DEKANAT FAKULTY BIOTECHNOLOGIE A POTRAVINARSTVA

Trieda A. Hlinku 2,

tel.: 037/ 641 5524,

949 76 Nitra,

fax: 037/ 641 5387, E-mail: dekfbp@uniag.sk

http://www.uniag.sk

Tajomnicka fakulty:
Sekretariat dekana:

Studijné oddelenie:

Oddelenie vedecko-vyskumné
a zahrani¢nych vztahov

Pedagogicka komisia dekana:

Ing. ZUZANA GALOVA

RADMILA PAVLIKOVA tel.:

Ing. KATARINA GURCIKOVA tel.:

Ing. BEATA ZELENAKOVA  tel.

VERONIKA KOVACOVA tel.:

doc
doc
doc
doc

. Ing. HELENA FRANCAKOVA, CSc.

. RNDr. DANA URMINSKA, CSc.

. RNDr. ALENA VOLLMANNOVA, PhD.
. Ing. SONA JAVOREKOVA, PhD.

doc. Ing. TATIANA BOJNANSKA, CSc.

doc. Ing. MARGITA CANIGOVA, CSc.

prof. Ing. JOZEF GOLIAN, Dr.

doc. Ing. ADRIANA KOLESAROVA, PhD.
RNDr. DANIEL BAJCAN, PhD.

Ing. KATARINA ZBYNOVSKA

tel.: 037/ 641 5382

037/ 6415524

037/ 6415384

037/ 6415386

037/ 6415385


http://www.uniag.sk/

KATEDRY FAKULTY BIOTECHNOLOGIE A POTRAVINARSTVA

05310 Katedra biochémie a biotechnologie (KBB) Pavilon RI
veduci katedry: Mgr. Zelmira BalaZzova, PhD.
telefon: 641 4474
sekretariat: 641 4273
E-mail: Zelmira.Balazova@uniag.sk

05130 Katedra chémie (KCH) pavilon CH, 1. posch.
veduci katedry: prof. RNDr. Alena VVollmannova, PhD.
telefon: 641 4374
sekretariat: 641 4377
E-mail: Alena.Vollmannova@uniag.sk

05400 Katedra fyziologie Zivo¢ichov (KFZ) pavilon T, prizemie
veduci katedry: prof. MVDr. Peter Massanyi, DrSc.
telefon: 641 4284
sekretariat: 641 4286
e-mail: Peter.Massanyi@uniag.sk

05260 Katedra hodnotenia a spracovania Zivo¢iSnych produktov (KHSZP)
veduci katedry: doc. Ing. Peter Has¢ik, PhD. pavilon T, 3. posch.
telefon: 641 4708
sekretariat: 641 4312
E-mail: Peter.Hascik@uniag.sk

05110 Katedra hygieny a bezpe¢nosti potravin (KHBP) pavilon BA
veduci katedry: prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
telefon: 641 4325
sekretariat: 641 4373
E-mail: Jozef.Golian.AF@uniag.sk

05330 Katedra mikrobioldgie (KMi) pavilén Z, 3. posch.
veduci katedry: doc. Ing. Sona Javorekova, PhD.
telefon: 641 4431
sekretariat: 641 4435
E-mail: Sona.Javorekova@uniag.sk

05360 Katedra skladovania a spracovania rastlinnych produktov (KSSRP)
veduci katedry: doc. Ing. Tatiana Bojianska, CSc. pavilon T, 4. posch.
telefon: 641 4703
sekretariat: 641 4429
E-mail: Tatiana.Bojnanska@uniag.sk




FAKULTA BIOTECHNOLOGIE A POTRAVINARSTVA ORGANIZUJE
OD AK. R. 2013/2014 STUDIUM V NASLEDOVNYCH AKREDITOVANYCH
STUDIJNYCH PROGRAMOCH :

Bakalarske Studijné programy :

1. Agropotravinarstvo (APb)
Garant SP: doc. Ing. Helena Fran¢akova, CSc.,
Studijna poradkysia: doc. Ing. Tatiana Bojnanska, CSc.,
Stadium sa uskutoéiiuje v dennej a v externej forme.

2. Aplikovana biologia (ABb)
Garant SP:  doc. Ing. Sotia Javorekova, CSc...
Studijné poradkyne: doc. Ing. Dana Tanéinova, PhD.,
Ing. Eva Szabova, PhD.,
Stadium sa uskutoéiiuje v dennej a externej forme.

3. Agrobiotechnolégie (AThb)
Garant SP: doc. RNDr. Dana Urminska, CSc.,
Studijné poradkyna: Mgr. Zelmira BalaZzova, PhD.,
Stadium sa uskutoéiiuje v dennej forme.

4. Bezpec¢nost’ a kontrola potravin (BKb)
Garant SP: prof. Ing. Jozef Golian, Dr.,
Studijnd poradkyiia: Ing. Lucia Zeletidkova, PhD.,
Stadium sa uskutoétiuje v dennej a externej forme.

5. Vinarstvo

Garant SP: doc. Ing.Tatiana Bojiianska, CSc.
Studijnd poradkyna : Ing. Peter Czako, PhD.
Stadium sa uskutoéiiuje v dennej a externej forme.



InZinierske Studijné programy :

1. SP Technolégia potravin (TNi)
Garant SP: prof. Ing. Jan Tomas, CSc.,
Studijné poradkyna: doc. Ing. Margita Canigova, CSc.,
Stadium sa uskutoéiiuje v dennej a externej forme.

2. SP Biotechnoldgie (Bli)
Garant SP:  prof. RNDr. Zdenka Gélova, CSc.,
Studijnd poradkyna: doc. RNDr. Dana Urminska, CSc.,
Stadium sa uskutoéiiuje v dennej forme.

3. SP Aplikovana bioldgia (ABi)
Garant SP:  prof. Ing. Jaroslav Kovacik, PhD.,
Studijnd poradkyna: doc. Ing. Sona Javorekova, CSc.,
Stadium sa uskutoéiiuje v dennej forme.

4.SP Bezpetnost’ a kontrola potravin (BKi)
Garant SP: prof. Ing. Maria Angelovi¢ova, CSc.,
Studijny poradca: prof. Ing. Jozef Golian,Dr.,
Stadium sa uskutoéiiuje v dennej a externej forme.



STUDIJNE PROGRAMY

I. Charakteristika bakalarskych studijnych programov

Studijny program : AGROPOTRAVINARSTVO

Garant Studijného programu : doc. Ing. Helena Fran¢akova, CSc.

Profil absolventa

Absolvent bude poznat’ faktory ovplyviiujice formovanie kvality produkcie vratane genotypu,
pestovatel'skeho prostredia, technoldgie pestovania achovu hospodarskych zvierat. Ziska
znalosti o biochemickych, chemickych a fyzikalnych zmenach, procesoch prebiehajicich
v pol'nohospodarskych produktoch ako pocas ich tvorby, tak aj pri pozberovom osetrovani
a skladovani. Zvladne moderné spdsoby uskladnenia (Gischovy) pol'nohospodarskych
produktov a potravin z hl'adiska kvality a ekonomiky. Dokaze hodnotit’ a analyzovat’ suroviny
a potraviny z réznych aspektov kvality v zmysle Zakona o potravinach SR a medzinarodnych
Standardov. Oboznami sa s moznostami spracovania a finalizacie pol'nohospodarske;
produkcie ajej vyhodnejSicho spenazovania. Moéze pokracovat’ v Stadiu inZinierskeho

programu ,, Technoldgia potravin”, alebo v inom pribuznom Studijnom programe.

Uplatnenie absolventa

- potravinarske podniky a akciové spolo¢nosti — hlavne na Useku ndkupu, skladovania
a hodnotenia kvality surovin a vyrobkov

- pol'nohospodarske podniky rdéznych foriem, najma s realizaciou spracovania produkcie
podniky sluzieb, kontrolné institlcie, poistovnictvo a organizacie pre vnutorny

a medzinarodny obchod s pol'nohospodarskymi produktmi a potravinami



Bakalarsky studijny program )
Studijny program: AGROPOTRAVINARSTVO (APb)
denné Stadium

Kod
predmetu

Povinné predmety

Hodiny/tyZden

Semester - kredity

T

@

2

3

4

5

421A108

Zoolbgia

442P101

Anorganicka chémia

441M109

Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin

640P101

Ochrana zvierat a produkcia potravin

No|lo|h~|~

481E104

Informacné a komunika¢né technologie

461E104

Matematika

442P107

Organicka chémia

421A101

Botanika

640A103

Morfologia stavovcov

(o2l N> NierN NerNNep)

421A103

Genetika

421P201

Biochémia

421A203

Fyziologia rastlin

621A221

Manazment Zivin v agroekosystéme

(oM N> RN NNep)

421P202

Mikrobiolégia

621A218

Integrovana rastlinna vyroba

621A219

Integrovana zivoci$na vyroba

640P201

Fyziologia zivocichov

322P201

Tedria a metodologia zaverecnej prace

N[O |Oo| O

621P403

Skladovanie rastlinnych produktov

wINlnolflonjlonlunlununlununlunlunlunfnunlunln| v ln v WO

621P303

Hodnotenie surovin a potravin ZivociSneho
povodu

541P306

Oznacovanie a balenie potravin

621M348

Pozberové technoldgie a kvalita produktov

DO O (b~

621P302

Hodnotenie surovin a potravin rastlinného
povodu

541P401

Hygiena potravin

442pP201

Analytickd chémia

421P307

Biologicky aktivne zlozky potravin
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NIWIN| N NN W INPIWOWWW WWIN[WIWWINWINFPIWINN

