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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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: 421P301 Nazov: Bakteriologia 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 cytologickej a morfologickej charakteristike, vyzive, raste

a rozmnozovaniu baktérii, dokaze aplikovat’' poznatky ziskané so vSeobecnej systematiky,
charakteristiky oddeleni, tried a skupin, ekologickom vyzname baktérii, a dokaze analyzovat’
poznatky v praktickej ¢innosti.

Stru¢na osnova predmetu:

Cytologicka a morfologicka charakteristika baktérii. Vyziva, rast a rozmnozovanie. VSeobecné
zaklady systematiky, charakteristika oddeleni, tried a skupin, ekologicky vyznam baktérii

a vyuzitie poznatkov v praktickej ¢innosti.

Literatura:

» Kacaniova, M. — Hleba, L. Zaklady bakteriolgie. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita,
2011. 160 s. ISBN 978-80-552-0709-4 (broz.).

+ HINDAK, 2001.Atlas sinic. Veda: Bratislava, 126 s. ISBN 80-224-0638-9

« KACANIOVA, M. 2007.Introduction of systematic bacteriology, SPU : Nitra, 2007, 104 p. ISBN 978-80-
552-0120-7

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

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina




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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 2/2 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:

Student ziska poznatky z oblasti bezpeénosti potravin, systémov podporujicich

a zabezpecujucich bezpeénost’ potravin, zdsad hygieny vyroby potravin vratane predaja malych
mnozstiev potravin, zasad hygieny predaja potravin, systémov oznaéovani potravin a systémov
kontroly potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

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

v menSich mnozstvach. Legislativa hygieny a bezpeénosti potravin tradna 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 spotrebitela. Ekonomika a manazment hygieny a bezpeénosti potravin.

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

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina




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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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:
Ciefom predmetu je podat’ informacie s syst=moch bezpeénosti potravin, vysledovatelnosti,
systéme rychlej vymeny informacii, vzt'’ahu kvality a bezpeénosti potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Bezpecnost’ potravin ako zakladny predpoklad zdravia populacie. Biela kniha o bezpecnosti
potravin a jej uplatfiovanie v praxi.. Legislativa stvisiaca s bezpeénost'ou potravin. Organizacia
uradnej kontroly potravin a systémy kontroly potravin v SR. Vplyv podmienok a technolégie
vyroby na bezpeénost’ 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. Bezpecnost’ potravin z pohladu spotrebitela- prevencia alimentarnych ochoreni.
Ekonomika bezpeénosti potravin.

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

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




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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 2/0 3

Podmiefujuce predmety:
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:

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

10



Kéd: 442P301 Nazov: Biofyzikalna chémia 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 1, Pisomny test 2
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Oboznamit’ sa zo zakladnymi pojmami chemickej termodynamiky, kinetiky a koloidnej chémie
a ich aplikaciou v potravinarstve. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ poznatky v d'alSich
predmetoch svojho studia.

Stru¢na osnova predmetu:

Chemicka termodynamika biologickych sustav. Chemicka kinetika. Katalyza. Koligativne
vlastnosti roztokov (ebulioskopia, kryoskopia, osméza). Difuzia. Viskozita kvapalin. Povrchové
javy a adsorpcia. Membranolégia. Mechanizmus transportu cez biomembrany. Membranové
rovnovahy. Koloidika. Struktara koloidnej micely. Stabilita koloidnych roztokov a zrusenie
koloidného stavu (koagulacia, disolucia, peptizacia). Ochranné koloidy, emulgatory, gély.
Elektroforéza, elektroosmoza. Dialyza, ultrafiltracia, reverzna osméza, sedimentacia. Potraviny
ako koloidné sustavy. Biologicky vyznam koloidov.

Literatura:
+ Polagek, S. — Tomas, J. — Stanovi¢, R. Biofyzikélna chémia. 2. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska
univerzita, 2005. 173 s. ISBN 80-8069-566-0 (broz.).
+ Polagek, S. — Hruskovicova, A. — Vollmannova, A. Laboratérne cviéenia z biofyzikalnej chémie. 2. vyd.
Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2001. 68 s. ISBN 80-7137-813-5.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

1




Kéd: 421P201

Nazov: Biochémia

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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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): Pisomné testy.
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Cielom predmetu je vysvetlenie metabolizmu zivych organizmov. Absolvent predmetu
porozumie chemickému zlozeniu zivych systémov a metabolickym premenam latok v zivych
systémoch. Ovlada podstatu biochemickych reakcii premeny Zivin v bunkach.

Stru¢na osnova predmetu:
Zakladné vlastnosti zivych systémov a energetika biochemickych reakcii v bunke. Biokatalyza,
klasifikacia a vlastnosti enzymov. Biochémia fotosyntézy. Biologicka oxidacia a metabolizmus
sacharidov, lipidov a bielkovin. Struktara, biologicky vyznam a biosyntéza nukleovych kyselin
a bielkovin. Regulacia metabolickych procesov v zivych organizmoch.

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.).

* |. Michalik: Biochémia, ERS SPU, Nitra, 2010

« M. Ferencik a kol.: Biochémia, Slovak Academic 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:

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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 |., pisomny test Il.
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Cielom ”Biochémie vyzivy” ako dynamickej discipliny je zaoberat’ sa vSetkymi suvislostami
metabolizmu zivin a energie v ludskom organizme. Absolvent predmetu porozumie traveniu,
vstrebavaniu a premenam latok v naSom 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 G€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
» Kyselovi¢: Biochémia vyZzivy, SPU Nitra, 2009
* Miko a kol.: Zaklady 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 vyucCuje:
slovenéina

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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 2/1 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
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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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): 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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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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): test
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Oboznamit’ Studentov so zakladnymi zlozkami potravin a aditivnymi latkami, ktoré maju je
preukazatelny vplyv na zdravie Fudi. Vzajomné synergické pdsobenie, vzt'ahy , ich vyuzitie
v potravinarstve.

Stru¢na osnova predmetu:

Predmet je zamerany na zakladné skupiny biologicky aktivnych latok — vitaminy, antioxidanty,
farbiva, sacharidy, vlakninu, lipidy a mastné kyseliny. Vo vSetkych skupinach €lenenie na: vyskyt,
hlavné zdroje, vlastnosti fyzikalno-chemické, stabilita, metoédy ziskavania, metédy stanovenia,
biologicka uc¢innost. Cvi¢enia budi zamerané na metody stanovenia jednotlivych skupin latok.

Literatura:
* Benirz, H.D. — Grosh,W. Food chemistry. Berlin: Springer, 1999
+ Larson, R.A. Naturally occuring antioxidants. New York: Lewis Publication, 2004, Belitz
» VeliSek,J. Chemie potravin, Tabor: Ossis, 1999, 1,-3,Cast’

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 640P502 Nazov: Biotechnolégia oplodnenia a embryonalneho vyvoja 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
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:
Ciefom predmetu je sStudium procesov oplodnenia, raného embryonalneho vyvoja
a biotechnickych postupov riadenej reprodukcie zvierat

Stru¢na osnova predmetu:

Endokrinoldgia pohlavnej sustavy. Vyvoj a dozrievanie oocytov a spermii, procesy oplodnenia
hospodarskych zvierat. Vyvoj ranych embryi, hodnotenie vyvojovych stadii a klasifikacia ich
zivotaschopnosti. Laboratérne techniky oplodnenia in vitro, kultivacie, kryokonzervacie

a mikromanipulacie s gamétami a embryami. Principy biotechnickych metéd riadenej
reprodukcie hospodarskych zvierat — stimulacia pohlavnej éinnosti, synchronizacia a ovulacie,
superovulacia a prenos embryi, rana diagnostika gravidity, indukcia pérodu.

Literatura:
» Laurin€ik, J. a kol.: Biotechnoldgie Zivo€ichov FPV — UKF Nitra, 2005.
* Pivko, J.: Morfogenéza oocytov a ranych embryi niektorych zivocichov, SAP Bratislava, 1995; Pivko, J.
a kol.: Biotechnolégie riadenej reprodukcie zvierat, VUZV Nitra, 1997; Pivko, J. a kol.: Prenos ranych
embryi zvierat, Nitra, 2000; Chrenek, P.: Genetické manipulacie s embryami, VUZV Nitre, 2002;Pivko,
J. a kol.: Ovarialne funkcie a embryogenéza u normalnych a transgénnych zvierat, VUZV Nitra, 2005;

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 421P502 Nazov: Biotechnolégie v rastlinnej produkcii 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 2/2 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): I. pisomny test, Il. pisomny test, seminarna
praca

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

Ciel predmetu:

Cielom predmetu je popisat’ Studentom zakladné metddy a techniky rastlinnych pletivovych
kultar, technik rekombinovanej DNA, prenosu génov do rastlin, zlepSenie vlastnosti rastlin,
genomiku, bioinformatiku, malekularne techniky u rastlin. Po absolvovani predmetu student
dokaze aplikovat’ molekularne metédy a techniky v oblasti rastlinnych biotechnologii.

Stru¢na osnova predmetu:

Rastlinné pletivové kultiury — typy kultur, mikropropagacia, bunkové suspenzie a sekundarne
metabolity, in vitro produkcia haploidov, somaklonalna variabilita. Prenos génov do rastlin —
docCasna a stabilna expresia transgénov, metédy prenosu génov, umi¢anie génov. Zvysenie
uzitkovych vilastnosti rastlin pomocou genetickych modifikacii — rezistencia k biotickym

a abiotickych stresom, rezistencia k herbicidom, zvysenie kvality rastlin, transgénne rastliny ako
bioreaktory. Genomika, proteomika, bioinformatika. Molekularne markery a markerovo
podporovana selekcia v rastlinach. Legislativa ku GMO v Slovenskej republike.

Literatura:

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

+ Gélova, Z. — Baldzova, Z. — Libantova, J. — Matusikova, |. — Moravéikova, J. — Salaj, J. — Hricova,
A. Praktické cvi¢enia z molekularnej biolégie. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita,
2011. 67 s. ISBN 978-80-552-0657-8 (broz.).

» Jan Turfa a kol.: Techniky rekombinantnych DNA. VEDA, vydavatezstvo SAV, Bratislava, 2004

» Jozef Timko a kol.: Geneticky modifikované organizmy. VEDA, vydavatezstvo SAV, Bratislava, 2004

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina
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Kod: 621P304 Nazov: Biotechnoldégie v zivo€isnej produkcii Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Peter Chrenek, DrSc. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 2/2 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

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

Ciel predmetu:

Cielom predmetu je oboznamit’ absolventov so zakladnymi terminologickymi pojmami z oblasti
biotechnoldgii v zivoéiSnej produkcii, o principoch tvorby a vyuzitia génovych manipulacii,
biodiverzity, nutrigenomiky a ich aplikacii v praxi. Absolvent predmetu porozumie teoretickému
a praktickému vyznamu biotechnoldgii v Zivoc¢iSnej produkcii, dokaze riesit' nastolené problémy
v praxi, dokaze aplikovat’ ziskané poznatky, dokaze analyzovat’ a identifikovat’ problémy pri
reSpektovani legislativhych a etickych noriem a ich vyuzitie.

Stru¢na osnova predmetu:

Geném hospodarskych zvierat. Polymorfizmus DNA. DNA rekombinantné technolégie.
Mikromanipula¢né techniky. Transgenéza zivocichov. Klonovanie. Génfarming. Génova
terapia.Biotechnolégie v reprodukcii. Biotechnolégie v §lachteni. Produkcia biologicky
aktivnych latok. Biotechnologie a potravinova bezpecnost'. Etika a legislativa.

Literatara:

» Chrenek, P. — Bulla, J. — Chrenkova, M. — Kubovi¢ova, E. — Mellen, M. — Makarevi¢, A V. — Rafay, J. —
Ryban, L. Biotechnolégie v Zivo&isnej produkcii. 1. vyd. Nitra : Slovenska pofnohospodarska univerzita,
2011. 255 s. ISBN 978-80-552-0593-9.

