vlastnostiach vody ako chemickej zlu¢eniny. Rozpustnost’ ako
zakladna vlastnost’ vody; vodné roztoky a ich zlozenie. Vlastnosti anorganickych a organickych
latok obsiahnutych vo vodach. Druhy véd — prirodné, pitné, uzitkové a odpadové vody, ich
charakteristika, chemizmus. Metédy analytického stanovenia vybranych ukazovatelov vo
vodach. Legislativa v SR.

Literatura: .
» Holobrady K. a kol.: Chémia vody, VES VSP Nitra, 1991

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 442P304 Nazov: Chemicka toxikologia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Judita Bystricka, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/0; ext: 0/0 3

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Seminarna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolovent predmetu chemicka toxikolégia porozumie zakladnym pojmom v chemickej
toxikolégii, ziskava informacie o moznostiach interakcii toxickych latok so zivymi organizmami,
ich uginkoch a pristupnych limitoch pre 'udsky organizmus. Nadobuida poznatky o klasifikacii
toxickych latok a o legislative. Absolovent dokaze aplikovat’ nadobudnuté teoretické vedomosti
Vv praxi.

Stru¢na osnova predmetu:

Oboznamenie sa so vSeobecnymi pojmami toxikologie (latka, u€inok, Struktura, expozicia,
interakcia, vstrebavanie, biotransformacia, vylu€ovanie, i€inky na organizmus), odhadmi uéinku
chemickych latok. Mechanizmy u€inku (drazdenie, narkotické ucinky, inhibi¢né latky, indikujuce
latky, karcinogénne, mutagénne, teratogénne a alergénne latky a ich ucinky). toxikoldgia latok
(anorganické toxikanty, organické toxikanty, jedy, drogy a Skodliviny). Chemické toxikologické
rizika v zivotnom prostredi. Spésoby ochrany pred toxickymi latkami.

Literatura:
* Marhold: Pfehled prumyslové toxikologie. Organické latky. Praha 1986
» Bardodéj: Uvod do chemicé toxikologie. Karolinum Praha 1999
+ Bencko a kol: Tazké kovy v Zivotnom a pracovnom prostredi. Praha 1984
* Marhold: Pfehled prumyslové toxikologie. Anorganické latky. Praha 1980
* Prousek: Rizikové vlastnosti latok. STU Bratislava, 2001
 Tollgyessy, FarkaSova: Zaklady ekoldgie a toxikologie. STU Bratislava, 1993

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina
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Kod: 541P307 Nazov: Imunoanalyzy v biolégii a potravinarstve Stupen:

Bc.
Garantuje: } Zabezpeduje:
doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢nd praca): pisomny test

Ciel predmetu:

Pochopit’ principy vzniku protilatok a spésoby ich pouzitia v bioldgii a potravinarstve, naucit’ sa
aplikovat’ principy imunologickych reakcii v technickych systémoch, nadobudnut’ skisenosti

a zruénosti s pracou so spektrofotometrom a technolégiou ELISA, ziskat’ laboratérne zruénosti
nevyhnutné pre realizaciu imunoanalyz v praxi, naucit’ sa vybrat’ vhodnu imunoanalyzu

s ohl'adom na vybavenie laboratéria a druh analytu. Pochopenie mechanizmu hypersenzitivity
organizmu a moznych rizik vyplyvajucich zo zloziek potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Definicia vzajomnych vzt'ahov medzi potravinami ako zlozkami vyzivy a imunitou organizmu.
Zlozky potravin podporujuce imunitny systém, ich vzajomna kombinacia. Fyzikalno-chemicka
charakteristika potravin ako antigénov. Kinetika reakcii potravinovych antigénov a protilatok.
Potraviny, enzymy, alergény, cudzorodé latky aditivne, mikroorganizmy, mykotoxiny a rezidua
lie€iv ako antigény. Metédy ich detekcie v potravinach. Monoklonalne protilatky, priama

a nepriama ELISA, imunomagneticka separacia, imunolokalizacia, dokazy falSovania potravin.

Literatura:
« Zidek, R. Imunoanalyzy v bioldgii a potravinarstve. 1. vyd. Nitra : Slovenskéa pofnohospodarska univer-
zita, 2012. 111 s. ISBN 978-80-552-0732-2 (broz.).
« Zidek, R. Immunoanalysis in biology and food science. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita,
2012. ISBN 978-80-552-0875-6.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 481P201 Nazov: Informaéné zdroje v biologii a potravinarstve Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Jozef Curlej, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: cviéenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 0/2; ext: 0/0 2

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): seminarna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu dokaze ovladat’ systém informaénych databaz, aktivne vyhladavat’

v databazach pre biolégiu a potravinarstvo, analyzovat’ a triedit’ informacie ziskané z databaz,
ovlada zasady vyhladavania podl'a réznych kritérii.

Stru¢na osnova predmetu:

Uvod - zakladné pojmy, informaéna gramotnost, informacie, dokumenty, informaéné zdroje,
reSerz, informaéné systémy. Vyhladavanie relevantnych informacii — Booleovské operatory a ich
pouzitie, vyhl'adavace vedeckych informacii, knizniéné katalégy a databazy, digitalne kniznice,
portaly, reSerSovanie. Volny web — volne dostupné informaéné zdroje. RozSirené moznosti
vyhradavania pomocou prehfadavaéa Google + Google scholar. Spickové informaéné zdroje

v bioldgii a potravinarstve. Moznosti vyuzitia bibliografickych a plnotextovych zdrojov
dostupnych zamestnancom a Studentom SPU v Nitre — Springer LINK, ProQuest, Current
Contents Connect, Web of Science. Databaza PubMed. Publikaéna a "internetova etika” —
autorské pravo, citovanie, parafrazovanie.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

4




Kéd: 621P404

Nazov: Metabolizmus vysokouzitkovych zvierat

Stupen:
Bc.

Garantuje: Zabezpeduje:

prof. Ing. Jaroslav Kovacik, PhD. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov

Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZzné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): seminarna praca, projekty
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Cielom predmetu je Stadium intermediarneho metabolizmu hospodarskych zvierat vo vzt'ahu
k uzitkovosti. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ ziskané poznatky v polnohospodarskej
praxi.

Stru¢na osnova predmetu:

Fyziologické aspekty vysokej uzitkovosti hospodarskych zvierat. Vplyv vyzivy, gravidity

a laktacie na vnutorné prostredie a metabolizmus zakladnych zivin. Kritické biologické fazy,
subklinické poruchy organizmu, pri¢éiny metabolickych poriuch spojenych s vysokou
uzitkovost’'ou. Hodnotenie vnutorného prostredia metabolickymi profilovymi testami s cielom
prevencie poruch metabolizmu, zvySovania Gzitkovosti a kvality zivociSnych produktov.

Literatura:
» Kovacik,J.: Hodnotenie metabolického profilu dojnic: Habilitacna praca.Nitra: 1999
» Schenck, M.: Zaklady fyziologickej chémie. Priroda : Bratislava, 1991.
« Slanina, L.: Metabolické poruchy vysokouzitkovych dojnic. Priroda, 1992.

* Vrzgula, L. a kol. Poruchy latkového metabolizmu hospodarskych zvierat a ich prevencia. Priroda, 1986.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina
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Kod: 421P304 Nazov: Metédy a techniky génovych manipulacii Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. RNDr. Zdenka Galova, CSc. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 2/2 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test 1, Pisomny test 2, prezentacia
projektu

Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Cielom predmetu je teoreticky a prakticky oboznamit’ Studentov s technikami pripravy, analyzy
a selekcie rekombinovanej DNA v E. coli. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ poznatky

v laboratérnej praxi a vo vyskume.

Stru¢na osnova predmetu:

Izolacia, purifikacia DNA a Stiepenie restrikénymi enzymami, tvorba a transformacia
rekombinovanej DNA, techniky analyzy a selekcie rekombinantnej DNA, metédy sekvenovania
DNA, tvorba a skrining DNA kniznic, tvorba cDNA kniznice, priprava genémovych kniznic,
cielena expresia génov, transgénne organizmy, principy génového inzinierstva rastlin,
zivo€ichov a mikroorganizmov.

Literatura:

e Téth, D. — Bezo, M. — Bezova, K. — Brezinanova, |. — Brindza, J. — Bulla, J. — Ferendik, |. — éulajové,
L. — Galova, Z. — Godany, A. — Horecka, T. — Hraska, 8. — Razna, K. — Chrenek, P. — Kadaniova, M.
— Kantikova, M. — Klubicova, K. — Kmet, V. — Siekel, P. — Sommer, A. — éajbidor, J. — Stefanovig¢, J.
— Stefunova, V. Biologické bezpeénost. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2007. 463 s.
ISBN 978-80-8069-846-1.