314P301

ZavereCna praca (Bakalarska praca)

911P302

Prevéadzkova prax (4 tyzdne)
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Spolu - povinné kredity

20

30

24

29

27

Spolu - povinne volitePné a vyberové kredity

10

Celkovy pocet kreditov za semester

30

30

30

30

30

30




Kod Povinne volitel'né predmety (min.10 Hodiny/tyzden Semester - kredity

predmetu kreditov) C S |1|2|3|4]|5

090P101 |Uvod do studia

442P112 | Semindr z anorganickej chémie

422P102 | Seminar z organickej chémie

N N |N|N

345P101 | Seminar k praxi

222EXXX | Svetovy jazyk

640P202 | Fyzioldgia bunky

N
N
N
w
N
NN NN
N
N

481P201 | Informacéné zdroje v bioldgii a potravinarstve

541P201 | VSeobecna hygiena potravin

442P301 | Biofyzikéalna chémia

541P205 | Senzoricka analyza potravin

541P407 | Sanitacia v potravinarstve

422P301 | Rédioaktivita v Zivotnom prostredi

541P308 | Hygiena distriblcie a predaja potravin

(o2 I~ B S

345E305 | ManaZzment kvality potravin

422A304 | Zaklady biologickej bezpecnosti

442P304 | Chemicka toxikologia

RPINDINDNINIFPINIFPIN|IP|IP(O|RP|OIN|O|O|F—|T

NIOIFRLININIEPINDINDNIOWOININIDN
ninlnlunlunlnlnlnvlnv v | N

541P305 | Spravna hygienicka prax v potravinarstve

Statnicové predmety:

1. Hodnotenie surovin a potravin rastlinného pévodu

2. Hodnotenie surovin a potravin zivo¢isneho povodu



Bakalarsky studijny program )
Studijny program: AGROPOTRAVINARSTVO (APb)
externé studium

Kaéd Povinné predmety Rozsah Semester - kredity
predmetu P C S 1 2 13|45 ]|6
421A108 | Zoologia 1 2 S 4
442P101 | Anorganicka chémia 2 2 S 6
441M109 | Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin 1 3 S 6
481E104 | Informa¢né a komunikaéné technoldgie 2 2 S 6
640A103 | Morfoldgia stavovcov 1 3 S 6
345P101 | Seminar k praxi 2 0 4 2
442P112 | Seminar z anorganickej chémie * 0 1 4 2
461E104 | Matematika 1 3 S 6
640P202 | Fyziol6gia bunky 1 2 S 4
442P107 | Organicka chémia 2 2 S 6
421A101 | Botanika 1 3 S 6
640P101 | Ochrana zvierat a produkcia potravin 2 1 S 4
421P102 |Biologicka chémia 1 2 S 4
422P102 | Seminar z organickej chémie * 0 1 4 2
421A103 | Genetika 1 3 S 6
421P201 | Biochémia 2 2 S 6
421A203 | Fyziologia rastlin 1 3 S 6
621A221 | Manazment Zivin v agroekosystéme 1 3 S 6
541P201 | VSeobecnd hygiena potravin 1 2 S 4
481P201 | Informaéné zdroje v bioldgii a potravinarstve 0 2 z 2
421P202 | Mikrobiologia 1 3 S 6
621A218 | Integrovana rastlinna vyroba 1 3 S 6
621A219 | Integrovana zivocisna vyroba 1 3 S 6
640P201 | Fyziologia Zivocichov 1 3 S 6
322P201 | Teodria a metodologia zaverecnej prace 2 0 y4 2
621P403 | Skladovanie rastlinnych produktov 1 2 S 4
621P303 I;g)\;i;léﬁenie surovin a potravin zivocisneho 1 3 S 6
541P306 | Oznacovanie a balenie potravin 2 2 S 6
345E305 | Manazment kvality potravin 2 2 S 6
541P407 | Sanitacia v potravinarstve 1 2 S 4
621P302 Sg\;jondoljenie surovin a potravin rastlinného 2 2 s 6
541P401 | Hygiena potravin 2 2 S 6
442P201 | Analyticka chémia 1 3 S 6
421P307 | Biologicky aktivne zloZky potravin 1 2 S 4
314P301 | Zavere¢na praca (bakalarska praca) Z 515
911P302 | Prevadzkova prax 4 3 3

Celkovy pocet kreditov za semester 32 13213029 |31]30

* odporii¢ané predmety

Statnicové predmety:

1. Hodnotenie surovin a potravin rastlinného pdvodu




2. Hodnotenie surovin a potravin zivo¢isneho povodu

Studijny program : APLIKOVANA BIOLOGIA
Garant Studijného programu : doc. Ing. Soina Javorekova, PhD.

Profil absolventa

Absolvent Studijného programu Aplikovana bioldgia ovlada zakonitosti podstaty biologickych
procesov Zivych organizmov na bunkovej a molekulovej Urovni, na Grovni organizmov,
populacii a ekosystémov vyuzitelnych v technologickych procesoch vyroby a hodnotenia
pol'nohospodarskych produktov,  potravinarskych vyrobkov, pribuznych biologickych
a environmentélnych odboroch.

Na zaklade absolvovania povinnych apovinne volitelnych predmetov Studijného planu
absolvent:

e disponuje vedomost'ami o mechanizmoch regulécie Zivotnych pochodov,
metabolickych a fyziologickych procesov v mikrobialnej, rastlinnej a zivociSnej
bunke, vratane biosyntézy metabolitov, regulacnych, zasobnych a konstitu¢nych latok,

e ziska zakladné poznatky z ekoldgie a genetiky organizmov, toxikoldgie a pravnych
noriem,

e dokaze vyuzit' ziskané poznatky pri rieSeni problematiky v oblasti zékladného
a aplikovaného biologického vyskumu s reSpektom na ochranu atvorbu Zivotného
prostredia, biodiverzitu, hygienu ahumanizaciu v zmysle modernych trendov
vyskumu a platnej legislativy EU a SR,

e jeho odbornost’ dotvaraji vedomosti z oblasti vypoctovej techniky a znalosti cudzich
jazykov.

Absolvovanim praktickych cviceni z prislusnych predmetov a odbornej praxe ziska schopnost’
a zru¢nost’:

e pouzivat metodologické postupy v oblasti biologickych a chemickych vednych
disciplin aplikovatelnych v réznych oblastiach vyroby ahodnotenia kvality
produktov,

e pracovat’ s pristrojmi pouzivanymi v zakladnom a aplikovanom biologickom
vyskume, sdbérazom na zru¢nosti v oblasti chemickych, biochemickych
a mikrobiologickych laboratérnych technik,

e syntetizovat’ udaje v experimentalnom vyskume a ich §tatisticky vyhodnocovat’,

e na zaklade ziskanych vysledkov hl'adat’ a navrhovat’ mozné riesenia zadanych Uloh
a problémov.

Uplatnenie absolventa

Absolvent odboru ma moznost’ uplatnenia sa v kontrolnych biologickych a biochemickych
laboratoriach, vo vyskumnych a Slachtitel'skych pracoviskach, semenarskych podnikoch, vo
vyrobnych technologickych prevadzkach v rezorte pol'nohospodarstva, agropotravinarstva,
pracoviskach Statnej spravy zameranych na oblast’ zivotného prostredia, v Skolstve,
pracoviskach zameranych na vyuZzitie poznatkov z molekularnej bioldgie, v organizaciach
biologickych sluzieb, v sukromnom sektore pri vyrobe, distribucii a predaji biologického
materidlu a v plemenarskej praci pri usmerfiovani reprodukcie zvierat.



Bakalarsky Studijny program

Studijny program: APLIKOVANA BIOLOGIA (ABb)

denné studium

Kod
predmetu

Povinné predmety

Hodiny/tyZdei

Semester - kredity

P

C

S

2

3

4

5

442P101

Anorganicka chémia

421A108

Zoolbgia

441M109

Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin

640P102

Biologia zivoci$nej produkcie

380U102

Zaklady prava

AlO|IO|A~ O

481E104

Informacné a komunika¢né technologie

461E104

Matematika

421A101

Botanika

442P107

Organicka chémia

640P202

Fyziologia bunky

AlOO|OO|O®

421A106

V8eobecna genetika

421P201

Biochémia

421A203

Fyziologia rastlin

462E101

Biostatistika

442P301

Biofyzikalna chémia

AlbhjlOlOO(O®

421P202

Mikrobiolégia

621A219

Integrovana zivoci$na vyroba

621A218

Integrovana rastlinna vyroba

322P201

Tedria a metodologia zaverecnej prace

640P201

Fyziologia zivocichov

DN ||

421P306

Molekulérna biologia

421P301

Bakteriologia

621P201

Hodnotenie pol'nohospodarskych produktov

422P301

Radioaktivita v Zivotnom prostredi

~AlOoO|b|O

421P405

Mykolégia

442pP201

Analytickd chémia

442P304

Chemicka toxikologia

N e I N e e I N o e e e e F e N N O P N R T F SN N R N CH N R P N N
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314P301

Zaverecna praca (Bakalarska praca)

alw|o| >

911P302

Prevadzkova prax ( 4 tyzdne)
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Spolu - povinné kredity

26

28

26

29

28

Spolu - povinne volitePné a vyberové kredity

12

Celkovy pocet kreditov za semester

30

30

30

30

30

30




Kaéd
predmetu

Povinne voliteP’né predmety(min.10
kreditov)