» Chrenek, P. Perspektivy biotechnoldgii v zivo&isnej vyrobe = Perspectives of biotechnologies in animal
production. In MoZnosti vyuZitia multifunkénej produkcie slovenského pédohospodarstva : zbornik re-
feratov zo sympdzia, konaného v ramci 26. ro¢nika medzinarodného filmového festivalu Agrofilm 2009
dria 30. septembra 2009 v Nitre. Nitra: Agentura Slovenskej akadémie pddohospodarskych vied, 2009,
s. 24-28. ISBN 978-80-89162-40-6.

» Chrenek, P. — Makarevi¢, A V. — Pivko, J. — Bulla, J. Transgenic farm animal production and application.
In Slovak journal of animal science. Ro¢. 43, €. 2 (2010), s. 45—-49. ISSN 1337-9984.

» Chrenek, P. — Sirotkin, A V. — Capcarova, M. — Rafay, J. — Parkanyi, V. — Makarevi¢, A V. — Bulla, J.
Biotechnology and animal food quality : biotechnology of animal gametes and embryos. 1. vyd. Nitra :
Slovak University of Agriculture, 2011. 117 s. ISBN 978-80-552-0707-0 (broz.).

» Chrenek, P. — Aleksandrzak-Piekarczyk, T. — Arpasova, H. — Bardowski, J. — Bogucka, J. — Capca-
rova, M. — Czajkowska, A. — Dankowiakowska, A. — EIminowska-Wenda, G. — Frieske, A. — Galik, B.
— Grochowska, E. — Kasperczyk, K. — Kowalczyk, M. — Kowaliszyn, B. — Maiorano, G. — Mroczkowski,
S. — Piwczyniski, D. — Rolinec, M. — Sitkowska, B. Biotechnology and animal food quality : biotechno-
logy and quality of animal products ;. 1. vyd. Nitra : Slovak University of Agriculture, 2013. 160 s. ISBN
978-80-552-0965-4 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 442P302 Nazov: Cudzorodé latky v potravovom ret’azci 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ziskat’ poznatky o prirodzenom a antropickom vstupe, chemizme a G€inku cuzorodych latok do
potravového retazca a moznostiach eliminacie potencialnych rizik pre f'udsky organizmus.
Absolvent predmetu dokaze identifikovat’ rizika konatminacie potravového ret'azca.

Stru¢na osnova predmetu:

Obsahova Struktura sa zameriava na exogénne cudzorodé latky v potravinach (t'azké kovy,
pesticidy, regulatory rastu, antibiotika a hormény). Dal$iu skupinu tvoria zneéist'ujuce latky

z potravinarskej vyroby (kontaminanty z vyrobného zariadenia, zvysky sanitaénych prostriedkov,
obalov). Dalej s to latky pridavané do potravin upravujtce vzhrad (farbiva), konzistenciu
(emulgatory, stabilizatory), chut’ (umelé sladidla, tzv. konzigencia), biologicku hodnotu (vitaminy,
AK, mineralne latky). Prirodzené toxické zlozky potravin rastlinného a zivoc¢iSneho pévodu.
Zhodnotenie vysledkov monitoringu cudzorodych latok v SR.

Literatura:
* Rosival, Szokolay a kol.: Cudzorodé latky v pozivatinach, Osveta Bratislava 1983
» Téth, Lazor: Cudzorodé latky v poZivatinach, VES SPU Nitra 1998

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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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: neuvedena kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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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Kod: 422P401 Nazov: Ekolégia mikroorganizmov 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 2/1 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

Priebezné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): seminarna praca, protokoly z praktickej ¢asti
cvi€eni

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

Ciel predmetu:

Studenti si osvoja najdélezitejsie pojmy v ekolégii mikroorganizmov. Samostatne pracuju

v laboratériu a vyuzivaju poznatky z oblasti mykolégie a bakteriolégie. Nauéia sa hodnotit’
kvalitu pody a vody podl'a vybranych ukazovatelov v sulade s aktualnymi STN a EU normami.
Absolvent predmetu dokaze riesit’ problematiku hodnotenia kvality a zdravia pody, hygienickej
kvality vody a vzduchu na zaklade sledovania mikrobiologickych ukazovatelov.

Stru¢na osnova predmetu:

Charakteristika a funkcia mikrobialneho spoloéenstva v prostredi (p6da,voda, vzduch. Vyznam
mikroorganizmov v kolobehu prvkov. Hodnotenie kvality a zdravia p6dy. Ekologicky a hygienicky
vyznam mikroorganizmov vo vode.

Literatura:
» Javorekova et al.; Biologia pédy v agroekosystémoch. Nitra, 2008. ISBN 978-80-552-0007-1

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina
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Kod: 621P405 Nazov: Embryotechnolégie Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
prof. Ing. Peter Chrenek, DrSc. 92 — Katedra biochémie a biotechnolégie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 2/2 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

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

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je predstavit’ Studentom princip tvorby pohlavnych buniek, ich odber

a manipulaciu v podmienkach in vitro a nasledne in vivo, génové manipulacie, separacia buniek
a kryouchovavanie biologického materialu. Absolvent predmetu porozumie teoretickému

a praktickému vyznamu embryotechnolégii, dokaze riesit’ nastolené problémy v praxi, dokaze
aplikovat’ ziskané poznatky, dokaze analyzovat’ a identifikovat’ problémy pri reSpektovani
legislativnych a etickych noriem a ich vyuzitie.

Stru¢na osnova predmetu:

Embryotechnolégie poskytnu Studentom zaklady anatémie, morfolégie, reprodukcie, genetiky,
endokrinologie a manipulacie s gamétami a embryami hospodarskych zvierat. Predmet umozni
pripravit’ Studentov na absolvovanie predmetu Biotechnolégie v zivo€iSnej vyrobe.

Literatura:
« Chrenek, P. — Balazi, A. — Curlej, J. — Kubovicova, E. — Kuzelova, L. — Makarevi¢, A V. — Olexikova, L.
— Ostré, A. — Pivko, J. — Slameéka, J. — Toporcerova, S. — Vasigek, J. — Zivéak, J. Embryotechnoldgie.
1. vyd. Nitra : Slovenskéa polnhohospodarska univerzita, 2012. 271 s. ISBN 978-80-552-0846-6 (viaz.).
* Chrenek, P. — Bulla, J. Genetic micromanipulation of mammalian (rabbit) embryos : chapter lll. In:
Regulation and evaluation of ovarian function and embryogenesis in normal and transgenic animals in
vitro and in vivo. Nitra: Vyskumny Ustav zivoCiSnej vyroby, 2003. s. 47—69. ISBN 80-88872-33-2.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 541P507 Nazov: Enolégia 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporugany rozsah vyuéby (v hodinach): 1/3 6

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:

Cielom predmetu je ziskanie zakladnych poznatkov z oblasti enolégie.Absolventi predmetu
ovladaju biologické, mikrobiologické, biochemické, fyzikalne a biotechnologické procesy, ktoré
prebiehaju po€as vyroby vina. Dokazu identifikovat’ a rieSit’ problémy, ktoré sa vyskytuju

v jednotlivych fazach vyrobného procesu. Su schopni zvladnut’ a tvorivo pouzivat’ vSetky
metédy laboratérnej a prevadzkovej kontroly, vratane senzorického hodnotenia.

Stru¢na osnova predmetu:

Technolégia vyroby vina, klasifikacia vina, metédy vinifikacie, tvorba a zrenie vina, chemické
zlozenie hrozna a mustu, zlozky v priebehu fermentacie a pocas tvorby a zrenia vina, vplyv
tychto zloziek na senzorické vlastnosti vina, fermentacny proces a sposoby jeho regulacie.

Literatura:
» Farka$, J. : Biotechnolodgia vina, Alfa Bratislava, 1983, 984s.
* Hronsky, 8. : Vinarstov, SPU Nitra, 2004, 104 s.
* Minarik, E. : Chémia a mikrobioldgia vina, Priroda Bratislava, 1986, 547 s.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina
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Kod: 442P303 Nazov: Environmentalna 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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:

Ziskat’ poznatky o vplyve a pésobeni chemickych prvkov a ich zlu€enin na jednotlivé zlozky
zivotného prostredia, pomenovat’ ich zdroje a désledky ich posobenia. Absolvent predmetu
dokaze identifikovat’ rizika znec€istenia zivotného prostredia.

Stru¢na osnova predmetu:

Chemické aspekty kontaminacie atmosféry. Chémia stratosféry (chemizmus tvorby a rozkladu
ozénu). Chémia troposféry (tvorba smogu, acidifikovanych resp. alkalizovanych zrazok,
klimatické zmeny v désledku globalneho oteplovania, sklenikové plyny a aerosoly).
Kontaminanty atmosféry v mestach a obytnych priestoroch. Hydrosféra (fyzikalne a chemické
vlastnosti vody, anorganické a organické kontaminanty vo vode a ich distribucia, odpadové
vody). Péda (fyzikalne a chemické vlastnosti p6dy, chemizmus anorganickych a organickych
kontaminantov a tuhych odpadov). Legislativa.

Literatura:
 Blazej: Chemickeé aspekty Zivotného prostredia, Alfa Bratislava 1981
* Tolgyessy a kol.: Ekochémia, UMB Banska Bystrica, 1999
* VanLook, Duffy: Environmental chemistry, Oxford Press, 2002

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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: 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

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

Ciel predmetu:
Ciefom predmetu je Stidium normalnej a zmenenej Struktury a funkcie zivo¢iSnych buniek ako aj
o formach zivej hmoty majucich vzt'ah k zivo€iSnych bunkach (virusy, baktérie, priény).

Stru¢na osnova predmetu:

V predmete sa Studuju sStrukturalne a funkéné danosti zivo€isSnych buniek. Popisuje sa ziva
hmota, forma zivej hmoty, nasleduje struktura, ¢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
zivo€isnymi bunkami. Popisuji 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.

Literatara:
* Massanyi, P. a kol.: Fyzidlogia bunky. SPU v Nitre, 2008; Massanyi, P. a kol.: Bunkova biologia. SPU
v Nitre, 2001; Bozner, A.: Cytolégia. Priroda Bratislava, 1992; Kapeller, K, Strakele, H.: Cytomorfolégia.
Osveta Martin, 1999; Rejhart, A., Vojtésék, B.: Obecna patologie nadorového rustu. Grada Praha, 2002.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina

27




Kod: 640P410 Nazov: Fyzioldgia neprezivavcov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Jifina Kro¢kova, PhD. 95 — Katedra fyzioldgie zivoc¢ichov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ a FAKULTA (FAPZ)

Spdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:

PriebeZzné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): seminarna praca, prezentacia seminarnej
prace

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

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je oboznamit’ sa s fyziologickymi principmi suvisiacimi s produkénou
uzitkovost'ou a zvlastnost’ami fyziologickych funkcii neprezavavcov. Absolvent predmetu
porozumie biologickym a fyziologickym zvlastnostiam neprziuvavcov, dokaze aplikovat’ poznatky
v praxi pri chove hospodarskych zvierat, taktiez vyuzit’ poznatky pri zavadzani biotechnolégii do
chovu hospodarskych zvierat.

Stru¢na osnova predmetu:

Specifikacia zvlastnosti fyziologickych funkcii savisiacich s produkénou Gzitkovostou viacerych
druhov neprezuvavcov. OdliSnosti vo fyzioldgii travenia, rozmnozovania, funkciach regulaénych
sustav, pohybovej, zmyslovej, termoregula¢nej a vyluéovacej sustavy.