« Galova, Z. — Balazova, Z. — Michalik, I. — Libantova, J. — Moravéikova, J. — Hricova, A. — Matusikova,
|. Biotechnolégie v rastlinnej produkcii. 1. vyd. Nitra : Slovenské polnohospodarska univerzita, 2008.
143 s. ISBN 978-80-552-0146-7 (broz.).

» Galova, Z. — Salaj, J. — Matusikova, |. Molekularna biol6gia. 1. vyd. Nitra : Slovenské polnohospodarska
univerzita, 2005. 165 s. ISBN 80-8069-484-2 (broz.).

» H. Lodishy a kol.: Molecular Cell Biology, USA, SAB Inc., 1995

» J. Turfa a kol.: Rekombinantné DNA a biotechnolégie, Alfa, Bratislava, 1989

 J. Turfia a kol.: Techniky rekombinantnych DNA. VEDA, 2004

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina
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Kod: 421P203 Nazov: Metédy mikrobiologického skusania potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Jana Makova, PhD. 93 — Katedra mikrobiolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): pisomny test, seminarna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca): skuska

Ciel predmetu:

Cielom predmetu je ziskanie poznatkov o odbere a spracovani vzoriek potravin na
mikrobiologické vySetrenie, metédach mikrobiologického skiSania potravin a poziadavkach na
akreditaciu mikrobiologického laboratéria. Absolvent predmetu dokaze zabezpecovat’ sterilitu
v laboratoériu, pripravit’ zivné média, kultivovat’ mikroorganizmy, identifikovat’ mikroorganizmy
a vyuzivat’ mikrobiologické metody pri analyze potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Ulohy mikrobiologickych laboratérii pri Gradnej a podnikovej kontrole potravin. Akreditacia
mikrobiologickych laboratérii. Odber a spracovanie vzoriek na mikrobiologické vySetrenie.
Metddy detekcie mikroorganizmov v potravinach. Vyuzitie konfirmaénych testov pri dokaze
pritomnosti vybranych mikroorganizmov. Protokol o vykonani mikrobiologického rozboru
a oznamovanie vysledkov.

Literatara:

*« FORSYTHE, S.J. 2006. The Microbiology of Safe Food. Oxford: Blackwell Publishing. 412 p. ISBN
0-632-05487-5.

* JOHNSON, T.R.- CASE,CH.L.2007. Laboratory Experiments in Microbiology. San Francisco : Pearson
International Edition. 2007, 445 p. ISBN 0-321-49314-1.

« MAKOVA, J. — TANCINOVA, D. - MEDO, J. 2013. Metddy mikrobiologického skugania potravin. Nitra
: SPU, 134 s. ISBN 978-80-552-0984-5

* ROBERTS, D. - GREENWOOD, M. 2003. Practical Food Microbiology. Bodmin : Blackwell, 2003. 294
s. ISBN 1-4051-0075-3

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina
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Kdéd: 421P202 Nazov: Mikrobiologia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Sona Javorekova, PhD. 93 — Katedra mikrobiolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomné testy, protokoly.
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca): Skuska

Ciel predmetu:

Studenti ziskaju poznatky o cytologickej, morfologickej a fyziologickej aktivite mikroorganizmov
v prostredi. Naucia sa zakladné principy prace v mikrobiologickom laboratériu. Prakticky si
osvoja zakladné mikrobiologické techniky, pracu s optickym mikroskopom, meranie a poéitanie
buniek mikroorganizmov a sledovanie ich délezitych metabolickych produktov. Absolvent
predmetu dokaze rieSit’ zakladné otazky z oblasti VSeobecnej mikrobiologie. Je schopny
identifikovat’ a charakterizovat’ zakladne skupiny mikroorganizmov pomocou optického
mikroskopu a beznych mikrobiologickych technik.

Stru¢na osnova predmetu:

Morfologické, fyziologické a biochemické znaky virusov, baktérii, mikroskopickych hub, rias

a prvokov. Zaklady systému mikroorganizmov. Vyziva, rast a rozmnozovanie
mikroorganizmov.Metabolizmus mikroorganizmov. Vzajomné vztahy medzi mikroorganizmami
navzajom. Vyznam mikroorganizmov v biogeochemickych cykloch (C, N, S a P).

Literatara:
» Javorekova-Makova, Mikrobioldgia, 2012, ISBN 978-80-552-0760-5
» Javorekova-Medo, Laboratorny manual k predmetu mikrobioldgia, 2013,

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina
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Kod: 421P406 Nazov: Mikrobioldgia a parazitolégia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Miroslava Kacaniova, PhD. 93 — Katedra mikrobiolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 1/3 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie virologickej diagnostike, profylaxii virusovych nakaz,
taxonomickému rozdeleniu virusov, rozdeleniu a charakteristike parazitov, dokaze aplikovat’
poznatky a nauci sa prakticky vyuzivat’ metédu PCR v identifikacii baktérii, dokaze analyzovat’
mikroskopicky obraz, kultivaciu, patogenézu, laboratorne vysetrenie a terapiu jednotlivych
skupin baktérii.

Stru¢na osnova predmetu:

Virologicka diagnostika, prevencia, profylaxia virusovych nakaz, rozdelenie virusov . Parazity,
oblé €ervy. Vyuzite PCR v identifikacii baktérii. Mikroskopicky obraz, kultivacia, patogenéza,
laboratdrne vysetrenie a terapia jednotlivych skupin baktérii.

Literatura:

» Kacaniova, M. Introduction to systematic bacteriology. Nitra : Slovak University of Agriculture, 2008.
97 s. ISBN 978-80-552-0120-7 (broz.).

* FRATAMICO, P., A.- BHUNIA, A.K- SMITH, J.L. Foodborne Pathogens: Microbiology and Molecular
Biology, 2005, 494 s. ISBN -904455-00-X

« STEVLIKOVA, T.- KACANIOVA, M. 2005. Z&klady taxondémie baktérii. SPU : Nitra, 2005, 64 s., ISBN
80-8069-461-3

* VOTAVA et al. 2003. Lekarska mikrobiologie specialni, Centa : Brno, 2003, 495 s., ISBN 80-902896-6-5

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina
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Kod: 421P305 Nazov: Mikrobiolégia potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Dana Tan¢inova, PhD. 93 — Katedra mikrobiolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca): skuska

Ciel predmetu:

Studenti ziskaju poznatky o baktériach, kvasinkach a vlaknitych mikroskopickych hubach a ich
vyzname v potravinarstve. Zvladnu zakladné techniky vyuzivané v mikrobioldgii potravin.
Nadobudnu poznatky o mikrobiolégii potravin rastlinného pévodu i zivo€iSneho pévodu. Ziskaju
poznatky o faktoroch ovplyviujicich mikrobialnu kontaminaciu potravin ako i spésoboch
zamedzujucich rozmnozovaniu mikroorganizmov v tychto komoditach. Vzdelavacie vysledky —
absolvent predmetu dokaze aplikovat’ ziskané poznatky pri vyrobe mikrobiologicky bezpeénych
potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Baktérie a mikroskopické huby sposobujlice kazenie potravin. Mikrobiolégia produktov
a potravin rastlinného poévodu (obilia, miky, chleba, cukru, §krobu, zeleniny, piva, vina),
zivo€iSneho povodu (mlieka, mésa, vajec, tukov), vody, vzduchu a obalov. Mikrobiolégia
konzervovania. Mikroorganizmy v potravinach schopné vyvolat’ ochorenia ludi.

Literatara:
» Tanginova, D. — Makova, J. — FelS6ciova, S. — Kaganiova, M. — Kmet, V. Mikrobiolégia potravin. 2. vyd.
Nitra : Slovenska polhohospodarska univerzita, 2008. 144 s. ISBN 978-80-552-0145-0 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 640P409 Nazov: Molekulova fyzioldgia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Norbert Lukac¢, PhD. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 2/2 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca,
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca): skuska

Ciel predmetu:

Cielom predmetu je oboznamit’ Studentov s molekularnou podstatou funkénych prejavov
jednotlivych systémov zivo€iSneho organizmu. Absolvent predmetu je schopny vyuzit’ poznatky
pre ostatné predmety v ramci programu Aplikovana biolégia. Absolventi si schopni
identifikovat’ molekulové mechanizmy fyziologickych procesov jednotlivych organovych suistav
zivocichov a €loveka.

Stru¢na osnova predmetu:

Molekulova podstata jednotlivych funkénych systémov organizmu. Molekulova podstata travenia
a vstrebavania; enzymy, ich aktivacia a inhibicia. Subcelularne procesy v zmyslovych organoch,
molekulova charakteristika funkénosti jednotlivych typov svalov. Molekulové mechanizmy
vedenia vzruchu, akény a pokojovy potencial, prenos vzruchu na synapsiach a mediatory.
Uginky horménov, regulacia jednotlivych funkénych systémov. Molekularna fyziolégia
transportu organickych latok cez cytoplazmovi membranu. Molekulové zaklady rozmnozovania,
oplodnenie, priprava buniek na oplodnenie.