Hodiny/tyZden

Semester - kredity

C

S

2

3

4

5

090P101

Uvod do 3tadia

222EXXX

Svetovy jazyk

N
N

N
»

442P112

Seminar z anorganickej chémie

481P201

Informacné zdroje v bioldgii a potravinarstve

NININ|FP|-

640P101

Ochrana zvierat a produkcia potravin

422P102

Seminar z organickej chémie

345P101

Seminar k praxi

621A221

ManaZzment Zivin v agroekosystéme

422A204

Ochrana a tvorba Zivotného prostredia

541P307

Imunoanalyzy v bioldgii a potravinarstve

422U205

Ekologia

421A312

Genetika mikroorganizmov

421P302

Biochémia vyZivy

421P402

Biochemickeé technolégie

422A304

Zaklady biologickej bezpecnosti

NINIFRPININRP|IPIRPINO(N|O|O|O|—|T

RPININDNIFPINDINDNINDN WO |FRP[FP|IN|FP

nwl n n nln( v v nv|N|IN[no[N|N

Statnicové predmety:

1. Molekularna biologia

2. Mikrobioldgia




Bakalarsky Studijny program

Studijny program: APLIKOVANA BIOLOGIA (ABDb)

externé studium

Kod
predmetu

Povinné predmety

Hodiny/tyzdein

Semester - kredity

P

C

S

2

3

4

5

442P101

Anorganicka chémia

421A108

Zoolbgia

441M109

Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin

640P102

Biologia zivoci$nej produkcie

481P201

Informaéné zdroje v bioldgii a potravinarstve

345P101

Seminar k praxi

481E104

Informacné a komunikacné technologie

442P112

Seminér z anorganickej chémie *

NN~ |

461E104

Matematika

421A101

Botanika

442P107

Organicka chémia

640P202

Fyziologia bunky

380U102

Zaklady prava

422P102

Seminar z organickej chémie *

N~ |lO|OO|O

422A204

Ochrana a tvorba Zivotného prostredia

421A106

V8eobecna genetika

421P201

Biochémia

421A203

Fyziologia rastlin

462E101

Biostatistika

442P301

Biofyzikalna chémia

AlhhlOjOO|O| D>

541P307

Imunoanalyzy v bioldgii a potravinarstve

421P202

Mikrobiolégia

621A219

Integrovana zivocisna vyroba

621A218

Integrovana rastlinna vyroba

322P201

Tedria a metodologia zaverecnej prace

640P201

Fyzioldgia zivoéichov

DN ||~

421P306

Molekulérna biologia

421P301

Bakteriologia

621P201

Hodnotenie poI'nohospodarskych produktov

422P301

Radioaktivita v Zivotnom prostredi

421P302

Biochémia vyZivy

AlbhlO~lO

421P405

Mykolégia

442pP201

Analytickd chémia

442P304

Chemicka toxikolégia

421P401

Biochemické metody

421P402

Biochemické technoldgie

R N R e e e N e e N R e R e e e N e e I N A S F=1 N N R TSN N R P S N N CH N F= A N SR P IS N

NIRP|IOIWIN|INIPIWININIWIRPIWWIWINININIWINIWINIPIRPININWIWIERLINIOINDIDNDWIN[N

314P301

Zavere¢na praca (Bakalarska praca)

911P302

Prevadzkova prax ( 4 tyzdne)

NINlolOWWluon onunuonlununlunlunluon | NluonlunlunonlununlunlunlunlunlNluon|lonlonun| ol v N |[NIN|lno lvo|n |l wn
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Celkovy pocet kreditov za semester

34

28

30

33

29

* odporicané predmety

Statnicové predmety:

1. Molekularna biologia

2. Mikrobioldgia




Studijny program : AGROBIOTECHNOLOGIE
Garant Studijného programu : doc. RNDr. Dana Urminska, CSc.

Profil absolventa

Absolvent ziska vedomosti 0 podstate biologickych procesov Zivych organizmov

a mechanizmu ich regulacie. Oboznami sa sich praktickou aplikaciou v technologickych

procesoch. Je schopny samostatne riadit’ niektoré technologické operacie a procesy,

vykonavat’ priebezné laboratérne kontroly, vyhodnocovat’ ziskané analytické data a vyvodit

z nich prislusné uzavery.

Na zéklade absolvovania povinnych apovinne volitelnych predmetov Studijného planu

absolvent:

e ziska vedomosti o fyzikalno-chemickych a biologickych zakonitostiach biochemickych
procesov Zivych organizmov, vratane ich regulacie.

* ovldda moderné biotechnologické metody a postupy vyroby biologicky anutriéne
vyznamnych latok a produktov

* ma vedomosti 0 ekonomickych a pravnych aspektoch biotechnologii.

Absolvovanim praktickych cviceni z prislusnych predmetov aodbornej praxe ziska

schopnosti a zru¢nosti:

* pouzivat metddy, techniky atechnologie kultivacie mikroorganizmov, somatickych,
reprodukénych buniek, pletiv a organov, pre ucely pripravy ekonomicky vyznamnych
bioproduktov s vy$Simi GzZitkovymi parametrami pre ich Specialne aplikacie

* pouzivat' bioanalytické metody a techniky izolécie, separacie a purifikacie biologicky
aktivnych latok. Poznatky zakladnych vednych disciplin vie tvorivo uplatnit’ v praxi

Uplatnenie absolventa

Absolventi maju dostatok teoretickych vedomosti a praktickych zru¢nosti, ¢o im umoziuje
riadit’ Ciastkové technologické procesy aoperdcie. SO schopni vykondvat kontroly
Vv laboratériach, podielat’ sa na vyskumnej ¢innosti a riadeni vyrobnych biotechnologickych
procesov. Absolventi st odborne spdsobili vykonavat’ prace spojené s produkciou, izolaciou,
separaciou a purifikdciou produktov, hodnotenim ich kvality s pouzitim modernych fyzikalno
— chemickych analytickych metoéd. Dokazu spolupracovat’ s manazérmi vyrobnych
organizacii aso Specialistami inych profesii v oblasti inovacie technologickych liniek
a vyrobkov, ako aj v oblasti hodnotenia akostnych parametrov kvality a marketingu.



Bakalarsky Studijny program

Studijny program: AGROBIOTECHNOLOGIE (ATb)

denné studium

Kaéd
predmetu

Povinné predmety

Hodiny/tyzden

Semester - kredity

P

C

2

3

4

5

442P101

Anorganicka chémia

421A108

Zooldgia

441M109

Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin

640P101

Ochrana zvierat a produkcia potravin

481E104

Informacné a komunika¢né technologie

o|lho|rhlo|r

461E104

Matematika

640P202

Fyziologia bunky

421A101

Botanika

442P107

Organicka chémia

[o2B N>R IE- o]

421A106

VSeobecna genetika

421P201

Biochémia

421A203

Fyziolégia rastlin

442P301

Biofyzikalna chémia

OO

442pP201

Analytickd chémia

421P202

Mikrobiolégia

322P201

Tedria a metodoldgia zavereénej prace

640P201

Fyziologia zivocichov

DN |

421P306

Molekulérna biologia

421P301

Bakteriologia

421A319

Biotechnologie v sl'achteni rastlin

621P201

Hodnotenie pol'nohospodarskych produktov

421P302

Biochémia vyzZivy

ArlO|~ldloO

421P405

Mykologia

422A304

Zaklady biologickej bezpecnosti

421P402

Biochemické technoldgie

SRR e N N I N I R N I R R I D R I R S SN S A R ST RS S N

NITEREININDNIWININDNIN[WIRP|WW W WINIWIN[WINWIN|PIWINIDN

314P301

Zavereéna praca (Bakalarska praca)

911P302

Prevadzkova prax (4 tyzdne)

NINfon|lnflonouonflunonlnun o un(Njluonl o ounlonflunfunflunuonlunlunlunlnn unoln|l(vnvu| WV

wlo|o|h~h|b>

Spolu - povinné kredity

26

22

22

23

29

Spolu - povinne volitePné a vyberové kredity

Celkovy pocet kreditov za semester

30

30

30

30

30

30




Kod Povinne voliteI'né predmety ( min.10 Hodiny/tyZdei Semester - kredity

predmetu kreditov) C S 213|415

090P101 |Uvod do $tudia

222EXXX | Svetovy jazyk

442P112 | Semindr z anorganickej chémie

N
[N
N
w
NN NP |-
[N
[N
[N

481P201 | Informacné zdroje v biologii a potravinarstve

422P102 | Seminar z organickej chémie

345P101 | Seminar k praxi

462E101 | Biostatistika

621A221 | Manazment Zivin v agroekosystéme

621A222 | Zaklady vyzivy

621A219 | Integrovana zivo¢i$na vyroba

621A218 | Integrovana rastlinna vyroba

422U205 | Ekologia

421P308 | Prediktivna mikrobiol6gia v potravinarstve

541P407 | Sanitacia v potravinarstve

Al lO|O

422P301 | Radioaktivita v Zivotnom prostredi

541P401 | Hygiena potravin

PRI R[RrN|R| R RR|Rr|MV]|o|lo|lo|o|—|T

WIN|IPINDNWINWWWWINO|IFPIN|F
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541P309 | Zaklady potravinarskych technol6gii

Statnicové predmety:

1. Biochemické technolégie
2. Vyber z predmetov : Bakterioldgia
Mykoldgia




Studijny program : BEZPECNOST A KONTROLA POTRAVIN
Garant Studijného programu : prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
Profil absolventa

Absolvent ovlada problematiku vSeobecnych hygienickych poziadaviek na podmienky,
ktoré musia potravinarske podniky, sklady a predajne splnit’, $pecialne hygienické poziadavky
na hygienu vyroby jednotlivych potravin, hygienu skladovania, prepravy a predaja potravin.
Ovlada tiez zakladné legislativne poziadavky v zmysle potravinarskej legislativy SR a EU,
syst¢tm HACCP, sanitatny program, metrologicky program, 1SO normy, Standardy kvality
a bezpe¢nosti potravin, epidemioldgiu a prevenciu alimentarnych ochoreni a alergii z potravin
a zasady spravnej hygienickej praxe.