Literatura:
» Bergner, H., Ketz, A.: Travenie a intermediarna latkova premena u hospodarskych zvierat.
+ Kollarova, E., Kovadik, J., Genciova, K.: Fyzioldgia neprezivavcov.
» Kovacik, J., Massanyi, P., Lukag, N. et al.: Fyziolégia Zivo€ichov

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 640P411 Nazov: Fyziolégia preziavavcov 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ a FAKULTA (FAPZ)

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

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie zakladnej klasifikacie prezavavcov, ich biologicky a ekologicky
vyznam, fyziologickym Specifikaciam jednotlivych organovych sustav vybranych prezivavcov
s dérazom na traviacu sustavu a latkovy metabolizmus. Faktory ovplyviujice funkcie traviacej
sustavy, latkovu premenu, produkéné schopnosti a stav vnutorného prostredia. NajcastejSie
poruchy funkcii organov, latkového metabolizmu, ich pri¢iny, prejavy, detekcia a prevencia.
Absolventi dokazu rieSit’ a vyhodnotit’ metabolicky profilovy test, dokazu aplikovat’ poznatky

v §pecialnych disciplinach v ramci zivo€iSnej produkcie.

Stru¢na osnova predmetu:

Fyziologicka Specifikacia vybranych organovych systémov s Specializuje na traviaci systém
a metabolizmus prezavavcov. Faktory, ktoré vplyvaju na funkcie traviaceho systému,
metabolizmus, premena latok a energie, stav vnutorného prostredia. NajéastejSie poruchy
organov a metabolizmu, ich pri€iny, priznaky, detekcie a prevencie.

Literatara:
* Boda, K., Surynek, J.: Patologické fyzioldgia hospodarskych zvierat. Bratislava : Priroda 1990.
» Kaneko, J. J.: Clinical Biochemistry of Domestic Animals. 4. ed., San Diego. Academic Press 1989.
* Reece, W. O.: Fyziologie domacixh zvifat. Praha : Grada Publishing 1998.
* Vrzgula, L. a kol.: Poruchy latkového metabolizmu hospodarskych zvierat a ich prevencia. Bratislava :
Priroda 1982.
* Vrzgula, L. a kol.: Vnutorné choroby prezuvavcov a o$ipanych. Bratislava : Priroda 1986.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 640P406 Nazov: Fyziolégia regulaénych sustav 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 1/3 6

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’ podrobné znalosti o funkciach nervovej a endokrinnej sustavy ako
integrujucich regulaénych mechanizmov organizmu zivoéichov a €loveka. Existencia a pokrok

v oblasti fyziolégie zivo€ichov vyzaduje systematizaciu a porovnanie regulaénych mechanizmov
na urovni zvierat a ¢loveka. Vzelavacie vysledky — absolvent predmetu porozumie funkciam
regulaénych sustav zivocichov.

Stru¢na osnova predmetu:

Predmet prinasa teoretické a praktické znalosti o funkciach nervovej a endokrinnej sustavy, CNS
a vyssej nervovej €innosti zivo€ichov a éloveka, o principoch riadenia a regulacie zakladnych
zivotnych funkcii od biochemickych procesov v bunkach a tkanivach cez integraciu funkcii
celého organizmu az k zlozitym vztahom medzi organizmom a prostredim.

Literatura:

JAVORKA, K.2001. Lekarska fyziologia. U¢ebnica pre lekarske fakulty. Martin: Osveta, 2001. 678 s.
KREZE, A., LANGER, P., KLIMES, |., LICHARDUS, B. 1993. Prakticka endokrinolégia. Bratislava: SAP,
549 s., ISBN 80-85665-17-4

MYSLIVECEK, J. et al. 2009. Zaklady neurovéd. TRITOn: Praha, 390 s., ISBN 978-80-7387-088-1
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.

STARKA, L. et al. 2007. Pokroky v endokrinolégii. MAXDORF: Praha, 785 s., ISBN 978-80-7345-129-5
STARKA, L., ZAMRAZIL, V. et al. 1997. Zaklady klinické endokrinologie. MAXDORF: Praha, 378 s.,
ISBN 80-7345-066-6

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

30




Kod: 721P201 Nazov: Fyziologia vyzivy 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 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:
Poskytnut’ SirSie poznatky o fyziologickych aspektoch zdravej vyzivy €loveka. Absolvent
predmetu dokaze aplikovat’ ziskané poznatky pri Stadiu d’alSich predmetov v oblasti vedeckej

vyzivy ludi.

Stru¢na osnova predmetu:

Problematika spravnej vyzivy Fudi z aspektu fyziolégie latkovej premeny a energie. Travenie
a metabolizmus zivin, intermediarna premena a regulacia metabolickych procesov. Fyziologia
hladovania a nadvyzivy, poruchy bielkovinového, sacharidového a lipidového metabolizmu.
Vplyv vyzivy na vnutorné prostredie ako modulujuceho a determinujuceho faktora zivotnych
procesov organizmu.

Literatura:
» Javorka, K.: Lékarska fyzioldgia. Osveta : Martin, 2001.
» Kovacik et al. Fyzioldgia zivoc€ichov. Nitra: SPU 2012, 178 s.
» Schenck, M.: Zaklady fyziologickej chémie. Priroda : Bratislava 1991.
« Silbernagel, F. Lang.: Atlas patofyziol6gie ¢lovéka. Grada : Praha, 2000.
» Trojan a kol.: Lekarska fyziologia, 1996.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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: 640P501 Nazov: Fyziologicka genetika 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, cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ziskanie najnovsich teoretickych poznatkov podla irovne su¢asného poznania v predmetnej
oblasti a ich aplikacie pri komplexnom hodnoteni interakcii genotypu a prostredia zivych
organizmov v procesoch manifestacie a realizacie dediénych potencii. Absolvent predmetu
dokaze identifikovat’ tlohu genetickych a environmentalnych faktorov.

Stru¢na osnova predmetu:

Gén a jeho funkcie. Fyzioldgia genetickych procesov v bunke. Chromozémy ako genetické

a fyziologické Struktury. Fyziologicko-genetické zaklady diferenciacie. Hormény ako efektory
genetickej informacie. Geneticky a fyziologicky polymorfizmus. Heteréza.
Fyziologicko-genetické zaklady mikroevoltcie.

Literatura:
+ KOLATAJ, A.: Genetyka fyzjologiczna zwierat. PWN Warszawa, 1999.
« LOBASEV, M. E. — INGE-VECHTOMOVA, S. G.: Fiziologi¢eskaja genetika, Medicina, Moskva, 1976.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 421P503 Nazov: Geneticky modifikované potraviny 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 1, Pisomny test 2, prezentacia
projektu

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

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je ziskanie zakladnych poznatkov z oblasti tvorby, detekcie a vyuzitia
geneticky modifikovanych potravin rastlinného, zivo€iSneho a mikrobialneho pévodu. Absolvent
predmetu dokaze aplikovat’ poznatky v laboratéornej praxi a vo vyskume.

Stru¢na osnova predmetu:

Tvorba rekombinovanej molekuly DNA, jej transformacia do hostitel'skej bunky a analyza
transformantov. Cielena expresia génov, transgénne organizmy, zakladné principy génového
inzinierstva rastlin, zivo€ichov a mikroorganizmov. Praktické vyuzitie geneticky modifikovanych
mikroorganizmov(GMM), rastlin (GMR) a zivo¢ichov (GMZ). Metédy hodnotenia kvality

a bezpeénosti GMM, GMR a GMZ. Legislativne aspekty tvorby a vyuzivania geneticky
modifikovanych potravin.

Literatura:

* Téth, D. — Bezo, M. — Bezova, K. — Breznanova, |. — Brindza, J. — Bulla, J. — Ferendik, |. — éulajové,
L. — Galova, Z. — Godany, A. — Horecka, T. — Hraska, 8. — Razna, K. — Chrenek, P. — Ka&aniova, M.
— Kantikova, M. — Klubicova, K. — Kmet, V. — Siekel, P. — Sommer, A. — Sajbidor, 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,
|. Biotechnologie 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 biolégia. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska
univerzita, 2005. 165 s. ISBN 80-8069-484-2 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina
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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): den, 1/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporugany rozsah vyuéby (v hodinach): 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ a FAKULTA (FEM)

Spbdsob hodnotenia a skon€enia Studia predmetu:
PriebeZné hodnotenie (napr. test, samostatna praca): Priebezné skusky (2)
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.

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.

Literatara:
+ Bojfianska, T.-Cubon,J. Tovaroznalectvo. U&ebné texty pre distanéné $tudium (a ostatné formy vzdela-
vania), SPU Nitra, 2003 ISBN 80-8069-254-8, 145s.
+ Frangakova, Cubori, Mare&ek, Bobko : Hodnotenie polnohospodarskych produktov, SPU Nitra, 2010

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina
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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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: 541P308 Nazov: Hygiena distribucie a predaja potravin 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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:

Student sa nauéi poziadavky vzt'ahujuce sa na prepravu, skladovanie a predaja potravin. Student
bude schopny hodnotit’ dodrziavanie hygienickych a technickych podmienok pri predaji
potravin. Student sa nauéi procesy pri importe a exporte potravin z EU a vyuzivanie obchodnych
mechanizmov. Student ziska zruénosti pri aplikacii medzinarodnych $tandardov pre distribuciu
a predaj potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Zmeny potravin poéas prepravy, skladovania a predaja (fyziologické zmeny — fyzikalne zmeny,
enzymatické zmeny, chemické zmeny, mikrobiologické zmeny). Prehlad legislativhych
poziadaviek vzt'ahujucich sa na predaj a distribuciu potravin. Charakteristika a zasady
jednotlivych foriem predaja potravin (predaj na trzniciach, pultovy predaj, predaj z dopravnych
prostriedkov, stankovy a ambulantny predaj, iné typy predaja potravin). Hygienicko-technické
podmienky predaja potravin. Predaj z dvora. Nalezitosti zmluvy medzi obchodnymi subjektmi pri
obchodovani s potravinami. Rizika pri preprave potravin (teplota vzruchu, relativna vihkost’
vzduchu, vetranie, bioticka aktivita, zlozenie atmosféry, samovolné zahriatie, pach,
kontaminacia, mechanické vplyvy, toxicita, vysychanie, zivo€iSny Skodcovia, mikroorganizmy).
Skladovanie ovocia a zeleniny, preprava a skladovanie potravin v modifikovanej atmosfére.
Poziadavky na obchod s tretimi krajinami, vstup potravin do EU, export potravin z EU, colné
sklady, poziadavky obchodnych ret'azcov na vyrobcov a dodavatelov potravin, tladiva, doklady,
komunikéacia s kontrolnymi organmi. Preprava nestalych potravin. Spoloéna organizacia trhu EU
s potravinami. Nariadenia, rozhodnutia a smernice ES, zakony NRSR, vyhlasky MPSR a MZSR,
usmernenia a metodické pokyny PPA tykajluce sa organizacie trhu s potravinami. UNECE normy
kvality a obchodné normy kvality EU. Odber vzoriek obchodovanych potravin. Logistika

v preprave potravin. Medzinarodny Standard pre oblast’ distribucie potravin — IFS Logistic
Standard. Medzinarodny Standard pre oblast’ distribucie potravin — BRC Storage and
Distribution. Riadenie prace v potravinovom obchodnom ret'azci. Poziadavky zakona

o obchodnych ret'azcoch. Nekalé obchodné praktiky. Poist'ovanie tovaru pri preprave

a skladovani potravin. Systém HACCP pre predaj a distribuciu potravin. Praktické tlohy:
vytvorenie navrhu predajne potravin. Zhodnotenie dodrzania zasad hygieny predaja potravin vo
vybranej predajni potravin — vytvorenie spravy. Laboratérne cvié¢enie: stanovenie
fyzikalno-chemickych zmien potravin, ktoré nastavaju v potravinach vplyvom procesu kazenia:
stanovenie enzymatickych a neenzymatickych zmien v potravinach.