Literatura:

* Loughna, P. T, Pell, J. M. et al. Molecular Physiology of Growth. Cambridge University Press, 1996,
192 s. ISBN 0521471109.

» Lukag., N. et al. Repetitérium molekulovej fyzioldgie. Nitra : SPU, 2009. — 156 s.

* Matthews, G. et al. Cellular Physiology of Nerve and Muscle, UK : Blackwell Publishing,2002, 256 s.
ISBN 1405103302.

« Strange, K. et al. Cellular and Molecular Physiology of Cell Volume Regulation. UK : CRC Press, 1993,
400 s. ISBN 0849344484.

» Zempleni, J., Daniel, H. et al. Molecular Nutrition. CABI Publishing, 2003, 409 s. ISBN 0851996795.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 421P405 Nazov: Mykolégia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Dana Tan¢inova, PhD. 93 — Katedra mikrobiolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomné testy, protokol
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Studenti ziskaju teoretické a praktické poznatky o makroskopickych, mikroskopickych a d’al$ich
znakoch charakterizujucich jednotlivé druhy resp. rody mikroskopickych hub. Zvladnu
systematické élenenie mikroskopickych hub a im podobnych organizmov. Zvladnu zakladné
techniky vyuzivané pri izolacii a identifikacii mikroskopickych hub. Ziskaju poznatky o vyzname
a vyuziti mikroskopickych hub v réznych odvetviach. Vzdelavacie vysledky — absolvent predmetu
dokaze mykologicky analyzovat’ vzorky a identifikovat’ vybrané rody mikroskopickych hub.

Stru¢na osnova predmetu:

Cytologicka a morfologicka charakteristika mikroskopickych hub. Vyziva, rast a rozmnozovanie.
Zaklady systematiky mikroskopickych hub. Ekologicky a narodohospodarsky vyznam
mikroskopickych hub.

Literatura:

» TanCinova, D. — Labuda, R. Mykoldgia. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2009.
105 s. ISBN 978-80-552-0162-7 (broz.).

* Carlile M.J.-Watkinson S.C.:Fungi.Londyn, 1996.ISBN 0-12-159960-4

» Kalina, T.-Vana,J.: Sinice, fasy, houby, mechorosty a podobné organizmy v sou€asné biologii, Praha,
2005.ISBN 80-246-1036-1

+ Tandinova, D. — Magkova, Z. — Fel§dciova, S. — Dovigitova, M. — Barborakova, Z. 2012. Uvod do potra-
vinarskej mykoldgie — kIG¢ na identifikaciu potravinarsky vyznamnych vlaknitych mikroskopickych hub.
Nitra : SPU v Nitre, 2012. 286 s. ISBN 978-80-522-0753-7.

» Zahorovska, E. a kol.: Systém a evolucia niZ8ich rastlin.Bratislava, 1998.1ISBN 80-223-1240-1

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 541P106 Nazov: Nauka o napojoch Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Andrea Mendelova, PhD. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
ziadne

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): test
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu ziska vedomosti o vyzname napojov v l'udskej vyzive, o vyrobe
nealkoholickych napojov, o hodnoteni nutri€nej a senzorickej kvality napojov a o prislusnej
legislative pre danu oblast’. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ poznatky ziskané studijom pri
vyrobe réoznych typov nealkoholickych napojov.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyznam napojov so zretefom na nealkoholické napoje pre Fudsku vyzivu. Clenenie napojov

a koncentratov na ich pripravu. Zakladné suroviny a prisady pouzivané na vyrobu napojov.
Mineralne vody, druhy a ich vyznam. Technoldgia vyroby napojovych koncentratov, napojov na
baze ovocia a zeleniny, vyroba sytenych a nesytenych nealko napojov. Kvalita nealkoholickych
napojov a systémy jej hodnotenia. Balenie a oznac¢ovanie napojov. Legislativa suvisiaca

s vyrobou napojov.

Literatara:
* Hor€in, V. : Technoldgia nealkoholickych napojov. SPU Nitra, 2007, 155 s.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 911P301 Nazov: Odborna prax Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Dagmar Kozelova, PhD. 96 — Dekanat FBP
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: cviéenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 0/0; ext: 0/0 10

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Zavereéna sprava z praxe zapocet
Zavere€né hodnotenie (napr. skudka, zavere€na praca): zapocet

Ciel predmetu:

Ciefom odbornej praxe je ziskat’' praktické poznatky a technologicku zruénost’ z vyrobnych
procesnych postupov a metéd v biotechnolégiach a technolégiach vyroby potravin. Absolvent
predmetu dokaze analyzovat’ vplyvy vybranych faktorov na polnohospodarske produkty

a potraviny.

Stru¢na osnova predmetu:

V priebehu praxe studenti nadobudnu laboratérne zruénosti v oblasti molekularnej biologie

a aplikovanej genetiky, aplikovanej mikrobiolégie a chémie, biochemickych technolégii ako aj
biotechnolégii v rastlinnej a zivo¢iSnej vyrobe a tiez biotechnolégii v potravinarstve.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 640P101 Nazov: Ochrana zvierat a produkcia potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Maria Angelovic¢ova, CSc. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/1; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca 1. priebezny
pisomny test 2. priebezny pisomny test semestralna praca

Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie poznatkom o kvalitativhom a produkénom aspekte pohody
zvierat, ktory sa prejavi na zdravi zvierat'a, uspokojovani prirodzenych potrieb chovu

a zabezpecovani produkcie finalneho produktu. Dokaze rieSit’ vSeobecné a Specifické potreby
zvierat v nadvaznosti na zlepsené podmienky chovu. Dokaze aplikovat’ poznatky na
optimalizaciu podmienok chovu pre prirodzené spravanie zvierat vo vzt'ahu k produkcii
kvalitnych a bezpeénych potravin zivo¢iSneho pévodu.

Stru¢na osnova predmetu:

Pohoda zvierat a opatrenia na zlepsenie ich Zivotnych podmienok, ochrana zvierat uréenych na
produkciu potravin. Adaptacia, aklimatizacia, stres a uenie, spravanie zvierat — pozitivne

a odchylky od prirodzeného spravania vo vzt'ahu k produkcii potravin. Opatrenia pre
zabezpedenie vSeobecnych a Specifickych potrieb a podmienok na ochranu zvierat vo vzt'ahu ku
kvalite a bezpeénosti potravin. Ochrana zvierat uréenych na produkciu potravin na osi pohoda

a zdravie zvierat, bezpec¢nost’ potravin a zdravie ¢loveka. Trvalo udrzatené systémy chovu
zvierat, biotechnoloégie a welfare.

Literatura:
* Angelovi¢ova, M, Bulla, J. Ochrana zvierat a produkcia potravin, 2. vyd. Nitra : SPU, 2012, 146 s. ISBN
978-80-552-0884-8.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 442P107 Nazov: Organicka chémia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jan Tomas, CSc. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test 1,2,3,4
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Osvojenie si poznatkov o Strukture, vlastnostiach a reakciach biologicky vyznamnych
organickych zliéenin. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ ziskané poznatky v d’alSich
predmetoch pocas studia.

Stru¢na osnova predmetu:

Vzt'ah medzi Struktirou a vlastnost’ami biologicky vyznamnych organickych zlu€enin

a intenzifikacné faktory v pol'nohospodarskej praxi: karboxylové kyseliny a ich redukéné
produkty, dusikaté a sirne organické zli€eniny, sacharidy, bielkoviny, lipidy a d’alSie zlozky
rastlinnych a zivo€iSnych organizmov: alkaloidy, triesloviny, terpény, prirodné antioxidanty
a suroviny pouzivané v praxi — detergenty, polyméry.

Literatura:

» Tomas, J. — Musilova, J. — Bystricka, J. — Timoracka, M. — Trebichalsky, P. Organicka chémia. 1. vyd.
Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2012. 220 s. ISBN 978-80-552-0756-8 (broz.).

» Tomas, J. — Musilova, J. — Bystricka, J. — Timoracka, M. Laboratérne postupy z organickej chémie.
1. vyd. Nitra : Slovenské polhohospodarska univerzita, 2010. 69 s. ISBN 978-80-552-0340-9 (broZz.).

* HruSkoviova, A. — Tomas, J. — Musilov4, J. — Bystricka, J. Laboratérne postupy z organickej chémie.
1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2004. 64 s. ISBN 80-8069-393-5 (broz.).

* Hudec a kol.: Organicka chémia pre Stadium polnohospodarskeho inzinierstva, VES SPU Nitra 2000

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina
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Kod: 640P403 Nazov: Patofyzioldgia zivocichov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. MVDr. Peter Massanyi, DrSc. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Semestralna praca a prezentacia
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je uvedomenie si Strukturalnych a funkénych zmien buniek, tkaniv a organov
pri pésobeni rozliénych patologickych pri¢in. Absolvent predmetu porozumie zakladnym
principom patolégie najma vSeobecnej patolégie buniek, tkaniv a vybranych organov.