Na z&klade absolvovania povinnych apovinne volitelnych predmetov Studijného planu
absolvent:

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

e ziska poznatky o z&sadach vypracovania systemu HACCP, vedenia dokumentacie,
overovania a navrhovania napravnych opatreni a verifikacie v systeme HACCP,

e dokladne sa obozndmi so zdsadami sanitacie, zostavovania sanitacného programu,
vyberu sanitaénych prostriedkov a metdd hodnotenia Gi€innosti sanitécie,

e je schopny zabezpecovat’ Skolenia hygienického minima pracovnikov, kontrolu
dodrzZiavania hygienického stavu prevadzok, dopravnych prostriedkov a dodrZiavanie
hygienickych zasad pracovnikmi,

e vypracuva a zodpoveda za metrologicky program, aplikéciu ISO noriem a Standardov
kvality a bezpecnosti potravin (ISO 22 000),

e aktualizuje posudky a Specifikacie k pouZivanym pomocnym surovindm, obalom
a Cistiacim a dezinfekénym prostriedkom,

e pouziva moderné laboratdrne metody a pristroje na kontrolu potravin, kontrolu
hygieny a sanitacie, na kontrolu pritomnosti alergénov v potravinach,

e analyzuje pric¢iny nevyhovujucich hygienickych podmienok, mikrobialne;
kontamindcie , Sirenia alimentarnych nakaz, nedrziavania kontroly na kritickych
bodoch vo vyrobe,

e Organizuje pracovné operacie Vv oblasti zabezpeCovania sanitacie a hygieny,
metrologie, analyzy rizik, navrhovania napravnych opatreni, overovania systému
HACCP, validacie a verifikacie procesov, vedenia dokumentacie

Uplatnenie absolventa

Absolventi sa uplatnia v potravinarskych podnikoch, pri predaji a distribucii potravin ako
manazeri pre hygienu a sanitaciu, manazéri pre riadenie rizika resp. manazéri pre kontrolu
potravin. Uplatnenie ndjdu aj v podnikoch zaoberajdcich sa sanitaciou a deratizaciou
v potravinarstve, v poradenskych akonzultacnych firmach zaoberajicich sa systémom
HACCP, zavadzanim ISO noriem, aplikéciou legislativy a Standardov kvality a bezpe¢nosti
potravin asystémov manazmentu bezpeénosti potravin. Daliie uplatnenie najdu
v potravinarskom Skolstve, potravinarskom vyskume, sukromnych vzdelavacich zariadeniach
a konzultaénych a poradenskych strediskach, akreditovanych laboratériach, podnikovych
laboratdriach a podnikovej kontrole.



Bakalarsky Studijny program 5 i
Studijny program: BEZPECNOST A KONTROLA POTRAVIN (BKb)
denné Stadium

Kod
predmetu

Povinné predmety

Hodiny/tyZden

Semester - kredity

P

C

w

2

3

4

5

640P102

Biologia zivocisnej produkcie

442P101

Anorganicka chémia

441M109

Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin

481E104

Informaéné a komunika¢né technoldgie

DO |||

461E104

Matematika

442P107

Organicka chémia

421A115

Bioldgia rastlinnej produkcie

541P105

Verejné zdravie a produkcia potravin

640P101

Ochrana zvierat a produkcia potravin

AlbhjOlOO(O®

541P203

Rizika pri produkcii potravin

421P201

Biochémia

462E101

Biostatistika

541P201

V3eobecna hygiena potravin

421P202

Mikrobiolégia

|| lO|O

541P205

Senzorické analyza potravin

541P204

Epidemioldgia a alergie z potravin

421P203

Metddy mikrobiologického skiSania potravin

322P201

Teoéria a metodologia zaverecnej prace

442P201

Analytick& chémia

DN |~ O

541P407

Sanitacia v potravinarstve

541P306

Oznacovanie a balenie potravin

421P308

Prediktivna mikrobioldgia v potravinarstve

541P308

Hygiena distriblcie a predaja potravin

621P303

Hodnotenie surovin a potravin Zivo¢isneho povodu

Db OO~

541P401

Hygiena potravin

541P309

Zéklady potravinarskych technologii

621P302

Hodnotenie surovin a potravin rastlinného pévodu

541P305

Spravna hygienicka prax v potravinarstve

RPINNIFPINIFPIFPIFPINIPFPIRPINPFPIFRPINDNIFPIRPIERPININDININDININDNIEFEPINIEPINIDN

NINIWINI WINIWININDIWIERLININDINIWININDNINDINIPIRPININWINWINIDN

314P301

Zavere¢na praca (Bakalarska praca)

911P302

Prevadzkova prax

NINO O Ohououn ouounn oo no|Nuniniunnununnnnlnunlnunnninln|lun

Wl |AlO OO

Spolu - povinné kredity

24

26

26

27

30

Spolu povinne volite’né a vyberové kredity

Celkovy pocet kreditov za semester

30

30

30

30

30

30




Kod
predmetu

Povinne volite’né predmety (min. 10 kreditov)

Hodiny/tyZden

Semester - kredity

w

2

3

4

5

090P101

Uvod do $tudia

N

442P112

Seminar z anorganickej chémie

422P102

Seminar z organickej chémie

345P101

Seminar k praxi

N|{N|N

222EXXX

Svetovy jazyk

N
n

481P201

Informacné zdroje v bioldgii a potravinarstve

640P202

Fyziologia bunky

AINININIDN

442P301

Biofyzikalna chémia

541P307

Imunoanalyzy v biol6gii a potravinarstve

421P302

Biochémia vyzivy

541M301

Zaklady potravinarskej techniky

345E305

Manazment kvality potravin

422P301

Radioaktivita v Zivotnom prostredi

Ao~

421P307

Biologicky aktivne zlozky potravin

422A304

Zaklady biologickej bezpecnosti

NIFRLININFPIFPIPIPIPIO[OINMNO|O|—|T

RPINIFRPININDINDNINDNWININ

v lninnnninln|n|N

Statnicové predmety:

1. Hygiena potravin

2. Prediktivna mikrobioldgia v potravinarstve




Bakalarsky Studijny program

Studijny program: BEZPECNOST A KONTROLA POTRAVIN (BKb)

externé studium

Kaéd Povinné predmety Rozsah Semester - kredity

predmetu P C S 1 2 |1 3|4 |56

640P102 | Biologia zivocisnej produkcie 2 2 S 6

442P101 | Anorganicka chémia 2 2 S 6

441M109 | Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin 1 3 S 6

481E104 | Informacéné a komunikac¢né technologie 2 2 S 6

481P201 | Informaéné zdroje v bioldgii a potravinarstve 0 2 4 2

345P101 | Seminar k praxi 2 0 4 2

442P112 | Seminar z anorganickej chémie * 0 1 4 2

461E104 | Matematika 1 3 S 6

442P107 | Organicka chémia 2 2 S 6

421A115 | Bioldgia rastlinnej produkcie 2 2 S 6

541P105 | Verejné zdravie a produkcia potravin 2 1 S 4

640P101 | Ochrana zvierat a produkcia potravin 2 1 S 4

421P102 |Biologicka chémia 1 2 S 4

422P102 | Seminar z organickej chémie * 0 1 4 2

421P201 | Biochémia 2 2 S 6

541P203 | Rizika pri produkcii potravin 2 2 S 6

421P202 | Mikrobiologia 1 3 S 6

541P201 | VSeobecna hygiena potravin 1 2 S 4

442P301 | Biofyzikalna chémia 1 2 S 4

462E101 | Biostatistika 1 3 S 4

541P205 | Senzoricka analyza potravin 2 2 S 6

442P201 | Analyticka chémia 1 3 S 6

541P204 | Epidemioldgia a alergie z potravin 1 2 S 4

421P203 | Metédy mikrobiologického skisania potravin 1 2 S 4

322P201 | Tedria a metodologia zaverecnej prace 2 1 y4 2

541P307 | Imunoanalyzy v bioldgii a potravinarstve 1 2 S 4

621P303 I;g)\;i;léﬁenie surovin a potravin zivocisSneho 1 3 S 6

541P306 | Oznacovanie a balenie potravin 2 2 S 6

421P308 | Prediktivna mikrobiolégia v potravinarstve 1 3 S 6

541P407 | Sanitacia v potravinarstve 1 2 S 4

541P308 | Hygiena distribucie a predaja potravin 1 2 S 4

621P302 Sg\;jondoljenie surovin a potravin rastlinného 2 2 s 6

541P401 | Hygiena potravin 2 2 S 6

541P305 | Spravna hygienicka prax v potravinarstve 1 2 S 4

541P309 | Zaklady potravinarskych technologii 1 3 S 6

421P307 | Biologicky aktivne zloZky potravin 1 2 S 4

314P301 | Zavere€na praca (bakalarska praca) Z 2 |41 4

911P302 | Prevadzkova prax VA 3 3
Celkovy pocet kreditov za semester 30 | 32|30 |31)30]33

* odporucané predmety

Statnicové predmety:

1. Hygiena potravin
2. Prediktivna mikrobioldgia v potravinarstve




Bakalarsky Studijny program: Vinarstvo
Garant Studijného programu : doc. Ing. Tatiana Bojnanska, CSc.