(pokracovanie)

38



Kdéd: 541P308

Nazov: Hygiena distribucie a predaja potravin

Stupen:
Bc.

Literatura:

* BRC - Global Standard for Storage and Distribution.

* HEAP, R. — Kierstan, M. - FORD, G. 1998. Food Transportation. Published by Springier, 1998. 242 p.

ISBN 0751404128
* |IFS - International Food Standard for Logistic.

+ VOLDRICH, M. - JECHOVA, M. - KAUDELOVA, M. 2004. Systém kritickych bodu (HACCP) v obchodé.
Praha, Ceské a slovenské odborné nakladatelstvi, spol. s r.o., 2004, 73 s. ISBN 80-903401-2-1.

« ZAJAC, P.— CAPLA, J. — GOLIAN, J. — BELEJ, L. 2013. Hygiena distriblcie a predaja potravin. Nitra :
SPU Nitra. 128 s.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:

slovencina
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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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): 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: 541P420 Nazov: Hygiena stravovacich sluzieb a zariadeni 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): den, 1/2; ext: 0/0 4

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a FAKULTA (FESRR)

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 vztahom medzi hygienou a kvalitou stravovacich sluzieb

a hygienou celych prevadzok, dokaze rieSit' nedostatky vyplyvajice z nedostato€nej hygieny
a sanitacie,, dokaze aplikovat’ poznatky zo systému HACCP, dokaze analyzovat’ hygienicku
uroven restauracnych a pohostinskych sluzieb ako poziadavku pre rozvoj regiénov , dokaze
identifikovat’ hygienické a zdravotné rizika vyplyvajuce zo stravovania, ubytovania a inych
poskytovanych sluzieb.

Stru¢na osnova predmetu:

Stravovacie sluzby a stravovacie zariadenia si neodmyslitelnou suéast'ou vidieka a vidieckeho
turizmu. Poznanie zasad hygieny stravovania, pripravy jedal, hygieny priestorov je navyhnutna
podmienka pre uspesny rozvoj tychto sluzieb. Hygienické poziadavky na prevadzky sravovacich
sluzieb, hygiena personalu, prevadzkova hygiena. Hygienické rizika tepelného opracovania
pokrmov, hygienické rizika obalovych materidlov a odpadov. kategorizacia stravovacich sluzieb
a zariadeni. Hygiena pripravy pokrmov, zasady prace v kuchyni, zasady uvadzania pokrmov do
obehu. Prevadzkové rizika pri vyrobe pokrmov, priprava, ohrievanie a vydaj pokrmov.
Gastronomické zariadenia a pravidla, technoldgie, rozvoj stzravovania v regionoch, trendy
stravovania a stravovacich sluzieb. Legislativa uréujuca ¢innost’ stravovacich sluzieb.
Manazérstvo kvality a systém vlastnej kontroly v stravovacich zariadeniach.

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

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 442A103 Nazov: Chémia Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Judita Bystricka, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a FAKULTA (FZKI)

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

Ciel predmetu:

Absolovent predmetu chémia porozumie zakladnym pojmom vo vSeobecnej, anorganickej

a organickej chémii, dokaze aplikovat’ ziskané teoretické poznatky na laboratérnych cvi¢eniach.
Ziskané zakladné poznatky o vlastnostiach biologicky doélezitych prvkov, anorganickych

a organickych zlucenin dokaze aplikovat’ v praxi.

Stru¢na osnova predmetu:

Teoretické poznatky zo vSeobecnej , anorganickej a organickej chémie, nevyhnutné pre stadium
a pochopenie chemickej podstaty zlozitych biologickych dejov . Chemizmus a vlastnosti
biologicky vyznamnych anorganickych a organickych zluéenin exploatovanych v rastlinnej
vyrobe.

Literatura:
+ Bujdo$ a kol.: Anorganicka a organicka chémia (Navody na cviéenia), VES VSP Nitra 1994
* Hudec a kol.: Organicka chémia pre polnohospodarov, VES SPU Nitra 1999
» Polacgek, Bujdos, Puskas: VSeobecna a anorganicka chémia pre polnhohospodarov, VES SPU Nitra
2000

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina
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Kod: 442P402 Nazov: Chémia potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Janette Musilova, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): den, 2/3; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ

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

Ciel predmetu:

Oboznamenie sa s chemizmom prirodnych zloziek, ako aj endogénnych a exogénnych
kontaminantov potravin a principmi dékazu a stanovenia jednotlivych zloziek zastupenych
v potravinach a potravinarskych vyrobkoch.Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ ziskané
vedomosti v d’alSich predmetoch nadvazujucich na chémiu potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Uloha a vymedzenie predmetu chémia potravin. Prirodné zlozky potravin (voda, susina,
mineralne latky, lipidy, sacharidy, aromatické latky, organické kyseliny, triesloviny, vitaminy,
farbiva). Endogénne a exogénne kontaminanty potravin. InStrumentalne analytické metédy
ddékazu a stanovenia jednotlivych zloziek potravin.

Literatura:
* Musilova, J. — Bystricka, J. — Vollmannova, A. Encyklopedicka priru¢ka chémie potravin. Nitra : Sloven-
ska polnohospodarska univerzita v Nitre, 2008. 95 s. ISBN 978-80-552-0091-0 (broz.).
* Pribela: Analyza potravin. STU Bratislava, 1996

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 442P111 Nazov: Chemické laboratérne techniky Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Mgr. Ing. Peter Lazor, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: cviéenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 0/2 3

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ a 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:

Ziskat’' zakladné teoretické poznatky a praktické zruénosti pri praci v réznych typoch laboratoérii
(chemickych, analytickych, fyzikalnochemickych, mikrobiologickych, technologickych a i.),
vyuzitim prislusnej laboratérnej techniky. Vlastnymi experimentalnymi skisenost'ami si
prakticky osvojit’' vhodné laboratérne metodiky, pravidla a postupy. Absolvovanim teoretickej
Casti vyucby, ako aj praktickych laboratérnych cvi€eni pri experimentoch orientovanych na
zakladné laboratérne operacie a prislusné pracovné techniky, osvojit’ si a ziskat’' spravnu prax
potrebnt pre samostatnu pracu v tychto laboratériach pocas studia na Skole, ako aj ich
uplatnenie v praxi. Absolvent predmetu porozumie vSeobecnhnym a odbornym poznatkom

z problematiky vSestrannych zakladov prace v laboratériach, vyuzitim réznych laboratérnych
technik, na zaklade ¢oho nasledne pocas studia, ako aj praktickych cvic¢eni z inych predmetoy,
dokaze rieSit' samostatné pracovné ulohy a zaroven dodato€ne aj aplikovat’ poznatky ziskané
v teoretickej ¢asti vyucby plnohodnotne pri svojej praci a praxi. Samostatnou analyzou
poznatkov a praktickych skusenosti ziskanych po€as studia predmetu, tak nasledne

a kvalifikovane dokaze identifikovat’ vzajomné vzt'’ahy medzi teoretickymi vedomost’ami

a praktickym osvojovanim si profesionalnych zruénosti.

Stru¢na osnova predmetu:

Obsah vzdelavania je koncipovany tak, aby ziaci zvladli vSeobecné a odborné poznatky

a zruénosti na pozadovanej profesionalnej irovni nevyhnutnych na ziskanie prislusného
vzdelania a odbornej spésobilosti pri praci v réznych experimentalnych laboratériach. Teoreticka
a prakticka cast’ je zamerana najma na vSeobecné zaklady (bezpecnost’ prace, laboratérny
poriadok legislativne predpisy, materialne vybavenie, zakladné laboratorne naradie a nadoby,
chemikalie a ich uschovavanie), laboratérne techniky (praca so sklom, korkom a gumou, meracie
techniky, priprava a rozdelovanie sustav, praca s plynmi), anorganické syntézy a zakladné
praktické vypocty.

Literatura:

+ Polagek, S. — Kulich, J. — Lahugky, L. — Vollmannova, A. — Stanovi¢, R. Laboratérne cviéenia z anor-
ganickej chémie. 2. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2002. 128 s. ISBN 80-7137-
990-5.

« GAZO, J. a kol.: Anorganicka chémia. Laboratérne cvi¢enia a vypodty. 2. vyd., Bratislava : Alfa, 1977.

. GAZOl J. a kol.: Laboratérne cvienia a vypocty v anorganickej chémii. Bratislava : SVTL, 1967.

. JARO§, F. Prakticka toxikolc')gia.’Martin : Osveta, 1988. 5

* PALECEK, J., LINHART, I., HORAK, J. Toxikologie a bezpec¢nost prace v chemii. Praha : VSCHT, 1996.

« POSTA, A, FIKAR, J., HEMER, |., LISKA, F.: Laboratorni technika a bezpe&nost prace. Praha : SNTL
1981.

* Priru¢ka prvej pomoci. Slovensky Cerveny kriz, Bratislava : Perfekt, 2007.

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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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
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Kod: 541P404 Nazov: Konzervovanie potravin 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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’ nové poznatky o latkovom zlozeni konzervarenskych surovin
a o ich zmenach pocas konzervovania, o €initeloch rozkladnych procesov prebiehajucich

v surovinach a potravinach a o ochrane proti nim r6znymi metédami konzervacie. Absolvent
predmetu porozumie zakladnym principom konzervovania vysokymi teplotami, ziarenim,
chladenim a mrazenim, suSenim, biologickym a chemickym konzervovanim.

Stru¢na osnova predmetu:

Histéria a suéasny stav konzervovania potravin. Konzervarenské suroviny. Obsahové zlozky
konzervarenskych surovin a ich zmeny poc¢as konzervovania. Neziaduce enzymatické

a mikrobiologické zmeny surovin a ochrana proti nim. Konzervaéné principy a metody. Abiotické
a anabiotické konzervaéné metody.

Literatura:
* Hor¢in, V. — Brindza, P. : Masové a $pecialne konzervované produkty. SPU Nitra, 2005, 84 s.
* Horcin V. : Konzervovanie potravin. SPU Nitra, 2004, 161s.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina
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Kod: 541P403 Nazov: Legislativa 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 systémom tvorby a aplikacie potravinarskej legislativy

a systémom kontroly potravin, dokaze riesSit’ postupy aplikacie legislativy do procesu vyroby,
dokaze aplikovat’ poznatky legislativy do oznadovania potravin, kontroly mnozstva resp. objemu
potravin, metrologie a pod., dokaze analyzovat’ postupy zavadzania technickych noriem do
praxe, dokaze identifikovat’ chyby vyroby a oznacovania v kontexte platnej legislativy.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyvoj a histéria potravinarskej legislativy u nas a vo svete. Pravny systém SR, EU, regulovana

a neregulovana oblast’, technicka standardizacia (EN, ISO), Standardy Kédex Alimentarius,
harmonizacia pravnych predpisov. Urad technickej normalizacie, Slovenska narodna akreditaéna
sluzba (SNAS). Zakon o potravinach a jeho aplikacia v praxi, Eurépsky zakon o potravinach,
Potravinovy kédex SR. Skusanie potravin, Statne skisobnictvo, metrologia. Akreditacia
skusobnych laboratérii. Tvorba podnikovych noriem, STN, ¢innost’ normalizaéného tradu.
Zakon a veterinarnej starostlivosti, zdkon o krmivach, zakon o odpadoch, zakon o obaloch

a ostatné suvisiace predpisy.

Literatura: .
» Golian, J. — Capla, J. — Zajac, P. — Sokol, J. — Chovanec, M. Legislativa a kontrola potravin. 1. vyd.
Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita v Nitre, 2008. 143 s. ISBN 978-80-552-0077-4 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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: 421P501 Nazov: Mikrobiolégia mlieka a mlie€nych vyrobkov 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporugany rozsah vyuéby (v hodinach): 0/3 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:

Student ziska teoretické a praktické poznatky o skupinach mikroorganizmov
uslachtilych,znehodnocujicich mlieko a mlie€ne vyrobky, o patogénnych a podmieneéne
patogénnych. Pochopi sposoby ich eliminacie a odstrafiovania. Je schopny stanovit’

a vyhodnotit’ jednotlivé mikrobiologické stanovenia.