Stru¢na osnova predmetu:

Patologia je nauka o chorobe. V predmete sa prihliada k funkénym zmenam a ich podkladu.
Sledovanie funkénych zmien pri ochoreniach sa opisuje v klinickej a experimentalnej fyziolégii
a tvarové zmeny dopina patologicka morfolégia. Po poéiatoénych véeobecnych procesoch
prebiehajucich na urovni buniek a tkaniv nasleduje opis najbeznejsich alteracii jednotlivych
organovych sustav.

Literatura:
+ Bednaf, B., Vanégek, R.: Uvod do patologie. Praha : SZN, 1964.
* https://sites.google.com/site/massanyip/patofyziologia
* Rejthar, A., VojtéSek, B.: Obecni patologie nadorového rustu. Praha : Grada, 2000.
« Silbernagel, S., Lang., F.: Atlas patofyziolégie ¢lovéka. Praha : Grada, 2000.
* Yin, X. M., Dong, Z.: Essentials of Apoptosis. Humana Press, 2003. Zendulka, M, Groch, L., Pivnik, L.:
Atlas veterinarni patologické anatomie. Praha : SZN, 1998.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina

54




Kod: 621P101 Nazov: Pivni€né hospodarstvo Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Peter Czako, PhD. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
ziadne

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie operaciam prebiehajicich vo vybranych vyrobnych priestoroch,
dokaze rieSit’ vzniknuté problémy poéas vyroby, dokaze aplikovat’ ziskané poznatky pri
skladovani, dokaze analyzovat’ problémy vzniknuté pri jednotlivych vyrobnych krokoch, dokaze
identifikovat’ jednotlivé defekty vo vine.

Stru¢na osnova predmetu:

Detailny popis vSetkych pracovnych postupov od fazy oberanie hrozna az po finalnu verziu —
flaSovanie. Postup vyroby bielych a €ervenych vin a ich vyuzitie v praxi. Sposoby stabilizacie,
Cirenia a filtracie vina. Odhalovanie defektov pri vyrobe a ich predchadzanie — choroby a vady
vin. Spoznavanie vyrobnych metéd ostatnych vin uvadzanych na trhu.

Literatura:
» Steidl, R. a Leindl G.: Cesta ke spickovému vinu, Narodni vinafské centrum, Valtice, 2004, ISBN 80-
903201-4-7
» Steidl, R. a Renner W.: Problémy kvaSeni vin, Narodni vinafské centrum, Valtice, 2004, ISBN 80-
903201-3-9

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 911P302 Nazov: Prevadzkova prax Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Dagmar Kozelova, PhD. 96 — Dekanat FBP
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: neuvedena kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 0/0; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): zavere€éna sprava z praxe zapocet
Zavere€né hodnotenie (napr. skudka, zavere€na praca): zapocet

Ciel predmetu:

Cielom prevadzkovej praxe je rozsirit’ poznatky o vyrobnej ¢innosti agropotravinarskych
podnikov. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ poznatky o podnikoch zabezpecéujucich vyrobu
a spracovanie polnohospodarskych produktov priamo v podmienkach praxe. Prevadzkova prax
sa uskutoc¢nuje na vysokoskolskom polnohospodarskom podniku SPU Nitra.

Stru¢na osnova predmetu:

V ramci prevadzkovej praxe sa Studenti oboznamia s vyrobno-technologickymi podmienkami

v rastlinnej a Zivo€iSnej vyrobe, so spésobmi ziskania, skladovania, spracovania a Upravy
produktov rastlinnej a zivo€iSnej vyroby. Analyzuju systémy zabezpeéenia a kontroly v rastlinnej
produkcii — ochrana rastlin, ochrana proti Skodcom a chorobam od pestovania az po
skladovanie a spracovanie. Analyzuju systémy zabezpecenia kontroly v Zivo¢iSnej produkcii —
ochrana a kontrola zdravotného stavu zvierat, kontrola ziskavania mlieka az po predaj a pod.
Analyzuju ekonomické a marketingové postupy spenazovania pol'nohospodarskych produktov
a ich umiestnovaniu na trhu.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 422P301 Nazov: Radioaktivita v zivotnom prostredi Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
RNDr. Juraj Missik, PhD. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 2/1 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test.
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu dokaze pracovat’ v multidisciplinarnej oblasti ochrany zdravia Fudi a zvierat

v pripade kontaminacie zivotného prostredia radioaktivnymi latkami z réznych umelych

a prirodnych zdrojov. Student dokaze aplikovat’ poznatky a zvladne terminolégiu nutnt pre
ucinnu komunikaciu s odbornikmi z oblasti fyziky, nuklearnej techniky, mediciny a krizového
manazmentu.

Stru¢na osnova predmetu:

Radioaktivne jadra atdmov a ich premena. Prirodné a umelé zdroje ionizujiceho ziarenia.
Stochastické a nestochastické ucéinky ionizujiceho ziarenia na biologické systémy. Zakladné
pravidla ochrany pred ionizujicim ziarenim, medzinarodné normy a stcasny stav legislativy
v EU a SR. Uéinnost ochrannych opatreni prijatych po havariach vo Windscale a Cernobyle.
Mozné scenare kontaminacie zivotného prostredia radioaktivnymi latkami z r6znych zdrojov
a najvhodnejsie protiopatrenia v oblasti prvovyroby a technolégie spracovania potravin.
Organizacia monitorovacich systémov v SR a EU.

Literatura:
» Eisenbud, M.: Environmental radioactivity. Orlando: Academic Press, 1988
» Gabris,L. a kol. Ochrana a tvorba Zivotného prostredia v polnohospodarstve. Nitra: SPU, 1998
» Jandl, P. — Petr,l. lonizujici zafeni v zivotnim prostfedi. Praha: SNTL, 1988
« Saro,S. — Tolgyessy, J. Radioaktivita prostredia. Bratislava: Alfa, 1985

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 640P405 Nazov: Reprodukéna biologia Stupen:
Bc.

Garantuje: Zabezpeduje:

doc. Ing. Adriana Kolesarova, PhD. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov

Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet

predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:

LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:

SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): seminarna praca, projekt, prezentacia projektu
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ciel predmetu - je poskytnut’ znalosti o reprodukénych procesoch so zameranim sa na

gametogenézu, sexualnu diferenciaciu, samcie a samicie pohlavné zl'azy, medzidruhové rozdiely,
oplodnenie, graviditu, pérod a regulatory reprodukénych funkcii, ktoré sui rovnako délezité pre
zdravie zivocichov, plodnost’ hospodarskych zvierat a 'udi, kde porozumenie gametogenézy,
fertilizacie a pre-embryonalneho vyvoja je rozhodujice pre uspesnu reprodukciu. Pochopenie
mechanizmoy, ktoré reguluju vznik vysoko kvalitnych reprodukénych buniek, oocytov a spermii

a embryi po meiéze a fertilizacii je ustrednou a zakladnou podmienkou pre reprodukénu

biolégiu. Vzdelavacie vysledky — absolvent predmetu je schopny identifikovat’ medzidruhové
rozdiely v oblasti reprodukcie zivo€ichov, uréit’ mozné endokrinné regulatory, ktoré ovplyvinuju

reprodukéné funkcie.

Stru¢na osnova predmetu:
Predmet prinasa teoretické a praktické znalosti o iéinkoch réznych faktorov na reprodukciu
zvierat. V zivotnom prostredi sa nachadzaju kontaminanty, ktoré maju negativny vplyv na
metabolizmus buniek reprodukéného systému a celého organizmu. Identifikacia signalnych drah

regulovanych exogénnymi a endogénnymi latkami ma vyznam pre zdravie a reprodukciu

zivo€ichov. Bioaktivne substancie pritomné v rastlinnych extraktoch sa nevyznacuju Specialnym
charakterom ako vyzivné latky, ale mézu byt vyznamné v prevencii reprodukénych alteracii
vratane nadorovych ochoreni indukovanych exogénnymi a endogénnymi faktormi. Bunkovy
stres vyvolany toxinmi méze byt pri¢inou poruch bunkovych cyklov, ktoré su zodpovedné za
nekontrolovatelné delenie, diferenciaciu a proliferaciu buniek a inhibiciu fyziologického procesu

apoptoézy. Z tohto dévodu praktické cvi€enia si zamerané na izolaciu ovarialnych buniek
a naslednu kultivaciu buniek in vitro s pridavkami réznych protektivnych latok resp.

kontaminantov prostredia. Hodnotenie sekreénej aktivity ovarialnych buniek a intracelularnych
regulatorov procesov proliferacie a apoptézy metédami ELISA a imunocytochémia, hodnotenie
kvality ejakulatov metédou CASA so zameranim sa na parametre pohyblivosti spermii su

sucast’'ou praktickych cviceni.