Forma Studia: dennd, externa

Profil absolventa: absolvent Studijného programu vinarstvo bude poznat’ problematiku
pestovania vinica hroznorodého, ale jeho hlavnym zameranim bude predovsetkym spracovanie
hrozna, vratane suvisiacich ¢innosti. Bude vzdelanym v oblasti zakladnej suroviny
a technologickych postupov vyroby vin klasickymi metodami aj modernymi technoldgiami.
Zvladne problematiku faktorov ovplyviiujucich kvalitu vin, oSetrovanie a Skolenie vin, ich
stabilizaciu a finalizaciu, a kultarne pouzitie vin. Dokaze hodnotit’ a analyzovat’ hrozno, musty
aj vina inStrumentalnymi metédami a vyznamna pozornost’ bude venovana aj senzorickému
hodnoteniu, marketingovej aekonomickej oblasti. Absolventi bakaldrskeho Studia budu
pripraveni na pracu v oblasti vinarstva, ale bud moct’ pokracovat’ v Studiu aj na inZinierskych
programoch ,,Technoldgia potravin®, pripadne d’alsich pribuznych $tudijnych programoch.

Uplatnenie absolventa

Absolventi najdu mozZnost uplatnenia v polnohospodarskych podnikoch a akciovych
spolo¢nostiach, najméi s realizaciou produkcie Speciélnej rastlinnej vyroby na spracovanie
hrozna a vyrobu vina, v pol'nohospodarskych podnikoch so zameranim na spracovanie svojej
produkcie (hrozna), v obchodnych organizaciach, podnikoch sluzieb, stravovacich
zariadeniach, vinotékach, obchodnych organizaciach (vnatorny a medzinarodny obchod).

Absolventi budu pripraveni na ¢innost’ v Specializovanych laboratoridch vsetkych typov
inStitdcii  a podnikov, v kontrolnych, vyvojovych alebo vyskumnych pracoviskach
potravinarskeho  priemyslu, vo firmach zaoberajucich sa dovozom avyvozom
pol'nohospodarskych produktov a potravin.



Bakalarsky Studijny program
Studijny program: VINARSTVO
denné stadium

Kod

predmetu Povinné predmety Hodiny/tyZdeii | Semester - kredit
Pl C|S|1]|2|3|4|5]|6

442P101 | Anorganicka chémia 2 2 S |6

441M109 | Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin 1 3 S |6

4437102 | Biometeoroldgia 2 2 S |6

4437101 | Agrohydrolégia 2 2 S |6

481E104 |Informacné a komunikac¢né technoldgie 2 2 S |6

442P107 | Organicka chémia 2 2 S 6

461E404 | Matematika 113 ]|S 6

6227325 | Bioldgia vinic¢a hroznorodého 1 2 S 4

640P103 | Funkéna cytologia 1 3 S 6

421P201 | Biochémia 2 | 2 S 6

421P202 | Mikrobiol6gia 1 3 S 6

6227326 | Vinohradnictvo I. 2 | 2 S 6

622A101 | Choroby a Skodcovia vini¢a hroznorodého 1 2 S 4

541M301 | Zaklady potravinarskej techniky 1 2 S 4

422P103 | Chémia vina 1] 2 S 4

541P205 | Senzorické analyza potravin 2 2 S 6

541P106 | Nauka o napojoch 1 2 S 4

541P107 | Hygiena a sanitacia vo vinarstve 1 2 S 4

621 E303 | Zaklady ekonomiky 2 2 S 6

322P201 | Tedria a metodoldgia zavereénej prace 210 |z 2

541P108 | Spracovanie hrozna 2 2 S 6

6227327 | Vinohradnictvo Il. 1 2 S 4

421P104 | Mikrobioldgia vina 1] 2 S 4

345E305 | Manazment kvality potravin 2 2 S 6

5417504 | Vinne cesty a agroturistika 1 2 S 4

541P109 | Senzorické hodnotenie a kontrola kvality vin 1]13]|S 6

621P101 | Pivni¢né hospodarstvo 2 2 S 6

621P302 | Hodnotenie surovin a potravin rastlinného pévodu 1]13]|S 6

5417505 | Vino v gastronomii 1] 2 S 4

911P302 | Prevadzkova prax Z 3 3

314P301 | Zaveretna praca (bakalarska praca) 4 515
Spolu - povinné kredity 30(22(26(29(29|30
Spolu - povinne volitePné a vyberové kredity 0/ 8(4(1|1]|0
Celkovy pocet kreditov za semester 30(30(30|30(30(30




Kod

predmetu Povinne volitené predmety Hodiny/tyzden Semester - kredity
(min 10 kreditov) P C| S 1 12 [3]4]5

090P101 | Uvod do $tudia 1 10|z |1

442P112 | Seminar z anorganickej chémie 0 1| Z 2
222EXXX | Svetovy jazyk 0 2 | Z 2 | 2

442P111 | Chemické laboratérne techniky 0 2 | Z 3

211E201 | Estetika 0 2 S 3

380U102 | Zaklady prava 2 1 S 4

422P102 | Seminar z organickej chémie 0 1| Z 2

345P101 | Seminar k praxi 2 0| z 2

481P201 | Informacné zdroje v bioldgii a potravinarstve 0 2 | Z 2

6227101 | Ovocinarstvo 2 2 S 6

442P301 | Biofyzikalna chémia 1 2 | S 4

621A221 | ManaZment Zivin v agroekosystéme 1 3] S 6

222XXX | Svetovy jazyk 0 2 1Z,S 2 |2
6227003 | Kurz rezu vini¢a hroznorodého 2 0 Z 2
621P303 pHg)\fi(;g)Jenie surovin a potravin zivo¢isneho 1 3 s 6
421P308 | Prediktivna mikrobiol6gia v potravinarstve 1 3 S 6
222XXX | Svetovy jazyk 0 2 1ZS 2
421P307 | Biologicky aktivne zlozky potravin 2 2 S

421P402 | Biochemické technolégie 2 2 S

Statnicové predmety :

1. Spracovanie hrozna
2. Mikrobiolodgia vina




Bakalarsky studijny program
Studijny program: VINARSTVO (VIND)
externé Stadium

Kod L, Hodiny/tyZdei Semester - kredity
predmetu Povinné predmety
P C S 1 2 3 4 5 6
442P101 | Anorganickéa chémia 2 2 S 6
441M109 E(i)(t)gvziir:(a a fyzikalne vlastnosti 1 3 s 6
4437102 | Biometeoroldgia 2 2 S 6
4437101 | Agrohydrolégia 2 2 S 6
442P112 | Seminéar z anorganickej chémie 0 1 V4 2
345P101 | Seminér k praxi 2 0 4 2
481E104 ggﬁar(l)l%é;ii a komunikaéné 2 2 S 6
442P107 | Organicka chémia 2 2 S 6
380U102 | Zéaklady prava 2 1 S 4
461 E104 | Matematika 1 3 S 6
6227325 | Bioldgia vini¢a hroznorodého 1 2 S 4
640P103 | Funk¢na cytologia 1 3 S 6
422P102 | Seminar z organickej chémie 0 1 4 2
w1p20n | s 0212 2
421P201 |Biochémia 2 2 S 6
421P202 | Mikrobioldgia 1 3 S 6
6227326 | Vinohradnictvo I. 2 2 S 6
622A101 Erf:)c;oot% gésr:;odcowa vini¢a 1 2 s 4
541M301 | Zaklady potravinarskej techniky 1 2 S 4
422P103 | Chémia vina 1 2 S 4
6227003 | Kurz rezu vinic¢a hroznorodého 2 0 Z 2
541P205 | Senzoricka analyza potravin 2 2 S 6
541P106 | Nauka o napojoch 1 2 S 4
541P107 | Hygiena a sanitacia vo vinarstve 1 2 S 4
621 E303 | Z&klady ekonomiky 2 2 S 6
322P201 | Teolria a metodologia zaverednej prace | 2 0 z 2
541P108 | Spracovanie hrozna 2 2 S 6
6227327 | Vinohradnictvo II. 1 2 S 4
421P104 | Mikrobioldgia vina 1 2 S 4
345E305 | Manazment kvality potravin 2 2 S 6
5417504 | Vinne cesty a agroturistika 1 2 S 4
541P109 igglzl(t);slrﬁ hodnotenie a kontrola 1 3 s 6
621P101 | Pivni¢né hospodarstvo 2 2 S 6
b EA R :
5417505 | Vino v gastrondmii 1 2 S 4
911P302 | Prevadzkovéa prax 4 3 3
314P301 | Zavere¢na praca (bakalarska praca) 4 5 5
Celkovy pocet kreditov za semester 34 | 28|28 | 31|29 | 30

Statnicové predmety :
1. Spracovanie hrozna
2. Mikrobiologia vina




Studijny program : TECHNOLOGIA POTRAVIN (TNi)
Garant Studijného programu : prof. Ing. Jan Tomas, CSc.

Profil absolventa

Absolvent ovlada problematiku technolégii potravin pol'nohospodéarskeho pdvodu. Je
pripraveny uplatnit’ sa v riadeni vyrobnych procesov podnikov agropotravinarskeho sektoru
rozneho typu, so Sirokym zameranim na technoldgie potravin, tak rastlinného ako aj
zivocisneho pdvodu a zuzitkovanie vznikajucich vedl'ajSich produktov.