Stru¢na osnova predmetu:

Charakteristika (makroskopicka, mikroskopicka, biochemicka) mikroorganizmov vyskytujicich
sa v mlieku a v mlieénych vyrobkoch. Mikrobiologicka akost’ mlieka a mlie€nych vyrobkov,
moznosti ich mikrobiologického znehodnotenia. Stadium technologickych, hygienickych

a d'alSich faktorov ovplyviujicich mikrobiologicku kvalitu mlieénych vyrobkov.

Literatura:
» Gorner, F. — Valik, L. : Aplikovana mikrobioldgia pozivatin. Bratislava : Malé centrum, 2004, 527 s.

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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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: 421P104 Nazov: Mikrobiolégia vina 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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): pisomna skuska
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Studenti ziskaju poznatky o hrozne, ako surovine na vyrobu vina z mikrobiologickej stranky —

o jeho chorobach a chybach, o mikrobiologickej charakteristike hroznového mustu a vina,

o mimoriadnom vyzname kvasiniek, baktérii i niektorych hyfovych hub pri vyrobe vina, o kvaseni
mustu, zmene zlozenia aj mnozstva mikroorganizmov v priebehu kvasného procesu a ako
vplyvaju uvedené skutoénosti na tvorbu budiiceho vina, najma na jeho kvalitu a stabilitu.
Vzdelavacie vysledky — absolvent predmetu porozumie mikrobiologickym procesom vyroby vina
a dokaze ich ovplyviiovat.

Stru¢na osnova predmetu:

Zakladna morfologicka, fyziologicka a biochemicka charakteristika mlieénych, octovych baktérii,
kvasiniek a mikromycét vyskytujlcich sa v hrozne, v hroznovom muste a vine. Uloha
konkrétnych skupin mikroorganizmov (pozitiva i negativa) pri jednotlivych fazach procesu
vyroby vina. Vyskyt mykotoxinov vo vinach. Choroby a chyby vin.

Literatara:

* Fugelsang, K. C. — Edwards, Ch. G. 2007. Wine microbiology. Practical applications and procedures,

2nd ed., Springer Science+Buseness Media, LLC 2007, 393 p. ISBN 978-0-387-33341-0

» Konig, H. — Unden, G. — Frohlich J.. 2009. Biology of microorganisms on grapes, in must and in wine,
Springer — Verlay Berlin Heidelberg, 2009, 516 p. ISBN 978-3-540-85462-3

* Minarik, E. — Navara, A..1986. Chémia a mikrobioldgia vina, Bratislava: Priroda, 1986, 560 s.

* Moreno-Arribas, M. V. — Polo, M. C. 2009. Wine chemistry and biochemistry, Springer

Science+Buseness Media, LLC, 2009, 735 p. ISBN 978-0-387-74116-1

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 421P306 Nazov: Molekularna biolégia 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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, Pisomny test 2, prezentacia
projektu

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

Ciel predmetu:

Cielom molekularnej biolégie je predstavit’ Studentom zakladnu koncepciu a experimentalnu
metodolégiu molekularnej bunkovej biolégie, biochemické bunkové aktivity replikacie,
transkripcie, translacie a molekularnej technolégie potrebnej k tvorbe rekombinovanej
DNA.Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ poznatky v laboratérnej praxi a vo vyskume.

Stru¢na osnova predmetu:

Molekularna Struktira chromozémov. Chemické zlozenie a biologicka uloha nukleovych kyselin.
Chloroplastova, mitochondrialna a plazmidova dediénost’. Molekularne mechanizmy

a enzymologia replikacie DNA. Mechanizmus a enzymy transkripcie. Dekédovanie genetického
kédu, syntéza proteinov, regulacia génovej expresie pri prokaryotickych a eukaryotickych
bunkach. Molekularny mechanizmus mutacii a reparacia DNA. Zakladné principy génového
klonovania.

Literatura:

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

+ Galova, Z. — Baldzova, Z. — Libantova, J. — Matu$ikova, |. — Moravéikova, J. — Salaj, J. — Hricova,
A. Praktické cvi¢enia z molekularnej biologie. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita,
2011. 67 s. ISBN 978-80-552-0657-8 (broz.).

* Téth, D. — Bezo, M. — Bezova, K. — Breznanova, |. — Brindza, J. — Bulla, J. — Ferendik, |. — Sulajové,
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. — Sajbidor, J. — Stefanovi¢, J.
— Stefunova, V. Biologické bezpeénost. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2007. 463 s.
ISBN 978-80-8069-846-1.

« David P. Clark: Molecular Biology, Elsevier Academic Press, 2005, pp. 784. ISBN-13: 978-0-12-175551-
5

 Lodish a kol.: Molecular Cell Biology. W.H.Freeman and Company, New York, USA, 1998

+ Rosypal, S.: Uvod do molekularni biologie. Prir.F MU Brno, 1999

* Weaver, R.F., Hedrick, P.W.: Genetics. Wm. C. Brown Publishers, USA, 1997

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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.

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 rozmnozZovania,
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.

* Luk&g., 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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Kéd: 541P429 Nazov: Nutrigenomika Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. RNDr. Jan Rafay, CSc. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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): €iastkovy pisomny test, seminarna praca,
projekty a iné

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

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie vyznamnejsim interakciam medzi génmi a zivinami. Dokaze
aplikovat’ a vyuzivat’ poznatky o vplyvu zivin resp. diét na expresiu génov. Dokaze identifikovat’
a analyzovat’ zakladné prvky molekularno genetickych aspektov vyzivy ako multidisciplinarneho
komplexu, ktory sa podstatnou mierou podiela na formovani zdravia a pohody l'udi. Dokaze
rieSit modelové situacie zamerané na akceleraciu vyvoja novych molekularnogenetickych
metodickych postupov umoziujicich relativne jednoduché, lacné a teda ploSne Siritel'né metody
hodnotenia interakcii zivina — gén. Zaroven porozumie tomu, Zze perzonalizovana vyziva je
efektivny postup zohladiujuci genotypové zalozenie jedinca z hladiska konkrétneho
metabolického profilu. Porozumie aj mechanizmom regulacie dizky Zivota a energetickej
restrikcie ako aj integrovanym a environmentalnym interakciam a infrastrukture bioinformatiky
nutrigenomickych bank.

Stru¢na osnova predmetu:

Uvod do nutrigenomiky, interakcie gény — prostredie. Ziviny a génova expresia, molekularne
mechanizmy regulacie dizky Zivota a energetickej restrikcie. Ziviny a kontrola expresie

v maternalnej vyzive. Genetické a molekularne regulacie fenotypov. Integrované a prostredové
interakcie, maternalne efekty. Priklady regulacii, analyza globalnych genetickych interakcii.
Infrastruktara, systémova architektira v genotypovo-fenotypovom depozitari. Skiimanie élankov
medzi expresiou génov a vyzivou.

Literatura:
» Kaput J., Rodrigues R. L.: Nutritionla Genomics: Discovering the Path to Personalized Nutrition. John
Wiley&Sons Hoboken, new Jersey, 2006, ISBN 13-978-0-471-68319-3
« Rafay J, Zidek R.: Nutrigenomika, SPU Nitra, 2011, ISBN 978-80-552-0704-9
» Snusstad P.D., Simmons M.J.: Genetika, Nakl. Masarykova univerzita, Brno, 2009, ISBN 978-80-210-
4852-2

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: neuvedena kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 predmetu je ziskat’ praktické poznatky a technologicku zruénost’ z vyrobnych
procesnych postupov a metéd v biotechnolégiach a technolégiach vyroby potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

V priebehu praxe studenti nadobudnu laboratérne zruénosti v oblasti molekularnej biolégie

a aplikovanej genetiky, aplikovanej mikrobioldgie a chémie, biochemickych technologii ako aj
biotechnoldgii v rastlinnej a zivo€iSnej vyrobe a tiez biotechnolégii v potravinarstve.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
anglictina, slovencina
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Kod: 541P501 Nazov: Ochorenia z 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 principom vzniku a Sirenia alimentarnych ochoreni a ich rizikam
pre spotrebitela, dokaze rieSit’ praktické situacie v potravinarskom podniku za iéelom prevencie
alimentarnych ochoreni , dokaze aplikovat’ poznatky hygieny a technolégie za uéelom
minimalizacie rizika vzniku alimentarnych ochoreni, dokaze analyzovat’ suroviny a potraviny ako
zdroj alimentarneho ochorenia a prijimat’ napravné opatrenia, dokaze identifikovat’ vyskyt
patogénnych mikroorganizmov, virusov, parazitov, toxinov, resp. inych pricin vzniku
alimentarnych ochoreni.

Stru¢na osnova predmetu:

Hygienicko-zdravotny vyznam vyroby potravin. Zakladné podmienky uskutoénenia procesu
Sirenia nakazy. Prirodné toxické zlozky potravin rastlinného a zivo¢iSneho pévodu. Otravy

a ochorenia spoésobené hubami. Alimentarne toxoinfekcie a toxikézy. Ochorenia z potravin
virusového a parazitarneho pévodu. Mykotoxikézy. Alergie na potraviny a potravinové
intolerancie. Ochrana potravin pred kontaminaciou pri radiaénej a jadrovej havarii. Ochranné
lehoty liec¢iv a moznosti ochoreni z potravin. Prevencia alimentarnych nakaz.

Literatura:
» Golian, J. —Zelenakova, L. Ochorenia z potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita,
2010. 105 s. ISBN 978-80-552-0328-7 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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: 541P306 Nazov: Oznacovanie a balenie potravin Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Viera Duckova, PhD. 91 — Katedra hodnotenia a spracovania
zivo€isnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie novym teoretickym poznatkom o vlastnostiach obalovych
materialov a novym trendom v baleni potravin. Student dokaze ziskané poznatky aplikovat pri
navrhovani obalov pre r6zne druhy potravin. Vedomosti o metoédach optimalizacie vyuzije pri
vybere alternativnych obalov. Student je schopny oznaéovat obaly v zmysle platnej eurépskej
a slovenskej legislativy.

Stru¢na osnova predmetu:

Charakteristika, rozdelenie, druhy a vlastnosti obalov a obalovych materialov. Barierové uéinky
obalu. Aktivne a inteligentné balenie. Balenie v modifikovanej atmosfére. Pozivatelné

a biodegradovatel'né obaly. Oznacovanie potravin v zmysle platnych eurépskych a slovenskych
legislativnych predpisov. Systémy balenia potravin.

Literatara:

* Duckova, V. — Pavelkova, A.: OznaCovanie a balenie potravin. Nitra: SPU, 2012. 159 s. ISBN 978-80-
552-0886-2

» Kacenak |.: Z&klady balenia potravin. Bratislava: ARM 333, 198s.

» Michalcova, A.: Labelling and Packaging of Food stuffs. Nitra: SPU, 2008. 145s. ISBN 978-80-552-
0130-6

* Rooney, M.L.: Active Food Packaging. Blackie Academic — Professionals:London.1995.255s. ISBN
07514019919

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
angli¢tina, slovenéina
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Kod: 541P506 Nazov: Potravinarska 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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): pisomna skaska, protokol
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Studenti ziskaju teoretické a praktické poznatky z izolacie a identifikacie druhov resp. rodov
mikroskopickych hub vyznamnych v potravinarstve. Zvladnu zakladné techniky vyuzivané

v oblasti potravinarskej mykolégie. Nauéia sa zakladné makromorfologické, mikromorfologické
a fyziologické charakteristiky druhov resp. rodov mikroskopickych hub. Vzdelavacie vysledky —
absolvent predmetu je schopny identifikovat’ rody mikroskopickych hub vyskytujuce sa

v potravinach a dokaze analyzovat’ rizika spojené s ich vyskytom.