(pokracovanie)
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Kod: 640P405 Nazov: Reprodukéna biologia Stupen:

Bc.

Literatura:

DANKO, J., SIMON, F., BALENT, P, BIRES, J.,...MASSANYI, P. et al. 2012. Veterinarsky slovnik. 1.
vyd. Bratislava : lkar, 2012. 424 s. ISBN 978-80-551-2944-0.

KLIMENT, J. et al. 1989. Reprodukcia hospodarskych zvierat. Priroda Bratislava, 372 s., ISBN 80-07-
00027-5.

KOLESAROVA, A., CAPCAROVA, M., ROYCHOUDHURY, S. 2010. Metal induced ovarian signaling.
Nitra : Slovak Agricultural University, 135 p., ISBN 978-80-552-0456-7.

KOLESAROVA A., SIROTKIN A., KOVACIK J. 2008. Endokrinné a vnutrobunkové mechanizmy po-
hlavného dospievania prasniCiek. Endocrine and intracellular mechanisms of porcine sexual matura-
tion. Nitra : Slovak Agricultural University, 131 p., ISBN 978-80-552-0109-2.

KOLESAROVA, A, SIROTKIN, AV, KALAFOVA, A, MELLEN, M. 2012. Reprodukéna biolégia. Nitra :
Slovenska polnohospodarska univerzita, 2012. — 113 p., ISBN : 978-80-552-0749-0.

KROCKOVA, J., MARETTA, M., MASSANY], P. In vitro cytotoxicita olova : §trukturalne a funk&né zmeny
spermii kralika po podani olova. 1. vyd. Nitra : Slovenské polnohospodarska univerzita v Nitre, 2011.
152 s. ISBN 978-80-552-0639-4.

SIROTKIN, A.V., KOLESAROVA, A. 2011. Cell regulation: endocrine regulation of ovarian cell functi-
ons.Nitra : Slovak Agricultural University, 66 p., ISBN : 978-80-552-0613-4.

SIROTKIN, A.V., KOLESAROVA, A. 2012. Cell regulation: intacelular regulation of ovarian cell functi-
ons. Nitra : Slovak University of Agriculture, 76 p., ISBN 978-80-552-0755-1.

SIROTKIN. A.V. 2010. Regulators of ovarian functions. Nova Science Publishers Inc. New York. 183 p.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina
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Kod: 345P101 Nazov: Seminar k praxi Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Dagmar Kozelova, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/0; ext: 0/0 2

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skudka, zavere€na praca): zapocet

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je informovat’ o potrebe a moznostiach absolvovania praxe pocas Studia na
FBP SPU v podnikoch pol'nohospodarsko-potravinarskeho komplexu a pribuznych. Absolvent
predmetu porozumie postaveniu pofnohospodarskych a potravinarskych podnikov v narodnom
hospodarstve a vyznamu spoloénej polnohospodarskej politiky EU. Absolvent dokaze
identifikovat’ vplyv zakladnych vyrobnych faktoroch na ekonomiku podniku a odvetvia.
Absolvent je informovany o ¢innosti organizacii rezortu pédohospodarstva a producentov
bezpeénych potravin ako aj o ulohach a funkciach manazmentov podnikov v suvislosti

s prehlbovanim technologickych a laboratérnych zruénosti Studentov, budicich manazérov
rezortu.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyznam praktickej pripravy studentov na FBP SPU. Struktura MPRV SR. Postavenie
agropotravinarskeho komplexu v narodnom hospodarstve. Vyrobné faktory

v polnohospodarstve. Ekosystémy a ich triedenie. Ludské zdroje

v pofnohospodarsko-potravinarskom komplexe, ich Struktura a funkcie. Organizacie MPRV SR,
zvazy a zdruzenia. Eurdpska stratégia zamestnanosti, Narodna sustava povolani, Rezortné
Skolstvo a vedecko-vyskumné pracoviska. Vystavy a odborné podujatia pre
polnohospodarsko-potravinarsky komplex. Bezpeénost’' a ochrany zdravia pri praci

v polnohospodarsko-potravinarskom komplexe . Organizacia praxe, Studijné pobyty v zahrani¢i.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina
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Kod: 422P102 Nazov: Seminar z organickej chémie Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Janette Musilova, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: cviéenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 0/1; ext: 0/0 2

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test 1, 2, 3
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Zopakovanie zakladnych principov tvorby chemického nazvoslovia a chemickych rovnic, ako aj
jednoduchych chemickych vypoétov, nevyhnutnych pre tspesné zvladnutie chemickych
disciplin v ramci vysokoskolského Studia. Po absolvovani predmetu je student schopny
aplikovat’ vedomosti v nadvazujucich chemickych predmetoch.

Stru¢na osnova predmetu:

Repetitérium zakladnych vedomosti z organickej chémie v rozsahu gymnazialneho uéiva.
Chemické nazvoslovie. Cielom seminara je poskytnut’ absolventom odbornych strednych $kél
potrebné vedomosti k uspeSnému zvladnutiu organickej chémie na SPU.

Literatura: .
» Polacek, S a kol.: Chemické nazvoslovie, rovnice a vypocty, VES SPU Nitra 2003

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovené€ina
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Kod: 541P302 Nazov: Senzoricka analyza polnohospodarskych produktov Stupen:
Bc.

Garantuje: Zabezpeduje:

doc. Ing. Vojtech Horéin, CSc. 94 — Katedra skladovania a spracovania

rastlinnych produktov

Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet

predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:

LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

PriebeZzné hodnotenie (napr. test, samostatna praca):
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Stru¢na osnova predmetu:

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina
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Kod: 541P205 Nazov: Senzoricka analyza potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Vladimir Vietoris, PhD. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Qiel’ predmetu:

Studenti porozumeju teérii senzorickej analyzy potravin a dokazu prakticky aplikovat’ znalosti
vybranych metéd, testov a matematickej Statistiky pre objektivhe vyhodnotenie zmyslovej
kvality.

Stru¢na osnova predmetu:

Kvalita potravin a vzt'ah senzorickej analyzy ku kvalite. Histéria zmyslového hodnotenia. Zaklady
fyziolégie zmyslov, vzruchy, pocity a vnemy. Postavenie textury v senzorickej analyze. Metédy

a testy skimania kvality. Hodnotenie rastlinnych a zivo¢€iSnych produktov. Profilova analyza.
Optimalizacia podmienok pre senzorick( analyzu a testovnanie odbornych hodnotitelov.

Literatura:
» Hor¢in, V. : Senzorické hodnotenie potravin. SPU Nitra, 2002, 139 s. ISBN 80-8069-112-6

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina
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Kod: 541P109 Nazov: Senzorické hodnotenie a kontrola kvality vin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Peter Czako, PhD. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
ziadne

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie zakladnym principom hodnotenia vina, dokaze riesit’ problémy
pri kontrole a hodnoteni vina, dokaze aplikovat’ poznatky pri senzorickom hodnoteni, dokaze
analyzovat’ a zoradit’ vina do kvalitativnych tried, dokaze identifikovat’ postup kontroly a jeho
vplyv na vysledny produkt.

Stru¢na osnova predmetu:

Hodnotiace systémy v praxi a ich vyuzivanie. Hodnotenie vina na zaklade analytickych
parametrov pri skimani kvality. Zoradenie vin do kvalitativhych tried na zaklade analytickych
parametrov a senzorického hodnotenia.

Literatura:
» Eder, R. a kol.: Vady vina, Narodni vinarské centrum, Valtice, 2006, ISBN 80-903201-6-3

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina
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Kod: 541P505 Nazov: Sladovnictvo a pivovarnictvo Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Helena Fran¢akova, CSc. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
SBz

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca a iné
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ziskanie zakladnych poznatkov z oblasti sladovnicko-pivovarnickej vyroby.Student bude ovladat’
poziadavky na kvalitu sladovnickych a pivovarnickych surovin a ziska nové poznatky

z technologie a biochémie vyroby sladu a piva. Bude schopny analyzovat’ a hodnotit’ kvalitu
sladu a piva v zmysle platnych predpisov. Dokaze aplikovat’ poznatky priamo ako technolég
sladovnickej a pivovarnickej vyroby.

Stru¢na osnova predmetu:

Najnovsie technologické postupy vyroby zakladnych a Specialnych typov sladu. Principy

a metdédy hodnotenia kvality sladov v zmysle narodnych a medzinarodnych prepisov. Moderné
technologické postupy vyroby piva. Principy a metédy hodnotenia kvality piva v zmysle platnych
predpisov. Vyuzitie vedlajSich vyrobkov sladovnicko-pivovarského priemyslu.