Na zaklade absolvovania povinnych, povinne volitelnych a volitelnych predmetov $tudijného
planu absolvent:

Ovlada moderné spbsoby spracovania rastlinnych a Zivo¢isnych produktov z pohladu
zachovania nutri¢nej, hygienickej a senzorickej hodnoty z nich vyrdbanych potravin. Vie
pracovat’ s literatrou, informaciami, udrziavat’ kontakt s vyvojom svojej profesie.

e Je preto schopny uplatnit’ sa v riadiacej timovej praci vyrobnych procesov
podnikov r6zneho typu zameranych na potraviny.

e Uplatnenie je podporené teoretickymi poznatkami konstrukénych prvkov,
funkénosti, technickych a technologickych principov procesov kompletnych
vyrobnych liniek aregulacnej techniky pri reSpektovani kvality (biologickej
podstaty) findlnych produktov, ekologickych poZiadaviek a rentability vyroby.

Na zéklade ziskanych praktickych poznatkov z oblasti technologickych postupov spracovania
pol'nohospodarskych komodit, zaloZzené na si¢asnom stave poznania, absolvent dokaze:

e aplikovat’ vedecké, technické, socidlne principy do zachovania kvality
prirodnych zdrojov potravin aich efektivneho vyuZitia s osobitnym zretel'om
na regionalnu politiku v zmysle pozZiadaviek EU,

e kreativne pristupovat’ k inovacii vyrobkov,

e kriticky analyzovat’ a navrhovat’ komplexné rieSenia.

Uplatnenie absolventa

Absolventi najdu moznost’ uplatnenia v podnikoch a akciovych spolo¢nostiach rdznych
typov: malo-, velkoprevadzky, kombinaty so Sirokym spektrom technolégii potravin
rastlinného a zivo¢isneho pdvodu.

V poradenstve, vzdelavacich avyskumnych instituciach — v zdruzeniach pestovatelov,
chovatelov, spracovatelov (efektivna praca vtime ako c¢len, pripadne veduci),
Vv pol'nohospodarskom skolstve (stredné, vysoké) a agropotravinarskom vyskume.

V institaciach odbornej spravy v oblasti zachovania kvality azdravotnej nezévadnosti
potravin, s osobitnym zretefom na regionalnu politiku a efektivne uplatnenie sa SR na
eurépskom (svetovom) potravinarskom trhu.

V organizaciach pripravujicich Standardy/normy pre potravinarske suroviny a potraviny.



InZiniersky Studijny program

Studijny program: TECHNOLOGIA POTRAVIN (TNi)

denné stadium

Kod Povinné predmety Hodiny/tyZden ST(T:(j}f;

predmetu Pl clsl1l213]a

442P402 | Chémia potravin 2 2 s | 6

541P404 | Konzervovanie potravin 2 2 S | 6

541P412 | Technoldgie spracovania cerealii 1|3 s | 6

541P304 | Technoldgia masa | 1|3 s | 6

421P305 | Mikrobioldgia potravin 1|3 s 6

541P418 | Technoldgia méasa Il 1 3 S 6

541P405 | Technoldgia mlieka | 1|3 s 6

541P505 | Sladovnictvo a pivovarnictvo 1|2 s 4

541P413 | Technoldgie spracovania okopanin a Specialnych plodin 2 2 S 6

541P419 | Technoldgia mlieka Il 1 3 S 6

621M409 | Potravinarska technika 2 2 S 6

541P403 | Legislativa a kontrola potravin 1 2 S 4

342E302 | Marketing 2 2 S 6

911P501 | Diplomova praca z 20

911P301 | Odborna prax z 10
Spolu - povinné kredity 24 |22 |28|30
Spolu - povinne volitené a vyberové kredity 6|82
Celkovy pocet kreditov za semester 30(30|30

. o Semester -
Kod Povinne volitel’'né predmety ( min.16 kreditov) Hodiny/tyZded kredity

predmetu Plcls li1]2]3

421M001 | BioinZinierstvo 2 2 s | 6

541P417 | FalSovanie a autentifikécia potravin 1 2 s | 4

541P410 | Technoldgia nealkoholickych napojov 2 1 S 4

621P301 | Enzymové inZinierstvo 2 1 S 4

541P415 | Technoldgie spracovania zahradnickych produktov 2 2 S 6

541P426 | Spracovanie hydiny a minoritnych ZP 1 3 S 6

421P503 | Geneticky modifikované potraviny 2 2 S 6

442P302 | Cudzorodé latky v potravovom ret'azci 1 2 S 4

541P506 | Potravinarska mykolégia 1 2 S 4

541P507 | Enoldgia 1 3 S 6

541P502 | Syrérstvo 1 3 S 6

Statnicové predmety:

1. Technolégie potravin zivoc¢isSneho povodu
2. Technoldgie potravin rastlinného pévodu




InZiniersky Studijny program )
Studijny program: TECHNOLOGIA POTRAVIN (TNi)
externé studium

5 P Semester -
prelfj(r)r?etu Povinné predmety Hodiny/tyZden kredity
P|C|S|1|2]|3

442P402 | Chémia potravin 212 ]s |6

541P404 | Konzervovanie potravin 2|12 | s |6

541P412 | Technoldgie spracovania cerealif 1|13 |s |6

541P304 | Technologia masa | 1|13 |s |6

421P305 | Mikrobioldgia potravin 113|S |6

541P415 | Technolodgie spracovania zahradnickych produktov 212 s 6

541P418 | Technol6gia mésa Il 113 s 6

541P405 | Technol6gia mlieka | 1|3 ]|s 6

541P505 | Sladovnictvo a pivovarnictvo 1 12| s 4

541P410 | Technoldgia nealkoholickych népojov 2| 11| s 4

541P426 | Spracovanie hydiny a minoritnych ZP 113 ]| s 6

541P413 ;r;‘;:gg:)r:sg;]epsl%rdai%ovama okopanin a sl 2l s 6

541P419 | Technoldgia mlieka Il 113 ]| s 6

621M409 | Potravinarska technika 2 |2 s 6

541P403 | Legislativa a kontrola potravin 112 s 4

342E302 | Marketing 2121 s 6

911P501 | Diplomova praca z 20

911P301 | Odborna prax z 10
Celkovy pocet kreditov za semester 3032|2830

Statnicové predmety:

1. Technolégie potravin zivoc¢isneho povodu
2. Technoldgie potravin rastlinného pévodu




Studijny program : APLIKOVANA BIOLOGIA
Garant Studijného programu : prof. Ing. Jaroslav Kovacik, PhD.

Profil absolventa

Absolvent Studijného programu aplikovana bioldgia disponuje poznatkami z genetickej,
Strukturéalnej a molekularnej podstaty biosyntetickych procesov produkénych a reprodukénych
schopnosti organizmov. Ovlada biochemické, analytické a mikrobiologické metddy, je zruény
v technikach génového inzZinierstva pri cielenej konStrukcii novych vysokoprodukénych
odroéd, plemien, vratane geneticky modifikovanych organizmov pre Specialne aplikécie.

Disponuje vedomostami z oblasti ochrany a tvorby Zivotného prostredia.

Absolvent Studijného programu aplikovana biologia dokaZze samostatne a tvorivo realizovat’
molekulové a bunkové techniky pre mapovanie, charakterizovanie a cielent Upravu genému,
vratane metdd a technik pre identifikaciu molekularnych markérov hospodarsky vyznamnych

vlastnosti organizmov.

Uplatnenia absolventa:

Absolvent Studijného programu aplikovana bioldgia je pripraveny posobit’ predovsetkym vo
vyskumnych a vzdelavacich institiciach zameranych na oblast molekularnej bioldgie
a zivotného prostredia. Tvorivo dokaze aplikovat’ ziskané odborné vedomosti v Statnej spréve
pri ochrane atvorbe Zivotného prostredia. Uplatnenie najde v sPachtitel'skej praxi pri rieSeni
cielenej tvorby nového genetického materialu na drovni molekulovej genetiky. Svoju
sebarealizaciu najde aj v potravinarskom priemysle, kde aktivne pdsobi pri inovacii zdravych
a funkéne neskodnych potravin, pripadne potravin podporujucich zdravie konzumenta.
Dokaze komunikovat' vo svetovom jazyku a aktivne ovldda informaéné a komunikacné

technologie.