Stru¢na osnova predmetu:

Zakladna morfologicka, fyziologicka a biochemicka charakteristika kvasiniek a vlaknitych
mikroskopickych hub vyznamnych v potravinarstve a biotechnolégiach. Vyuzitie tychto
organizmov pri vyrobe potravin a pri biotechnologickych procesoch. Ich negativny vyznam —
znehodnocovanie potravin, neziadica kontaminacia, tvorba mykotoxinov. Podrobna
charakteristika druhov rodov Aspergillus, Penicillium, Fusarium a d'alSich vyznamnych

v potravinarstve a biotechnolégiach. Izolacia a identifikacia mikroskopickych hub z potravin.
Zistovanie toxinogenity vybranych izolatov mikroskopickych hub.

Literatura:
+ Tané&inova, D. —Maskova, Z. — Fel§6ciova, S. — Dovi¢i¢ova, M. — Barborakova, Z. Uvod do potravinarskej
mykologie : klu¢ na identifikaciu potravinarsky vyznamnych viaknitych mikroskopickych hab. 1. vyd.
Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita, 2012. 286 s. ISBN 978-80-552-0753-7 (broz.).
» Malif, F.-Ostry, V. a kol. 2003. Vlaknité mikromycéty (plisn&), mykotoxiny a zdravi ¢lovéka.ISBN 80-
7013-395-3

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina
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Kod: 541P504 Nazov: Praktika z mlynarstva a pekarstva Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Eva Ivanisova, PhD. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporugany rozsah vyuéby (v hodinach): 0/2 3

Podmiefujuce predmety:
SBz

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

Ciel predmetu:

Cielom predmetu je prehibit’ predovsetkym praktické poznatky z oblasti cerealnych technolégii.
Student dokaze tvorit’ ramcové technologické postupy vsetkych druhov cerealnych potravin.
Preukaze to vypracovanim a obhajenim semestralneho projektu vyroby nového (inovovaného,
netradiéného) vyrobku.

Stru¢na osnova predmetu:

Obsah je zamerany na laboratérnu a prevadzkovu kontrolu vyrobnych procesov. Uzko nadvizuje
na predmet Technologia spracovania cerealii. Déraz sa kladie na dokonall znalost’
technologickych vypoctov a rieSenie vybranych problémov. Znalosti si overované

v podmienkach spravnej vyrobnej mlynarsko-pekarsko-cestovinarskej praxe formou
prevadzkovych cviceni.

Literatara:
+ Kolektiv : Technoldgia cukrarskej vyroby, Cech PaC RZS, Pezinok, 2002, 196 s., ISBN 80-968366-5-X
» Kolektiv : Technoldgia pekarskej vyroby, Cech PaC RZS, Pezinok, 2002, 226 s., ISBN 80-968366-4-1
» Kolektiv : Zaklady ekonomiky pekarskej a cukrarskej vyroby, Cech PaC RSZ, PROMP, Bratislava 2002,
182 s., ISBN 80-968366-3-3
» Szemes — Semancak : Technologické vypocty v pekarskej a cukrarskej vyrobe. Cech pekarov a cukra-
rov RSZ, Bratislava, 2003, 79 s., ISBN 80-96366-6-8

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

61




Kod: 421P308 Nazov: Prediktivha mikrobiolégia v potravinarstve 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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, projekty a iné
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu ziska vSeobecné poznatky zo systematiky a charakteristiky vybranych
taxonov baktérii, kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych hub vyznamnych v potravinarskom
priemysle, dokaze analyzovat’ poznatky doélezité pri izolacii a identifikacii mikroorganizmov

v praktickej ¢innosti.

Stru¢na osnova predmetu:

Modelovanie mikrobialnych vzt'ahov a Struktura potravin v prediktivnej mikrobiologii.
Charakteristika individualnej rastovej kinetiky vybranych mikroorganizmov. Modelovanie
vzt'ahov medzi vybranymi druhmi mikroorganizmov. Tvorba bakterialnych kolénii. Rastova
krivka mikroorganizmov, matematicky popis rastovej krivky. Specificka rastova rychlost.
Modelovanie mikrobiologickych procesov a rastu mikroorganizmov, modelovanie prirodzeného
odumierania mikroorganizmoyv, spotreby substratu a tvorby produktov. Modelovanie procesu
sterilizacie a spotreby kyslika. Prediktivhe modelovanie a mikrobialna lag faza. Programy
modelovania mikroorganizmov za definovanych podmienok.

Literatura:
« Kacaniova, M. — Tanginova, D. Prediktivha mikrobiolégia v potravinarstve. 1. vyd. Nitra : Slovenska
polnohospodarska univerzita, 2012. 123 s. ISBN 978-80-552-0729-2 (broz.).
* MALAKAR, P.K.2002. Modelling Microbial Interactions aand Food structure in Predictive Microbilogy.
Waageningen university, 2002, 148 s.,
« SWINNEN, I.A.M. 2004. Predictive modeling of the microbial lag fase: a review. In International Journal
of Microbiology, vol. 94, 2004, p.137-159,

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 442P401 Nazov: Prirodné organické zli€eniny 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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:

Absolvent predmetu rozumie chemizmu prirodnych organickych zlaéenin, ktoré maja pre
existenciu zivej hmoty zakladny vyznam a s problematikou prirodnych latok ako potencialnych
toxikantov, ako i vznikajucich toxikantov z prirodnych latok.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyucovany predmet je zamerany na primarne metaboility, ktoré maju pre existenciu zivej hmoty
zakladny vyznam ako i na sekundarne metabolity, ktoré su velmi rozmanité so Specifickym
vyznamom doteraz neobjasnenym. Velky vyznam sa kladie na biosyntézu a degradaciu
prirodnych latok ako i na ich vzajomné vztahy. Z obsahovej stranky na rozdiel od tradiéného
ponatia sme zaradili aj problematiku prirodnych latok ako potencialnych toxikantov, ako

i vznikajucich toxikantov z prirodnych latok.

Literatura:
» Davidek, J. a kol.: Chémie potravin. SNTL. Praha. 1983
» Takacsova, M. — Pribela, A.: Chémia potravin. STU. Bratislava 1996

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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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.
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: 541P203 Nazov: Rizika pri produkcii 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 1. priebezny
pisomny test 2. priebezny pisomny test Semestralna praca

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

Ciel predmetu:

Absolvent predmetu porozumie poznatkom a dokaze rieSit mozné rizika pri produkcii potravin
od ,.farmy po vidlicku“ v systéme pdda, voda a ovzdusie. Dokaze aplikovat’ nové, aktualne
poznatky, ktorymi sa rozsiruju a prehlbuju ich vedomosti a schopnosti poznania moznych rizik,
ktoré vstupuju do produkcie potravin. Dokaze identifikovat’ rizika. Dokaze zabezpecit’ prevenciu
proti vzniku rizika.

Stru¢na osnova predmetu:

Rizika produkcie potravin a jej ochrana, riziko — vymedzenie zakladnych pojmov, pbéda, voda

a ovzdusie ako riziko pri produkcii potravin, krmivo ako mozné riziko pri produkcii potravin
zivo€isneho povodu, preventivne opatrenia biologickej bezpeénosti GMO proti moznym rizikam,
preventivne opatrenia biologickej bezpecnosti proti vtacej chripke, bovinna spongiformna
encefalopatia a rizika, rizika vedlajSich produktov zo zvierat, etické hladiska klonovania zvierat
pre potravinarske zasoby, nanotechnolégie v kontexte produkcie potravin a rizika.

Literatura:
* Angelovi¢ova, M. 2013. Rizika pri produkcii potravin. Nitra : SPU, 256 s. ISBN 978-80-552-0997-5.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 541P407 Nazov: Sanitacia v potravinarstve Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Simona Kunova, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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,ustne skisanie, seminarna praca
Zavere€né hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolventi su schopni poznat’ zasady a Specifika dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie

v potravinarstve, — orientovat’ sa v kvalite, i€innosti a efektivnosti sanitaénych prostriedkov, —
poznat’ zasady bezpecnej a spravnej aplikacie sanitaénych pripravkov, — nauéit’ sa hodnotit’
ucinnost’ sanitacie, ekonomiku sanitacie, — vediet’ odovodnit’ vyber sanitacnych pripravkov a ich
spravnu aplikaciu

Stru¢na osnova predmetu:

Technické, ekonomické, marketingové predpoklady pre vykon sanitacie. Zasady schval'ovania,
povolovania a uvadzania sanitaénych prostriedkov do obehu. Zasady postupu pri sanitacii,
vyber a vlastnosti sanitacnych prostriedkov. Chemické metody dezinfekcie, mechanizmus ich
ucinku. Rozdelenie dezinfekénych latok podla antimikrobialneho spektra. Fyzikalne metody
dezinfekcie, ultrazvuk, UV ziarenie, teplota, ozonizacia. Hodnotenie tcinnosti €istiacich

a dezinfekénych prostriedkov. Deratizacia a dezinsekcia. Zasady vypracovania sanitaéného
programu potravinarskeho podniku. Vedenie zaznamov pri sanitacii, kontrola, pokuty, Skolenia
v oblasti sanitacie.

Literatura:
+ Golian, J. — Kunova, S. — Zajac, P. — Capla, J. Sanitacia v potravinarstve. 1. vyd. Nitra : Slovenska
polnohospodarska univerzita, 2011. 173 s. ISBN 978-80-552-0692-9 (broz.).
» Mariot, N.G. Principles of Food Sanitation. Springer Science+Business Media, Inc., 2006, ISBN-10:
0-387-25025-5, 406 s.
» Potravinovy kddex SR
» Zakon o potravinach €. 152/1995 v zneni neskorsich predpisov

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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): 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, rozsirit’
prehlad studentov o postaveni polnohospodarskych a potravinarskych podnikov v narodnom
hospodarstve, o spoloénej pofnohospodarskej politike EU, o zakladnych vyrobnych faktoroch
a ekonomike polnohospodarskej vyroby. Poukazat’ na ¢innost’ organizacii rezortu
podohospodarstva a producentov bezpeénych potravin ako aj na ulohy a funkcie manazmentov
podnikov v suvislosti s prehlbovanim technologickych a laboratérnych zruénosti Studentov,
buducich manazérov rezortu.

Struéna osnova predmetu:

Vyznam praktickej pripravy $tudentov na FBP SPU. Struktira MPRV SR. Postavenie
agropotravinarskeho komplexu v narodnom hospodarstve. Vyrobné faktory

v polnohospodarstve. Ekosystémy a ich triedenie. Ludské zdroje

v polnohospodarsko-potravinarskom komplexe, ich Struktura a funkcie. Organizacie MPRV SR,
zvazy a zdruzenia. Europska 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 pol'nohospodarsko-potravinarskom komplexe . Organizacia praxe, Studijné pobyty v zahrani¢i.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina
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Kod: 442P112 Nazov: Seminar z anorganickej chémie Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
Ing. Radovan Stanovi¢, PhD. 90 — Katedra chémie
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: cviéenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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. skudka, zavere€na praca): zapocet

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. Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ poznatky

v d'alSich predmetoch svojho stadia.

Stru¢na osnova predmetu:

Repetitérium zakladnych vedomosti zo vSeobecnej a anorganickej chémie v rozsahu
gymnazialneho uéiva. Chemické nazvoslovie a jednoduché vypoéty. Redoxné rovnice. Cielom
seminara je poskytnut’ absolventom odbornych strednych $kél potrebné vedomosti

k uspesnému zvladnutiu anorganickej chémie na SPU.