Literatara:
+ Frangakova, H. — Téth, Z. Sladovnictvo a pivovarnictvo. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska
univerzita, 2005. 141 s. ISBN 80-8069-544-X (broz.).
+ KosaF, K. — Prochéazka, S. a kol. 2000. Technologie vyroby sladu a piva. Brno: VUPAS, 2000, 398s.
ISBN 80-902658-6-3

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

65




Kod: 541P426 Nazov: Spracovanie hydiny a minoritnych ZP Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Peter Has¢ik, PhD. 91 — Katedra hodnotenia a spracovania
zivo€isnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBz

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent dokaze aplikovat’ poznatky o vyzname zivin a ich spojitost’ pre tvorbu zivoéiSneho
produktu. Porozumie technolégii spracovania minoritnych zivoéiSnych produktov a ich mozné
vyuzitie v praxi a vyzive ¢loveka. Zaroven Student dokaze aplikovat’ poznatky, ze len produkcia

dostatoéného mnozstva a pozadovanej kvality zivo€iSnych produktov je zakladom pre spinenie
zakladného ciel'a polnohospodarsko-potravinového komplexu.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyznam masa ,minoritnych produktov zivoéiSneho pévodu vo vyzive obyvatel'stva. Zakladné
pojmy a obchodné nazvy v obchodnom ret'azci pri nakupe a technologickom spracovani hydiny.
Technoldgia opracovania hydiny. Technologicky postup vyroby polotovarov. Vajcia a ich
priemyselné spracovanie. Med, véelie produkty a medovina, technologické postupy vyroby.
Hodnotenie a technolégia spracovania ryb. Krali¢ie méaso, jeho hodnotenie a technolégia
spracovania. Perie jeho vlastnosti a technolégia spracovania peria. Hodnotenie a technolégia
spracovania zveriny.

Literatura:

» Vacha, F., 2000 Zpracovani ryb. In: ¢eské budejovice. JihoCeska univerzita, 2000, 118 s., ISBN 80-
7040-403-5

+ Hasgik,P.- Bobko,M.- Weiss, J. — Cubon, J.: Spracovanie hydiny a minoritnych Zivo&ignych produktov,
Nitra SPU, 2012,160 s. ISBN 978-80-552-0746-9

* Ingr, 1., 2005 Jakost spracovanych ryb, Brno

* Mead, G. C. et al. 2004. Poultry meat processing and quality. England : Woodhead Publishing Ltd,
2004. 388 s. ISBN 0-8493-2548-X

» Simeonova, J. 2001.Technolégie dribeze, vajec a minoritnich zivoc€iSnych produktu.. Brno: MZLU,
2001, 247 s. ISBN 80-7157-405-8

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina

66



Kod: 541P305 Nazov: Spravna hygienicka prax v potravinarstve Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Jozef Capla, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie vyznamu a funkcii systému bezpeénosti potravin HACCP —
dokaze spravne aplikovat’ poznatky 7 principov HACCP pre jednotlivé komoditné druhy potravin,
ovlada aplikaciu a metodiku hodnotenia analyzy rizik, stanovenia kritickych bodov a kritérii,
dokaze identifikovat’ postupy verifikacie a validacie v systéme HACCP - aplikuje principy
kontroly zavedeného systému HACCP a jeho udrziavanie. Absolvent ziska prehlad o osobithych
poziadavkach standardov bezpeénosti potravin na Spravnu vyrobnu prax tak, aby ich vedel
aplikovat’ v potravinarskej praxi.

Stru¢na osnova predmetu:

Zakladné pojmy HACCP a podmienky jeho Uspe$sného zavadzania. Vyvoj HACCP planu,
pracovna skupina a jej ¢innost’. Popis vyrobkov, spdsobu jeho distribticie a pouzitia

u spotrebitela. Tvorba prudovych diagramov a ich overovanie v procese vyroby. Analyza
nebezpeéenstva — zasady, chyby, nedostatky. Uréenie kritickych bodov, stanovenie sledovanych
znakov a uréenie kritickych limitov. Stanovenie monitorovacich postupov, napravnych opatreni
a overovacich postupov. Stanovenie spoésobu vedenia dokumentacie a archivacie zaznamov.
Overovanie systému HACCP - verifikacia a validacia. Audit systému kritickych bodov. Technické
a ekonomické zabezpecenie systému HACCP.

Literatara:

+ Zajac, P. — Capla, J. Automatizacia HACCP = HACCP automatization. In Potravinarstvo. ZdruZenie
HACCP Consulting : Nitrianske Hrnéiarovce, 2007. Ro¢. 1, €. 1, s. 23-27. ISSN 1338-0230.

+ Zajac, P.— Capla, J. — Zelendkova, L. — Vietoris, V. PoZiadavky na uplatriovanie zésad HACCP pre sushi
a sashimi. 1. vyd. Nitra : Slovenska polfnohospodarska univerzita, 2011. 60 s. ISBN 978-80-552-0701-8
(broz.).

« Capla, J. — Zajac, P. — Vietoris, V. Poziadavky na vyrobu obalovych materidlov uréenych pre potravi-
narsky priemysel = Requirements of the production of the food packaging materials. In Potravinarstvo.
Zdruzenie HACCP Consulting : Nitrianske Hrné&iarovce, 2008. Ro¢. 2, €. 3, s. 19-26. ISSN 1338-0230.

« Zajac, P. — Capla, J. — Golian, J. — Zelenakova, L. — Vietoris, V. Priruéka spravnej vyrobnej praxe pre
zariadenia spolocného stravovania. 1. vyd. Nitrianske Hrngiarovce : HACCP Consulting, 2009. 220 s.
ISBN 978-80-970214-8-1 (broz.).

+ Capla, J. — Zajac, P. — Golian. J.- Belej, L. : Spravna hygienicka prax v potravinarstve, 2013
» Kerekréty, J.: HACCP- nastroj na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti potravin, 2000

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina

67




Kod: SBS-P Nazov: Statna bakalarska skuska Stupen:
Bc.

Garantuje: Zabezpeduje:

prof. Ing. Jan Tomas, CSc. 96 — Dekanat FBP

Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet

predmetu: neuvedena kreditov:

LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 0/0; ext: 0/0 0

Podmiefujuce predmety:

nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca):
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Stru¢na osnova predmetu:

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:

slovenéina

68




Kéd: SIS-P Nazov: Statna inzinierska skuska Stuperi:
Bc.

Garantuje: Zabezpeduje:

prof. Ing. Jan Tomas, CSc. 96 — Dekanat FBP

Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet

predmetu: neuvedena kreditov:

LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 0/0; ext: 0/0 0

Podmiefujuce predmety:

SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca):
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Stru¢na osnova predmetu:

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:

slovenéina

69




Kod: 541P418 Nazov: Technolégia masa Il (spracovanie) Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Peter Has¢ik, PhD. 91 — Katedra hodnotenia a spracovania
zivo€isnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBz

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie hygienicko-technologickym poziadavkam na vyrobne méasovych
vyrobkov v zmysle legislativy EU a Potravinového kédexu SR. Absolvent dokaze realizovat’
zakladné technologické ukony a operacie pri kategorizacii masa a vyrobe masovych vyrobkov.

Stru¢na osnova predmetu:

Technologické postupy delenia jatoénych tiel, opracovania a triedenia masa pre vysek a masovu
vyrobu. Charakteristika a vyuzitie zakladnych surovin a technologickych prisad v su¢asnej
masovyrobe. Technologické ukony a postupy pri vyrobe jednotlivych sortimentnych skupin
masovych vyrobkov (makké, trvanlivé, Specialne), ako aj masovych konzerv a zivoc¢iSnych tukov.
Zasady spravnej vyrobnej praxe v odbore spracovania masa a kontrola kvality masovych
vyrobkov.

Literatara:
* Lagin, L.: Technolégia méasa Il (spracovanie masa), SPU Nitra, 2006, 148 s. ISBN 80-869-671-3, ree-
dicia 2008,ISBN 978-80-552-0034-7
* Pipek,dJ. : Technologie méasa, Praha, 1998.
» Steinhauser,L. : Hygiena a technologie masa, fy. Steinhauser — LAST 1995.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

70




Kod: 541P405 Nazov: Technoldgia mlieka I. (chémia) Stupen:

Bc.
Garantuje: ] Zabezpeduje:
doc. Ing. Margita Canigova, CSc. 91 — Katedra hodnotenia a spracovania
zivo€isnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBz

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie novym poznatkom o zakladnych zlozkach, o vlastnostiach
mlieka ako aj faktoroch, ktoré ich ovplyviuji. Dokaze aplikovat’ poznatky a analyzovat’ vzajomné
vzt'ahy medzi zlozkami a vlastnost’ami mlieka. Je schopny analyzovat’ mlieko a mlie€ne vyrobky,
zhodnotit’ ziskané vysledky, ¢o preukaze vypracovanim protokolov.