InZiniersky Studijny program ] )
Studijny program: APLIKOVANA BIOLOGIA (ABI)
denné Stadium

Semester -

Kad Hodiny/tyZden kredity

predmetu Povinné predmety

@

wn

2

3

314U003

Ekonomika Zivotného prostredia a prirod. zdrojov

640P409

Molekulova fyzioldgia

421P401

Biochemické metddy

AlO|O|F

721A401

Toxikol6gia potravin

421P406

Mikrobioldgia a parazitologia

422P101

Chémia odpadov

442P501

Chémia vody

421P304

Metody a techniky génovych manipulacii

621P301

Enzymové inZinierstvo

AloOo|A|bjlO|O

442P303

Environmentalna chémia

721P201

Fyzioldgia vyZivy

422P401

Ekolégia mikroorganizmov

442P302

Cudzorodé latky v potravovom retazci

640P501

Fyziologicka genetika

NIFRINIERPINDININIFPIFRPIRPINDININDIN|T

NINIFPINIFPIFRPININDNINOINIEPEINIDN

(o2 I =N I S R S N

911P501

Diplomova préaca

20

911P301

Odborna prax (6 tyzdiov)

N Nl onolnunlun oo oo ool nlunlnlwo v | nv | v

10

Spolu - povinné kredity

16

30

22

30

Spolu - povinne volitePné a vyberové kredity 14| 0 | 8

Celkovy pocet kreditov za semester 30 | 30 | 30

Semester -

Kad Hodiny/tyzden kredity

predmetu Povinne volitePné predmety ( min.16 kreditov)

@]
wn

2 |3

421A502 | Molekulova genetika a imunogenetika

640P406 | Fyziologia regulacnych sustav

421A308 | Ekogenetika

522M401 | Bioenergetika

422A407 | Vyuzitie odpadov v pol'nohospodarstve

|||~

541P202 | Bezpecnost’a kontrola potravin

640P405 | Reprodukéna biologia

640P408 | Fyziolégia obrannych mechanizmov

380U103 | Pravo Zivotného prostredia

640P403 | Patofyzioldgia zivoéichov

[N I e N

421P305 | Mikrobiolégia potravin

422A402 | Ochrana genofondu rastlin

541P506 | Potravinarska mykolégia

(ISR I N N PN Ol I T R I ORI I N N e o)

NININIWINIFEPINININIPIWINWIN
nlunlunulunlununlvolunlun|lnuln|ln|n

421P502 | Biotechnoldgie v rastlinnej produkcii

Statnicové predmety:

1. Metody a techniky génovych manipulacii
2. Vyber z predmetov: Molekulova fyziologia
Ekologia mikroorganizmov



Studijny program : BIOTECHNOLOGIE
Garant Studijného programu: prof. RNDr. Zdenka Galova, CSc.

Profil absolventa

Absolvent Studijného programu biotechnoldgie, ma vedomosti o podstate biologickych,
biochemickych, biotechnologickych a bioinZinierskych procesov, spojenych s uplatnenim
modernych biotechnologickych metdd a technik kultivacie mikroorganizmov, tkanivovych
kultar, pripravy biologicky vyznamnych latok, transformécie réznych substratov. Dokéze
aplikovat’ metddy analyzy biologického materidlu vratane mapovania gendému zivych
organizmov, metody a postupy jeho Upravy, genetickej modifikacie, izolacie a identifikacie
génov amolekularnych markerov. Absolvent ma znalosti o polnohospodarskych,
potravinarskych, farmaceutickych, chemickych a environmentalnych biotechnolégidch a
uplatni sa v pol'nohospodarskych a potravinarskych podnikoch, vo vyskumnych

a Slachtitel’skych ustavoch, vo vyrobnych biotechnologickych prevadzkach.

Uplatnenie absolventa

Absolvent Studijného programu biotechnolégie je schopny tvorivo aplikovat ziskané
poznatky pri vyvoji a riadeni biotechnologickych vyrob. V pribuznych oblastiach vie
modelovat’, simulovat’ a kontrolovat’ biotechnologické postupy a optimalizovat’ vyrobné
procesy. Absolvent ma vedomosti a zrucnosti pre hodnotenie surovin  z hladiska ich
mozného biotechnologického spracovania aplikaciou fyzikalno-chemickych a biologickych
metdd analyzy i ekonomického a legislativneho posudenia vyslednych efektov. Vyskumnu
pracu realizuje svysokou mierou samostatnosti a tvorivosti ama schopnosti trvalym

samostudiom udrziavat’ kontakt s rozvojom vednych disciplin tvoriacich biotechnoldgie.



InZiniersky Studijny program )
Studijny program: BIOTECHNOLOGIE (Bli)
denné Stadium

. . AV Semester -
prelfjﬁ?e tu Povinné predmety Hodiny/tyZdei kredity
P|C|S|1|2]3

442P402 | Chémia potravin 2 2 s | 6

421A308 | Ekogenetika 1 2 s | 4

421M001 | BioinZinierstvo 2 | 2 s | 6

621P405 | Embryotechnoldgie 2 |2 s | 6

421P401 | Biochemické metody 2 1 s | 4

422P101 | Chémia odpadov 1|2 s 4
421P305 | Mikrobiologia potravin 1|3 s 6
421P304 | Metddy a techniky génovych manipulacii 2 |2 s 6
621P301 | Enzymové inZinierstvo 2 1 s 4
622A405 | Genetické zdroje potravin 1|2 s 4
621P304 | Biotechnologie v zivo¢isnej produkcii 2 2 S 6
422P401 | Ekoldgia mikroorganizmov 2 1 S 4
442P302 | Cudzorodé latky v potravovom ret'azci 1 2 S 4
421A504 | Genomika a bioinformatika 2 2 S 6
421P502 | Biotechnoldgie v rastlinnej produkcii 2 2 S 6
911P501 | Diplomova praca S 20
911P301 | Odborné prax z 10
Spolu - povinné kredity 26 | 24 | 26
Spolu - povinne volitePné a vyberové kredity 4 16| 4
Celkovy pocet kreditov za semester 30|30 30

. . vy o Semester -
prelfj?l?e 1y | Povinne volitePné predmety ( min. 16 kreditov) Hodiny/tyZdefi kredity
P|C|S|1|2]3

522M401 | Bioenergetika 1] 3 s | 6

422A407 | Vyuzitie odpadov v pol'nohospodarstve 2 1 s | 4

640P409 | Molekulové fyziol6gia 2 | 2 s | 6

541P202 | Bezpecnost a kontrola potravin 2 2 S 6
421P406 | Mikrobiol6gia a parazitologia 1] 3 S 6
640P403 | Patofyziologia zivocichov 1 2 S 4
442P501 | Chémia vody 1 2 S 4
640P405 | Reprodukéna biologia 1121 s 4
442P303 | Environmentalna chémia 2 1 s 4
721P201 | Fyziologia vyzivy 1|2 s 4
541P502 | Syrarstvo 1|3 s 6
541P506 | Potravinarska mykologia 1|2 s 4
541P507 | Enoldgia 1|3 s 6

Statnicové predmety:

1. Biotechnoldgie v rastlinnej produkcii
2. Biotechnologie v Zivocisnej produkeii




Studijny program : BEZPECNOST A KONTROLA POTRAVIN
Garant Studijného programu: prof. Ing. Maria Angelovi¢ova, CSc.

Profil absolventa:

Absolvent ovlada principy mikrobiologickej a chemickej bezpe¢nosti potravin horizontalne aj
vertikalne, uplatfiovanie integrovaného pristupu z farmy po stdl a od stola po farmu.
ZabezpeCuje ariadi vysledovatelnost’ potravin, vyhodnocovanie informacii aich analyzu
zrychleho vystrazneho systému a stiahnutie vyrobkov ztrhu. Aplikuje, rozvija
a vyhodnocuje systém analyzy rizika s vyuzivanim matematickych a prediktivnych modelov
v zmysle preventivneho principu v zaujme ochrany zdravia I'udi a komunikécie o bezpe¢nosti
produkovanych potravin.

Uplatnenie absolventa

Absolventi sa uplatnia v potravinarskych podnikoch v timoch pre bezpecnost’ potravin,
v podnikovych laboratériach a na Useku riadenia, kontroly a auditov. Uplatnenie najdu
v Statnych aj privatnych laboratériach zameranych na kontrolu abezpe¢nost’ potravin,
uplatnia sa vramci poradensko-konzulta¢nych sluzieb, v oblasti systémov akreditacie
v potravinarstve, tvorby legislativy, odhadovania rizik v potravinarstve. Siroké uplatnenie
néjdu aj v oblasti riadenia bezpeénosti v distribuénej a obchodnej sfére ako aj vo verejnom
stravovani. Uplatnenie najdu aj v potravindrskom Skolstve, v Statnych organoch,
Vv zahrani¢nych  kontrolnych institaciach, vradmci spoluprdce s Europskym uradom
pre bezpecénost’ potravin, vo vedeckych paneloch a pracovnych skupinach.



InZiniersky Studijny program i
Studijny program: BEZPECNOST A KONTROLA POTRAVIN (BKi)
denné Stadium

- . O Semester -
prelfj(r)r?etu Povinné predmety H:dm)étyzd;n - k2redigy
421P305 | Mikrobioldgia potravin 1|3 s | 6
442P402 | Chémia potravin 2 |2 s | 6
541P417 | FalSovanie a autentifikacia potravin 1|2 s | 4
541P430 | Senzometrika a informatika v potravinarstve 2 2 s | 6
721A401 | Toxikologia potravin 2 |2 s 6
541P428 | Hodnotenie rizik 2 1 s 4
541P414 | Bezpecnost potravin 2 2 S 6
541P422 | Akreditacia a certifikacia v potravinarstve 1 2 S 4
541P427 | Technolodgie potravin zivo¢isneho povodu 1 3 S 6
421P503 | Geneticky modifikované potraviny 2 2 S 6
541P403 | Legislativa a kontrola potravin 1 2 S 4
541P501 | Ochorenia z potravin 1 2 S 4
541P506 | Potravinarska mykoldgia 1 2 S 4
541P431 | Technoldgie potravin rastlinného pévodu 2 2 S 6
911P501 | Diplomova praca z 20
911P301 | Odborna prax (6 tyzdiov) z 10
Spolu - povinné kredity 22 |1 26 | 24 | 30
Spolu - povinne volitePné a vyberové kredity 814|160
Celkovy pocet kreditov za semester 3030|3030
. . iy Semester -
prelfjﬁ?e tu Povinne volitePné predmety (min.16 kreditov) Hodiny/tyZdei kredity
P|lC]|S|1]|]2]|3
541P429 | Nutrigenomika 2 2 s | 6
422P101 | Chémia odpadov 1| 2 s 4
541P402 | Hygiena vyZivy a stravovania 2 2 S 6
442P303 | Evironmentalna chémia 2 1 s 4
442P302 | Cudzorodé latky v potravovom retazci 1 2 S 4
721P201 | Fyziologia vyzZivy 1| 2 s 4
342E007 | Marketing potravin 2 | 2 s 6
621M409 | Potravinarska technika 2 2 S 6
541P508 | Zdravotna bezpecnost potravin 2 2 S 6