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

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 541P430 Nazov: Senzometrika a informatika v potravinarstve 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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, seminarna praca.
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Student si prehibi poznatky zo zmyslového hodnotenia potravin, nauéi sa zostavovat’ dotazniky
pre konzumentsku skupinu testov, organizovat’ a viest’ cielené pohovory (focus groups),
vyhodnocovat’ CLT, HUT testy, spracovat’ vysledky hodnoteni, sedeni pomocou aplikacného
software, ziska znalosti z pribuznych technoloégii (Ciarové kody, RFID, LBS, webové technolégie)
a ich aplikacii v potravinarstve.

Stru¢na osnova predmetu:

Definicia senzometriky. Data v senzorickej analyze a potravinarstve. Parametrické

a neparametrické testy. Tvorba dotaznika. Tvorba kampane. Focus groups. CLT (central
laboratory test). HUT (home user test). Analyza dat. InStrumentalne metody v senzorickej
analyze. Analyza obrazu. Eyetracking. RFID (radiofrekvenéna identifikacia) a jej vyuzitie. Ciarové
kédy a ich vyuzitie pri zbere dat, trackingu a logistike v potravinarstve. Webové technolégie.

Literatara:
« Maximo C. Gacula Jr. et al. 2008. Statistical Methods in Food and Consumer Research. Second Edition
(Food Science and Technology), Academic Press.2008. 888 s. ISBN-978-0123737168

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
angli¢tina, slovencina
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Kod: 621P403 Nazov: Skladovanie rastlinnych produktov Stupen:

Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Jan Marecek, PhD. 94 — Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvi€enie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zaverecna praca): skuska: usta, pisomna

Ciel predmetu:

Absolvovanim predmetu si Student osvoji zmeny, ktoré nastavaju v rastlinnych surovinach

a potravinach v priebehu skladovania. Porozumie fyzikalnym, biologickym a chemickym
procesom v surovinach vplyvom skladovania. Dokaze riesit’ problémy vzniknuté pri
nedostatkoch suroviny, zvolit’' vhodny sposob osSetrenia a posudit’ vhodnost’ surovin na d'alSie
spracovanie a vyuzitie. Dokaze analyzovat’ rastlinné suroviny v priebehu skladovania a posudit’
zmeny v latkovom zlozeni. Zaroven vie identifikovat’ faktory a vplyvy, ktoré tieto zmeny
ovplyviiuju. Znalost'ou technolégii skladovania vie vybrat’ vhodny spdsob skladovania pre rézne
typy rastlinnych surovin a potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyznam a ciel’ skladovania rastlinnych produktov. Faktory ovplyviujice skladovatelnost’
rastlinnych surovin a potravin. Fyzikalne a biologické procesy v rastlinnych surovinach.
Technologické postupy pri pozberovej uprave a skladovani rastlinnych produktov. Zmeny
v rastlinnych produktoch vplyvom skladovania. Prehlad technolégii skladovania cerealii,
strukovin, olejnin, zemiakov, ovocia, zeleniny a potravin rastlinného pévodu. Typy skladov
a modifikacia podmienok v nich. Kontrola a oSetrovanie skladovanych zasob.

Literatura:
» Marecek, J. Skladovanie rastlinnych produktov. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska univerzita,
2012. 139 s. ISBN 978-80-552-0853-4 (broz.).
» Sauer, D.B. : Storage of Cereal Grains and Their Products. American Association of Cereal Chemist,
Inc. St. Paul, Minnesota, USA, 1992, 615 s.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina
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Kod: 541P108 Nazov: Spracovanie hrozna 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): den, 0/0; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
ziadne

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

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je zoznamit’ Studentov s kvalitou technolégiami spracovania hrozna a vyrobou
vina. Absolvent predmetu porozumie zakladnym krokom spracovania hrozna, dokaze riesSit’
problémy vzniknuté pocas pripravy finalneho produkty, dokaze aplikovat’ poznatky vo vyrobnych
podmienkach, dokaze analyzovat’ medziprodukt spracovania a dokaze identifikovat’ defekty
pocas spracovania hrozna.

Stru¢na osnova predmetu:

Spracovania hrozna je rozsiahla problematika, ktora si vyzaduje dostatoéné mnozstvo informacii
a odbornych vedomosti. Doraz bude kladeny na prijem hrozna, mletie a lisovanie, po ziskani
mustu na spravne kvasenie a jednotlivé terminy stacania vina. Stabilizacia vina je nevyhnutna
operacia pre ziskanie kvalitného a konkurencie schopného vina. Senzorické hodnotenie pocas
jeho uvadzania do predaja a zrenia v archive.

Literatara:
» Czako, P. — Zavracky, M. Enoldgia. 1.vydanie, Nitra : Slovenska pofnohospodarska univerzita v Nitre,
2013. 110 s. ISBN 978-80-552-0968-5 (broz.)
» Kovag, J. a kol.: Spracovanie hrozna, Priroda, Bratislava, 1990, ISBN 80-07-00313-4
« Steidl, R.: Sklepni hospodarstvi, Narodni vinafské centrum,o.p.s., Valtice, 2010, ISBN:978-80903201-
9-2

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

7




Kod: 541P425 Nazov: Spracovanie 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): den, 2/2; ext: 0/0 6

Podmiefujuce predmety:
SBZ a FAKULTA (FZKIl)

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

Ciel predmetu:

Cielfom tohto predmetu je poskytnut' vedomosti o spésoboch spracovania ovocia a zeleniny na
teoretickej a praktickej urovni. Absolvent predmetu je schopny samostatne navrhnut’
najvhodnejsi sposob spracovania surovin zo skupiny ovocia a zeleniny, vie navrhnuat’
technologickej linky pre vyrobu ovocnych kompétov, nakladanej zeleniny, kyslomlie€nych
vyrobkov, mrazenej a susSenej zeleniny a ovocia.

Stru¢na osnova predmetu:

Latkové zlozenie a kvalita ovocia a zeleniny. Biochemické principy pozberového metabolizmu.
Chladiarenske skladovanie ovocia a zeleniny. Teoretické zaklady konzervovania ovocia

a zeleniny. Spracovanie ovocia a zeleniny na vyrobky s kusovitou,kasovitou a tekutou
konzistenciou.

Literatara:
» Golias,J. : Skladovani a zpracovani |. Brno, 1983
» Hor¢in, V. — Brindza, P. : Skladovanie ovocia a zeleniny. SPU Nitra, 2007, 150 s.
» Hor¢in, V. : Technoldgia spracovania ovocia a zeleniny, SPU Nitra, 2004, 142 s.
» Kyzlink : Teoretické zaklady konzervace potravin. Alfa SNTL, Praha 1988

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

72



Kod: 541P502 Nazov: Syrarstvo 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporugany rozsah vyuéby (v hodinach): 1/3 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 teoretickym poznatkom o vyrobe zakladnych syrov — sladkych,

kyslych a tavenych a tieto poznatky dokaze prakticky aplikovat. Student je schopny uskutoénit’
vyber syridiel a mliekarenskych kultur. Je schopny analyzovat' a hodnotit’ kvalitu syrov. Student
dokaze stanovit’ pricinu chyb syrov.

Stru¢na osnova predmetu:

Vyznam a druhy syrov. Hodnotenie kvality mlieka pre vyrobu syrov. Syridla a kultiry pouzivané
pri vyrobe syrov. Zakladna technologicka schéma vyroby sladkych, kyslych a tavenych syrov.
Vyrobné postupy jednotlivych skupin syrov. Hodnotenie kvality syrov. Chyby syrov. Srvatka

a moznosti jej vyuzitia. Vyroba kazeinu a kazeinatov.

Literatura:
* Fox, F. P. et al.: Cheese |, 2005, London Elsevier, 617 s.
* Fox, F. P. etal.: Cheese Il, 2005 , London Elsevier, 434 s.
» Grieger,C. a kol. : Hygiena mlieka a mlie€nych vyrobkov, Bratislava, priroda, 1990. 397 s.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina

73




Kod: 541P304 Nazov: Technologia méasa | (Jato€nictvo) 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 hygienicko-technologickych poziadavkach na
stavebno-technické rieSenie a technologické vybavenie bitinkov. Porozumie technologickym
postupom vyuzivanym v jato€nictve. Dokaze realizovat’ opracovanie jatocnych zvierat

a osetrenia vedrlajsich jatoénych produktov.

Stru¢na osnova predmetu:

Zasady vystavby, zariad'ovania a prevadzky bitinkov, predporazkové osetrenie zvierat a ich
vplyv na kvalitu masa. Technologické postupy jatoéného opracovania HD, oSipanych, oviec, kéz
a koni. Opracovanie, konzervacia a vyuzitie vedlajSich jatoénych produktov. Posudzovanie
zdravotnej a hygienickej bezchybnosti mdasa. Chladenie, skladovanie a preprava jatocne
opracovanych tiel. Triedenie a likvidacia odpadov z jato¢nictva a Cistenie odpadovych vod,
Cistenie a dezinfekcia jatoénych prevadzok, kontrola uéinnosti €istenia.

Literatura:
 Lagin,L., LopaSovsky,L. : Technolégia masa | (Jato&nictvo). SPU Nitra, 2006.1ISBN 80-8069-425-7, re-
edicia 2008, ISBN 978-80-552-0149-8
* Pipek,P. : Technologie masa I. Praha, 1995.
» Steinhauser,L. : Hygiena a technologie masa. Fy Steinhauser, LAST, 1995.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucCuje:
slovenéina

74




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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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:

Ziskanie poznatkov o hygienicko-technologickych poziadavkach na vyrobne masovych
vyrobkov v zmysle legislativy EU a Potravinového kédexu SR. Nadobudnut’ spésobilost’
realizacie zakladnych technologickych ukonov a operacii pri kategorizacii masa a vyrobe
masovych vyrobkov.

Stru¢na osnova predmetu:

Technologické postupy delenia jato€nych tiel, opracovania a triedenia masa pre vysek a masovu
vyrobu. Charakteristika a vyuzitie zakladnych surovin a technologickych prisad v su¢asnej
masovyrobe. Technologické tkony 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.

Literatura:
 Lagin, L.: Technolégia masa 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 masa, Praha, 1998.
» Steinhauser,L. : Hygiena a technologie masa, fy. Steinhauser — LAST 1995.

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

75




Kod: 541P419 Nazov: Technolégia mlieka Il (spracovanie) 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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 zakladnom osetreni mlieka a vyrobach
jednotlivych mlieénych vyrobkov. Pochopi podstatu tychto vyrob. Student dokaze analyzovat’
mlie€éne vyrobky, verifikovat’ technologické postupy, identifikovat’ a riesit’ priciny chyb
mliekarenskych vyrobkov.

Stru¢na osnova predmetu:

Zakladné oSetrenie mlieka v spracovatelskom podniku — odstred’'ovanie, pasterizacia,
homogenizacia. Vyroba konzumnych druhov mliek, trvanlivych mliek a kyslomlieénych
vyrobkov. Technologické postupy vyroby smotan, masla, tvarohu, prirodnych a tavenych syrov,
zahustenych a susenych mliek. Vyuzitie vedlajSich produktov a odpadov mliekarenskej vyroby.
Hodnotenie a chyby mliekarenskych vyrobkov.

Literatura:
« Bfezina,P. — Jelinek,J. : Chemie a technologie mléka, 1990. Praha: VSCHT 230 s.,
* Burdova, O. a kol. : Hygiena mlieka a mlie€nych vyrobkov, KoSice, VIENALA, 342 s.,2002.
« Canigova, M.: Technolégia mlieka Il (spracovanie), 2013, Nitra: SPU, 166 s.

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenc€ina

76



Kod: 541P416 Nazov: Technoldgia spracovania zivo€iSnych produktov 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporugany rozsah vyuéby (v hodinach): 1/2 4

Podmiefujuce predmety:
SBZ a FAKULTA (FAPZ)

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 technologickych procesoch pri vyrobe
jednotlivych skupin masovych a mlieénych vyrobkoch. Ziskané poznatky vie Student aplikovat’
vo vyrobe a hodnoteni misa, mlieka, miasovych a mlieénych vyrobkov. Student ziska aj poznatky
o legislativnych poziadavkach na jatocné prevadzky a na prevadzkarne pre spracovanie
zivociSnych produktov.