Stru¢na osnova predmetu:

Stadium zlozenia, senzorickych, fyzikalno-chemickych a technologickych vlastnosti kravského
mlieka. Cinitele ovplyviiujlce vlastnosti a zlozenie mlieka. Hygienicka kvalita surového mlieka,
kontaminacia mlieka mikroorganizmami a cudzorodymi latkami. Ziskavanie a prvotné osetrenie
mlieka na farme.

Literatura:
* Burdova, O. et al.: Hygiena mlieka a mlie€nych vyrobkov, 2002.
» Kazimir,L., Gemeri,L. : Navody na cviCenia z Mliekarstva, 1993.
» Mattila-Sandholm, T., Saarela, M.: Functional dairy products, 2003
* Rosenthal,l. : Milk and Dairy Products, Weinheim, 1991.
+ Semjan,S. : Mliekarstvo, 1994.
* Varnam,H.A, Sutherland,P.J. : Milk and milk products. London, 1996.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina

7




Kod: 541P410 Nazov: Technoldgia nealkoholickych napojov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Andrea Mendelova, PhD. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/1; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
SBz

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zaverecna praca): Skuska

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je na teoretickej i praktickej urovni poskytnut’ Studentom informacie o vyzname
nealkoholickych napojov pre éloveka, o éleneni napojov, o zakladnych surovinach pouzivanych
na vyrobu napojov, o vyrobe jednotlivych skupin nealkoholickych napojov a tiez o spoésoboch
hodnotenia kvality ndapojov. Absolvent pred metu dokaze aplikovat’ poznatky pri vyrobe réznych
typov nealkoholickych napojov. Dokaze identifikovat’ a navrhnut’ opatrenia na odstranenie
nedostakov vyroby, ktoré by mohli ohrozit’ zdravotni nezavadnost’ a bezpe€nost’ napojov.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyznam nealkoholickych napojov pre Fudsku vyzivu. Clenenie napojov a koncentratov na ich
pripravu. Suroviny a prisady pouzivané na vyrobu nealko napojov. Mineralne vody. Technolégia
vyroby napojovych koncentratov, napojov na baze ovocnej a zeleninovej drene, vyroba sytenych
a nesytenych nealko napojov. Kvalita nealkoholickych napojov a systémy jej hodnotenia. Balenie
a oznacovanie napojov.

Literatura:
* Hor¢in, V. : Technol6gia nealkoholickych napojov. SPU Nitra, 2007, 155 s.
» Hrudkova et al : Nealkoholické napoje, SNTL Praha, 1989

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

72




Kod: 541P427 Nazov: Technoldgie potravin zivo€iSneho pévodu Stupen:

Bc.
Garantuje: ] Zabezpeduje:
doc. Ing. Margita Canigova, CSc. 91 — Katedra hodnotenia a spracovania
zivo€isnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBz

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie technologickym postupom a procesom pri vyrobe zakladnych
skupin masovych a mlieénych vyrobkov a dokaze prakticky aplikovat’ tieto poznatky. Student sa
oboznami s legislativnymi poziadavkami na prevadzky pre spracovanie masa, mlieka

a ostatnych zivociSnych produktov.

Stru¢na osnova predmetu:

Jatoéné opracovanie jednotlivych druhov zvierat. Delenie jatoénych tiel a triedenie masa pre
vyrobu a vysek. Zakladna charakteristika technologickych postupov vyroby masovych vyrobkov
(makké, trvanlivé a Specialne masové vyrobky) a mlieénych vyrobkov (konzumné mlieka,
kyslomlieéné vyrobky,smotany, maslo, syry). Priemyselné spracovanie a triedenie vajec.
Technologické linky a veterinarno-hygienické poziadavky na jato€né prevadzky, vyrobne
maésovych vyrobkov a podniky na spracovanie mlieka.

Literatara:
» Burdova, O. 2001. Hygiena a technolégia mlieka a mlie€nych vyrobkov. Ko8ice: UVL, 2001. 342 s. ISBN
80-88985-58-7. .
» Kadlec. P. a kol. 2002. Technolégie potravin. Praha:VSCHT, 2002, 238 s. ISBN 80-7080-510-2.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

73




Kod: 541P415 Nazov: Technoldgie spracovania zahradnickych produktov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Andrea Mendelova, PhD. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBz

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zaverecna praca): Skuska

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je poskytnut’ Studentom informacie o zakladnych spésoboch spracovania
a o vyrobe jednotlivych druhov konzervarenskych vyrobkov z ovocia a zeleniny. Absolvent
predmetu je schopny samostatne navrhovat’ technologické linky pre vyrobu ovocnych
kompoétov, nakladanej zeeleniny, mlieéne kvasenych produktov, mrazenej a susenej zeleniny
a ovocia.

Stru¢na osnova predmetu:

Ovocie a zelenina ako konzervarenska surovina, jej obsahové zlozenie. Skladovanie
zahradnickych plodin. Pripravné a vyrobné operacie. Malo upravované potraviny, tekuté,
kasovité a kusovité vyrobky na baze ovocia a zeleniny. Kvalita produktov, hodnotenie kvality.

Literatura:
» Hor¢€in, V. : Konzervovanie potravin. SPU Nitra, 2004, 161s.
» Hor¢€in, V. : Technoldgia spracovania ovocia a zeleniny. SPU Nitra, 2004, 142 s., ISBN 80-8069-399-4

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

74




Kod: 322P201 Nazov: Tedria a metodologia zavere€nej prace Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/1; ext: 0/0 2

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie technike citovania podla normy STN ISO 690, dokaze riesit’
priklady uvadzania jednotlivych dokumentov, dokaze aplikovat’ poznatky pri pisani bakalarskej
a diplomovej prace, dokaze analyzovat’ technicku, graficki a gramaticka Uroven zavereénej
prace, dokaze identifikovat’ nedostatky pri pisani zavere€nych prac .

Stru¢na osnova predmetu:

Zakladné zasady tvorby a vypracovania zavereénej bakalarskej prace a diplomovej prace.
Struktuara jednotlivych kapitol a ich nadviznosti. Zasady citacie bibliografickych odkazov.
Zasady tvorby tabuliek grafov , obrazkov a priloh. Technicka, graficka a gramaticka uroven
zaverecnych prac. Priprava prezentacie zavere¢nej prace. Priprava prace na studentska vedecku
konferenciu. Zasady pripravy semestralnych prac, referatov a inych pisomnych prezentacii.

Literatura:
* Rataj, V. — Bellérova, B. — Cernakova, E. — Golian, J. — Halaszova, K. — Hlavacova, Z. — Trakovicka,
A. — Wodlczova, T. Metodika pisania zavere¢nych prac na SPU v Nitre. 1. vyd. Nitra : Slovenska polno-
hospodarska univerzita, 2010. 84 s. ISBN 978-80-552-0361-4 (broz.).
* Rataj, V., Bellérova, B., Cernakova, E., Golian, J., Halaszova, K., Hlavagova, Z., Trakovicka, A., Wolc-
zova, T., 2009. Metodika pisania zavere¢nych prac na SPU v Nitre, 2009, 98, s., ISBN 978-80-552-
0186-3

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina

75




Kod: 541P102 Nazov: Tovaroznalectvo Stupen:

Bc.
Garantuje: . Zabezpeduje:
prof. Ing. Juraj Cubon, CSc. 91 — Katedra hodnotenia a spracovania
zivo€isnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a FAKULTA (FEM)

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZzné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, semestralna praca
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie teoretickym a praktickym poznatkom o tovaroch s dérazom na
polnohospodarsko-potravinarske tovary. Student dokaze prakticky hodnotit’ kvalitativne
parametre tovarov v zmysle platnej legislativy (Potravinovy kodex SR, Nariadenia viady SR

a Nariadenia rady EU).

Stru¢na osnova predmetu:

Tovaroznalectvo ako suhrn poznatkov o konkrétnych vilastnostiach pofnohosp. potravin.
tovarov,ktoré sa hodnotia pri ndkupe, spracovani a predaji. Sledovanie uzitkovej hodnoty
tovarov, zakladné kritéria tovaroznaleckého hodnotenia, definicia kvality a jej aspektov

z hladiska Zakona o potravinach, potravinarskeho kédexu a medzinarodnych standardov.
Zasady efektivneho zhodnocovania surovin a vyroba zdravotne nesSkodnych potravin.

Literatura:
+ Bojrianska, T. — Cubon, J.: Tovaroznalectvo, edicia Trendy v poZnohospodarstve &.p. 337, SPU Nitra,
2003, 145s ISBN 80-8069-254-8
» Cubon et al., Hodnotenie surovin a potravin zZivo€isneho pdvodu. Nitra : SPU, 2012, ISBN 978-80-552-
0870-1
+ Fran&akova, H. — Cubon, J. — Maregek, J.- Bobko, M. Hodnotenie poZnohospodarskych produktov.
SPU: Nitra, 2010, 168 s. ISBN 978-80-552-0360-7.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
slovenéina
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Kod: 541P105 Nazov: Verejné zdravie a produkcia potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Alica Bobkova, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/1; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

- ovladat’ vzajomné vzt'ahy produkcie potravin a jej dopady na verejné zdravie, — ovplyvnovat’
funkciu potravinarskeho priemyslu pri zabezpe€ovani zdravych potravin, — ovplyviovat’ funkciu
obchodu a predaja vo vzt'ahu k verejnému zdraviu, — ovplyviiovat’ vyvoj spotreby potravin,
Struktury spotreby potraviny a podiel potravin na chorobach, — ovplyvinovat’ etiku a ekonomiku
produkcie potravin vo vztahu k ochrane zdravia.

Stru¢na osnova predmetu:

Statna politika zdravia ako zakladné Pudské pravo. Determinanty zdravia, stratégia, podpora

a posiliiovanie zdravia zdravych ob€anov, ochrana zdravia u obéanov ohrozenych biologickymi,
chemickymi ¢i fyzikalnymi faktormi. Uloha agropotravinarskeho priemyslu pri tvorbe a ochrane
verejného zdravia. Sytém, nastroje a implemetacia faktorov ovplyviujucich verejné zdravie. Vply
v spdsobov vyroby potravin na verejné zdravie. Konvenéné a alternativne sposoby vyroby
potravin a ich vplyv na zdravie populacie. Etika a etické postupy vyrobcov potravin a ich dopad
na spotrebitelov. Programy podpory verejného zdravia. Podpora verejného zdravia cestou
legislativy a svetovej normalizacie.

Literatura:

 Fikselova, M. —Bobkova, A. — Mellen, M. Verejné zdravie a produkcia potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska
polnohospodarska univerzita, 2012. 120 s. ISBN 978-80-552-0748-3 (broz.).

* BREEZE, C., HALL, R. 2002. Policy Learning Curve Series, Health Impact Assessment in Government
policy — making: Developments in Wales. A case study. No. 6, May 2002, European Centre for Health
Policy, Brussels.

« EUROPEAN COMMISSION. 2003. The health status of the European Union (Narrowing the health
gap). 1. vyd. 2003. ISBN 92-894-3802-9.

« HARELL, J.A., BAKER, E.L. The Essential Services of Public Health. [online]. Dostupné na:
http://www.apha.org/ppp/science/10ES.htm

* WHO. Kancelaria Svetovej zdravotnickej organizacie v Slovenskej republike. Zdravie 21 — Zdravie pre
vSetkych v 21. storoc¢i. 2004. [online]. Dostupné na: http://www.who.sk/

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovené€ina
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Kod: 442P110 Nazov: VSeobecna chémia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. RNDr. Alena Vollmannova, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a FAKULTA (FESRR)

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test1, 2, 3, 4, laboratérne protokoly
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ziskat’' zakladné poznatky zo vSeobecnej chémie potrebné pre pochopenie javov a suvislosti
v nadvazujucich predmetoch uzsej Specializacie. Absolvent predmetu porozumie zakladnym
principom vSeobecnej chémie a aplikovat’ ziskané poznatky v nadstavbovych predmetoch.

Stru¢na osnova predmetu:

Zakladné poznatky o stavbe atomu, chemickych véazbach, usporiadani prvkov v periodickom
systéme prvkov, chemickych dejoch (zakladné pojmy z termodynamiky, termochémie, reakénej
kinetiky, chemickych rovnovéah). Poznatky z oblasti skupenskych stavov latok so zameranim na
vlastnosti koordinaénych zlu€enin, analytickych (roztoky) a koloidnych disperznych sustav.
VSeobecna laboratérna zruénost'.

Literatara:
» Lesko,J. a kol.: Obecna chemie, TU Ostrava, 1999
+ Polagek,S. a kol.: Anorganicka chémia, SPU Nitra, 2006
* Polak,R., Zahradnik, R.: Obecna chemie, Praha, 2000

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 421P103 Nazov: Zaklady biochémie Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Mgr. Zelmira Balazova, PhD. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a FAKULTA (FAPZ)

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): 1. pisomny test, 2. pisomny test, 3. pisomny
test, 4. pisomny test

Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Uvod do zakladnych metabolickych procesov v zivych organizmoch. Absolvent predmetu
porozumie zakladnym principom fotosyntézy, Strukture a biochemickym premenam sacharidov,
bielkovin, nukleovych kyselin, charakterizuje Strukturu a funkciu enzymov v zivych organizmoch.

Stru¢na osnova predmetu:

Enzymy, principy enzymovej katalyzy, klasifikacia enzymov. Biochémia fotosyntézy. Energetika
a metabolizmus sacharidov a dusikatych latok. Struktura, biologicka funkcia, biosyntéza
nukleovych kyselin a bielkovin.

Literatura:
« Balazova, Z. — Galova, Z. — Urminska, D. Zaklady biochémie. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodar-
ska univerzita, 2012. 119 s. ISBN 978-80-552-0790-2 (broz.).
* Michalik, I. — Galova, Z. — Szabova, E. Navody na laboratérne cvi¢enia z biochémie. 3. vyd. Nitra :
Slovenska polnohospodarska univerzita, 2011. 106 s. ISBN 978-80-552-0674-5 (broz.).
* Ferencik, M. a kol.: Biochémia, Slovak Acadamic Press s.r.o., Bratislava, 2000.
* Murray, R.M. a kol.: Harperova biochémia, Nakladatelstvi a vydavatelstvi H&H, Praha, 1998

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina
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Kod: 421P101 Nazov: Zaklady mikrobiolégie Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Jana Makova, PhD. 93 — Katedra mikrobiolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
FAKULTA (FAPZ) alebo FAKULTA (FZKI)

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je ziskanie poznatkov o cytologickej, morfologickej, fyziologickej

a metabolickej aktivite mikroorganizmov v prostredi. Absolvent predmetu dokaze zaradovat’
mikroorganizmy do systému zivych organizmov. Dokaze pracovat’ s optickym mikroskopom,
merat’ a poc€itat’ bunky mikroorganizmov, stanovit’ ich metabolické produkty, identifikovat’
délezité mikroorganizmy v kolobehoch prvkov.

Stru¢na osnova predmetu:

Cytolégia, morfolégia a ekologicky vyznam mikroorganizmov. Vyziva mikroorganizmov a faktory,
ktoré ovplyviuju ich rast a rozmnozovanie. Vztahy medzi mikroorganizmami navzajom. Praktické
osvojenie si zakladnej a mikrobiologickej techniky, priprava mikroskopickych preparatov,
pozorovanie zakladnych morfologickych znakov, spésoby merania a po€itania mikroorganizmov.

Literatura:
» Javorekova, S. — Makova, J. Mikrobiolégia. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita,
2012. 135 s. ISBN 978-80-552-0760-5 (broz.).
+ STEVLIKOVA, T. - JAVOREKOVA, S. — TANCINOVA, D. — MAKOVA, J. 2007. Mikrobioldgia 1. &ast.
4. vyd. Nitra : SPU, 2007. 105 s. ISBN 978-80-8069-847-8.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina
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Kod: 541P309 Nazov: Zaklady potravinarskych technolégii Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Mgr. Ing. Adriana Pavelkova, PhD. 91 — Katedra hodnotenia a spracovania
zivo€isnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Pisomny test
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Qiel’ predmetu:
Student ziska a dokaze aplikovat’ teoretické poznatky o zakladnych operaciach pouzivanych
v potravinarskych technolégiach pri spracovani rastlinnych a zivo€iSnych surovin.

Stru¢na osnova predmetu:

Princip a podstata extrakcie, sedimentacie, filtracie, destilacie, kvasnych procesov, presladzania,
odstred’ovania, homogenizacie, zahust'ovania, susenia, sterilizacie, solenia, chladenia

a mrazenia, udenia, pouzivané pri spracovani rastlinnych a zivo€iSnych surovin. Vyuzitie
jednotlivych technologickych operacii pri vyrobe konkrétnych druhov potravin rastlinného

a zivociSneho povodu.

Literatura:
* Drdak, M. a kol. 1996. Zaklady potravinarskych technoldgii. Bratislava: Malé centrum, 1996. 512 s.
ISBN 80-967064-1-1.
+ Kadlec. P. a kol. 2002. Technolégie potravin. Praha:VSCHT, 2002, 238 s. ISBN 80-7080-510-2.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 314P301 Nazov: Zaverec¢na praca Stupen:
Bc.

Garantuje: Zabezpeduje:

doc. Ing. Helena Fran¢akova, CSc. 96 — Dekanat FBP

Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet

predmetu: neuvedena kreditov:

LS 2013/2014 — FBP | Odporuc¢any rozsah vyucby (v hodinach): den, 0/0; ext: 0/0 10

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca):
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Stru¢na osnova predmetu:

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina

82




Index kodov

541P422 — Akreditécia a certifikdcia v potravinarstve . ..... 5
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