Stru¢na osnova predmetu:

Veterinarno-hygienické poziadavky na jatoéné prevadzky, vyrobne masovych vyrobkov

a podniky na spracovanie mlieka. Jatoéné opracovanie zvierat a hydiny. Delenie a triedenie masa
jato€énych zvierat pre vysek a vyrobu. Zakladna charakteristika technologickych postupov
vyroby masovych a mlie€nych vyrobkov. Priemyselné spracovanie vajec.

Literatura:
» Drdak, M. a kol.: Z&klady potravinarskych technolégii. Bratislava: Malé centrum, 1996. 512s.
 Grieger, C. a kol.: Hygiena mlieka a mlie€nych vyrobkov, Bratislava: Priroda, 1990. 397s.
 Lagin, L., : Technolégia masa I, Nitra: VES SPU, 2006, 148 s. ISBN 80-869-671-3, reedicia 2008, ISBN
978-80-552-0034-7
* Pipek, P.: Technologie masa Il, Kostelni Vydfi: Karmelitanske nakladatelstvi, 1998, 348 s. ISBN 80-
7192-283-8

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
slovenéina

77




Kod: 541P431 Nazov: Technoldgie 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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, seminarna praca, protokoly
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je zoznamit’ Studentov so zakladnymi technolégiami spracovania rastlinnych
produktov: technolégiami spracovania obilnin (mlynské, pekarske, sladovnicke, pivovarnicke
technologie), kvasnymi technolégiami, technoldégiami spracovania olejnin a technolégiami
spracovania cukrovej repy. Absolvent predmetu porozumie zakladnym potravinarskym
technologiam.

Stru¢na osnova predmetu:

V ramci predmetu budu Studenti oboznamovani prostrednictvom prednasok a praktickych
cvi€eni so zakladnymi pojmami a principmi spracovania rastlinnych produktov (obilniny,
olejniny, okopaniny). Hlavhou podmienkou absolvovania predmetu bude zvladnutie postupov
vyuzivanych pri jednotlivych technolégiach z hladiska produkcie potravin s dobrou hygienickou,
technologickou, nutricnou a senzorickou kvalitou.

Literatara:
» Bojfanskd, T. Technoldgie spracovania okopanin, olejnin a Speciélnych plodin. Nitra: ES SPU, 2010,
172 s. ISBN 978-80-552-0433-8
» Fran¢akova, H. — Téth, Z. Sladovnictvo a pivovarnictvo. Nitra: ES SPU, 2005, 141 s. ISBN 80-8069-
544-X
* Muchova, Z. : Technolégie spracovania cerealii, Nitra: ES SPU, 2005, 194s. ISBN 80-8069-590-3

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucluje:
slovenéina

78




Kod: 541P412 Nazov: Technolégie spracovania cerealii 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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, protokoly
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Absolvovanim predmetu Student dokaze aplikovat’ teoretické poznatky a praktické zruénosti
tykajuce sa mlynskych technolégii (prvotnych pri spracovani zrna obilnin), nasledne pekarskych
technologii, technologii vyroby trvanlivého peciva, spracovania mlynskych frakcii na cestoviny,
dalSich extraznych technologii a spracovania cerealii za U€elom ziskavania Skrobu a liehu. Bude
schopny riadit’, kontrolovat’ a rieSit’' mozné problémy v celom vyrobnom procese. Praktické
cvi€enia bude prezentovat’ formou protokolov.

Stru¢na osnova predmetu:

Poznanie jednotlivych technologii spracovania cerealii — mlynarske, pekarske, cukrarske, vyroba
trvanlivého peciva, snack a expandovanych vyrobkov, cestovin, sladu, skrobu, liehu, vyrobné
zvySky a odpady. Nové pohlady, moderné technolégie a perspektivy efektivheho
potravinarskeho spracovania a vyuzitia cerealii.

Literatura:
* Muchova, Z. : Technoldgie spracovania ceredlii, SPU Nitra, 2005, 194s. ISBN 80-8069-590-3
+ PFihoda et. al. : Ceredlni chemie a technologie |. — mlynska technologie. VSCHT Praha, 2003, 202 s.
ISBN 80-7080-530-7
» Pfihoda et. al. : Zaklady pekarské technologie, Pekar a cukrar s.r.o. Praha, 2003, 346 s., ISBN 80-
902922-1-6

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

79




Kod: 541P413 Nazov: Technoldgie spracovania okopanin a Spec. plodin 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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, seminarna praca
Zaverecné hodnotenie (napr. skuska, zavere¢na praca):

Ciel predmetu:

Ciefom absolvovania predmetu je zoznamit’ Studentov s technologickymi postupmi spracovania
okopanin (repy cukrovej, zemiakov, ¢akanky, topinamburov) a dalSimi potravinarskymi, pripadne
okrajovo aj nepotravinarskymi technolégiami zaoberajicimi sa spracovanim olejnin, pochutin,
liecivych rastlin a priadnych rastlin s moznym vyuzitim v potravinarstve. Po absolvovani
predmetu dokaze Student aplikovat’ poznatky z vybranych potravinarskych technologii.

Stru¢na osnova predmetu:

Spracovatel'ské technolégie — vyroba repného cukru, ziskavanie skrobu a liehu zo zemiakov,
zakladné pojmy, vyuzitie hlavnych a vedlajSich vyrobkov zo spracovania okopanin. Spracovanie
netradiénych okopanin: cakanka, topinambur. Spracovanie a moznosti potravinarskeho aj
nepotravinarskeho vyuzitia Specialnych plodin: ziskavanie rastlinnych olejov a tukov,
potravinarske aj nepotravinarske vyrobky na baze tukov a olejov. Vyuzitie a spracovanie
lie€ivych rastlin, pochutin (koreniacich aj povzbudivych) a priadnych rastlin.

Literatura:
» Bojhanska, T. Technolbgie spracovania okopanin, olejnin a $pecialnych plodin. 1. vyd. Nitra : Slovenska
polnohospodarska univerzita, 2010. 172 s. ISBN 978-80-552-0433-8 (broz.).

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

80




Kod: 090P101 Nazov: Uvod do studia 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 kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (v hodinach): den, 1/0; ext: 0/0 1

Podmiefujuce predmety:
nie SBZ

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

Ciel predmetu:

Ciel'om predmetu je poskytnut’ zakladné informacie o Studiu, ktoré pomézu studentom prijatym
na Stadium l'ahsie sa adaptovat’ na vysokoskolsky systém Studia a vyuzivat’ moznosti, ktoré SPU
poskytuje svojim Studentom.

Stru¢na osnova predmetu:

Informacie o systéme studia na univerzite a vlastnej fakulte, o moznostiach studia v zahranici,
vedeckej €innosti, knizniénych sluzbach, pocitacovej sieti a zaujmovej €innosti v oblasti kultary
a Sportu, aktualne otazky protidrogovej a enviromentalnej vychovy, biologickej bezpeénosti,
moralky a kultary spravania vysokoskolského studenta, zasady bezpeénosti a ochrany zdravia
pri praci a civilna ochrana.

Literatura: )
* Repisky, J. a kol.: Uvod do vysokoskolského studia, VES SPU, Nitra

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovenéina

81




Kod: 541P201 Nazov: VSeobecna hygiena 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:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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:

Absolvent predmetu dokaze aplikovat’ poznatky suvisiace s hygienickymi podmienkami
prevadzkarne, v ktorych sa vyrabaju potraviny, dokaze aplikovat’ hygienické poziadavky pri
vystavbe a rekonstrukcii potravinarskych prevadzok, taktiez dokaze aplikovat’ hygienické
poziadavky na ochranu potravinarskych prevadzok pred hmyzom a skodcami, rozvijat’ zasady
hygieny vody, pridavnych latok a kontaminantov v potravinach a naucit’ sa aplikovat’ prirucky
spravnej hygienickej praxe v malych prevadzkarniach.

Stru¢na osnova predmetu:

Hygiena potravin v ramci ekonomického a socialneho vyvoja spolo€nosti. Analyza
potravinarskych, vyrobnych, spracovatel'skych a distribuénych systémov z hl'adiska hygieny
potravin. Narodny program hygieny potravin a predpoklady pre jeho zameranie. Zdravotna

a hygienicka neSkodnosta biologicka hodnota potravin. Neziadice zmeny v potravinach. Chyby
hygieny a technolégie pri ochrane potravin pred skazenim a zdravotnou Skodlivost'ou. Hygiena
vyroby, skladovania, distribucie a predaja potravin. Novy pristup dozoru nad hygienou potravin.
Zaklady hygieny a sanitacie pri vyrobe potravin.

Literatura:
» LopasSovsky, L. — Golian, J. V§eobecna hygiena potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska
univerzita, 2012. 116 s. ISBN 978-80-552-0758-2 (broz.).
* Codex Alimentarius
» Potravinovy kddex SR
» Zakon o potravinach €. 152/1995 v zneni neskorSich predpisov

Jazyk, v ktorom sa predmet vyucuje:
slovencina
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Bc.
Garantuje: Zabezpeduje:
doc. Ing. Martina Fikselova, PhD. 89 — Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Obdobie studia Forma vyucby (prednaska, seminar, lab. cvi¢enia...): Pocet
predmetu: prednaska, cvicenie kreditov:
ZS 2013/2014 — FBP | Odporucany rozsah vyuéby (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): Finalny pisomny test 60 bodov Seminarna
praca 15 bodov Protokoly 5 bodov Priebezné hodnotenie 20 bodov

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

Ciel predmetu:

Ciefom predmetu je aplikovat’ poznatky o potravinach z hladiska ich vhodnosti a bezpeénosti
pre zdravie bezného spotrebitel'a ako aj spotrebitel'ov s poruchami zdravia. Absolvent predmetu
porozumie problematike o vyzivovych a zdravotnych tvrdeniach, vyzivovych dopinkoch,
potravinach pre zvlastne vyzivové ucely, potravinach nového typu. Ziskava informacie o tom,
ktoré potraviny su bezpeéné pre zdravie pri alergickych ochoreniach, celiakii, diabete resp. inych
ochoreniach.

Stru¢na osnova predmetu:

1.Zdravotna bezpecénost’ potravin uréenych pre osobitné vyzivové ucely-charakteristika

a zakladné pravne predpisy, rozdelenie potravin na osobitné ucely, vyzivové a zdravotné tvrdenia
2.Zdravotna bezpecnost’ potravinovych doplnkov-definicia a charakterizacia doplnkov stravy
3.Zdravotna bezpecénost’ potravinarskych pridavnych latok, charakterizacia, testovanie,
schvalovanie 4.Zdravotna bezpeénost’ potravin nového typu-novych zloziek, fytosteroly, nové
rastlinné produkty, novych bielkovin, nové oleje, nové sacharidy, antioxidanty z novych zdrojov
5.Zdravotna bezpecénost’ alkoholu — priamy ucinok etanolu na l'udsky organizmus, metabolizmus
etanolu, oxidacény stres, poskodenie pecene, alkohol a kardiovaskularny systém, alkohol a iné
poskodenie tela 6.Vyvoj produktov a zdravotna bezpeénost’ potravin-vyvoj produktu, vylepsenie
potravin zivo€iSneho a rastlinného pdvodu -priklady a moznosti, vplyv vybranych druhov
spracovania na vyvoj a bezpeénost’ potravin

Literatura:
» Fikselova, M. — Mellen, M. — Marcin¢ak, S. Zdravotna bezpecnost potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska
polnohospodarska univerzita, 2012. 125 s. ISBN 978-80-552-0912-8 (broz.).

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