Statnicové predmety:

1. Bezpecnost  a kontrola potravin
2. Mikrobiologia potravin




InZiniersky Studijny program i
Studijny program: BEZPECNOST A KONTROLA POTRAVIN (BKi)
externé Studium

. . Sy Semester -
prechlzr?etu Povinné predmety Hodiny/tyZded kredity
Pl C|S|1]2]3

421P305 | Mikrobiol6gia potravin 1 3 s | 6
442P402 | Chémia potravin 2 2 s | 6
541P417 | FalSovanie a autentifikacia potravin 1 2 s | 4
541P430 | Senzometrika a informatika v potravinarstve 2 2 s | 6
541P429 | Nutrigenomika 2 2 s | 6
721A401 | Toxikoldgia potravin 2 2 S 6
541P428 | Hodnotenie rizik 2 1 S 4
541P414 | Bezpec¢nost potravin 2 2 S 6
541P422 | Akreditécia a certifikécia v potravinarstve 1 2 S 4
541P427 | Technoldgie potravin zivo¢isneho pdvodu 1 3 S 6
541P402 | Hygiena vyZivy a stravovania 2 2 S 6
421P503 | Geneticky modifikované potraviny 2 2 S 6
541P403 | Legislativa a kontrola potravin 1| 2 s 4
541P501 | Ochorenia z potravin 1 2 S 4
541P506 | Potravinarska mykologia 1| 2 s 4
541P431 | Technolégie potravin rastlinného pévodu 2 | 2 s 6
541P508 | Zdravotna bezpecnost potravin 2 2 S 6
911P501 | Diplomova praca z
911P301 | Odborna prax (6 tyzdiov) z

Celkovy pocet kreditov za semester 28 | 32 | 30

Statnicové predmety:

1. Bezpecnost  a kontrola potravin
2. Mikrobiologia potravin




PRAX

V profilovani absolventov bakalarskeho ainzinierskeho stupna §tadia ma
nezastupitel'né miesto prax Studentov. Cielom praxe Studentov je ziskat’ praktické vedomosti,
potrebné navyky a technologicku zru¢nost’ z vyrobnych a pracovnych postupov i metod, ktoré
tvoria stcast’ Studijného programu.

Prax Studentov sprostredkovéva spojenie fakulty s vyrobnymi, kontrolnymi, riadiacimi
a vedecko-vyskumnymi pracoviskami pricom ziskané poznatky absolventi praxe maju
moznost’ po ukonceni Stadia uplatnit’ vo vyrobnej a riadiacej sfére.

Pocas stadia je urcené Studentom bakalarskeho Stadia absolvovat 4 tyzdne

a Studentom inzinierskeho $tadia absolvovat’ 6 tyzdnov praxe.

Rozdelenie praxe podl’a jednotlivych stupriov je nasledovné:

Studijny program bakalarske Studium inZinierske Studium

semester 2. 4. 8.-10.

aplikovana bioldgia i 2T (2) 2T (2)

agropotravinarstvo i 2T (2) 2T(2)

agrobiotechnologie i 2T (2) 2T(2)

bezpecnost a kontrola potr. i 2T (2) 2T (2)

biotechnoldgie 6T (Z)

aplikovana bioldgia 6T (Z2)

technoldgia potravin 6T (Z)

fyziologia Zivocichov 6T (Z2)

Z — zapocet, i—instruktdz, T — tyzden

Vyhodnotenie praxe:
Student je povinny po ukonceni praxe vypracovat’ pisomnu spravu.

Nazov praxe
- prevadzkova prax : 2. -—4. semester - individualna pocas letnych prazdnin (3 kredity

za 2 tyzdne (4 tyzdne) spolu 6 kreditov za bakalarsky stuper)
- odborna prax : 8. — 10. semester — pocas letnych prazdnin, v pripade dostato¢ného poctu
( 6 tyzdnov ) spolu 10 kreditov za predmety, je mozné odbornt prax realizovat’ aj

v priebehu 10. semestra (maximalne 4 tyZzdne na odbornej katedre)

Zapocet z praxe udeluje pedagdg zodpovedny za prax.




Dopliiujuce pedagogické Stadium (stiibeZna denna forma) pre Studentov SPU

a) Ciel

Dopliiujicim pedagogickym Stadiom sa ziskava pedagogicka sposobilost’ na vychovno-
vzdelavaciu ¢innost’.
Cielom doplnujuceho pedagogického stidia je nadobudat’ a rozvijat’ ucitel'ské kompetencie
spolu s rozvijanim odborovo predmetovej spdsobilosti Studujucich. Rozvinut’ ich didakticka
a pedagogicku sposobilost’ (riadit’ vyucbu), komunikacni sposobilost’ a étos ucitel'skej
profesie v zmysle koncepcie tvorivo-humanistickej vyucby a zvySovania kvality riadenia
vyucby. Dopliujice pedagogické stadium zabezpeCuje pripravu uéitelov profesijnych
odbornych predmetov v oblasti formalneho i neformalneho vzdeldvania pre komplexne
rozvijanie kompetencii Ziakov, Studentov idospelych tcastnikov vzdelavania, vedie
k motivacii Studujucich k sebarozvoju a pre celozivotné ucenie sa a k utvaraniu vlastného ega.
A to v socidlnom kontexte (postoj k skole, ucitel'ska rola, vzt'ah edukator a edukant, reflexia a
sebareflexia, zvladanie problémovych situécii a zat'aze).

b) Organizacia Studia:

Dopliujuce pedagogické Stadium sa organizuje k tym Studijnym odborom, ktoré ma
vysoka Skola akreditované v prvom stupni alebo druhom stupni vysokoskolského Stadia.
Dopliujiice pedagogické stadium je 4-semestrové (6. aZz 9. semester). Student denného Studia
na SPU si moze podat’ prihlaSku na Katedru pedagogiky a psychologie FEM SPU v Nitre
vV druhom ro¢niku Stadia. V rdmci vyberového konania uchédza¢ vypracuje psychologicky
dotaznik a absolvuje tstny pohovor pred komisiou. Pri vybere sa zohl'adiiuje Studijny priemer
za prvé dva rocniky Studia, fyzickd a psychicka sposobilost’ a absolvovanie vyberovych
predmetov pocas Stadia na jednotlivych fakultach SPU (vSeobecna pedagogika, vSeobecna
psycholdgia, tvod do psycholdgie, socialna psycholdgia, etika, estetika, filozofia, socioldgia).

Pocas Styroch semestrov Stidia absolvuje Student zapoéty a skusky z pedagogickych,
psychologickych a spolo¢enskovednych predmetov a trojtyzdiiova suvisla  vystupovu
pedagogicku prax s klasifikovanym pedagogickym vystupom na strednej odbornej Skole.
Doplitujuce pedagogické sStudium sa ukoncuje obhajobou zaverecnej prace a uspeSnym
vykonanim zavere¢nej skusky pred skasobnou komisiou z predmetov vSeobecna pedagogika,
psycholégia, didaktika vyucovacich predmetov. SkuSobnu komisiu tvori predseda komisie a
najmenej d’alsi dvaja Clenovia komisie

d) Uplatnenie absolventa:

Absolvent ziskava pedagogickl sposobilost’ podl'a inzinierskeho Studijného programu alebo
Studijného odboru v neucitel'skych Studijnych odboroch na vyucovanie predmetov, ktorych
obsah nadvazuje na obsah Studijnych programov alebo Studijnych odborov a vykonané Statne
skasky. O uspesnom vykonani zaverecnej skusky sa vydd absolventovi doplitujuceho
pedagogického stidia vysvedcenie, ktoré je dokladom o ziskani pedagogickej sposobilosti.
Vysved¢enie o pedagogickej spbsobilosti obdrzZi spolu s diplomom o ukon¢eni inZinierskeho
Stadia na slavnostnej promocii absolventov jednotlivych fakult SPU. Ziskanie vysved¢enia ho
opraviiuje ucit’ vyucovacie predmety (podla odborného zamerania Studia) na strednych
odbornych 3koléach ako i na d’al$ich $kolach v zmysle Vyhlagky MS SR ¢&. 581/2007



Utebny plan pre DPS siibeZzné denné §tidium

3. ro¢nik Bc. $tudia 1. ro¢nik Ing. Studia 2. ro¢nik Ing. Studia
1. ro¢nik DPS 2. roénik DPS
Predmety f :? Pog. 27'222 Pot. 38'222 Pog. j‘::q Pot.
bPS ' kred. bPS ' kred. bPS ' Kred. bPS ' kred.
1.V3eobecna pedagogika DPS 1-1s 3
2. Didaktika 2-25 6
3.V8eobecna a vyvinova psycholdgia 2-1s 4
4. Biologia Skolského dorastu 0-2z 2
5.Pedagogickd komunikéacia v odbornom vzdelavani 1-2z
6.Tedria Skolskej a mimoskolskej vychovy 2-1s
7.Pedagogicka a socialna psycholégia 2-1s
8.Dejiny filozofie v kontexte 107 5
pedagogicko-psychologickych vied

9.Didaktika odbornych predmetov 2-2s
10.Psycholdgia prace a riadiacej ¢innosti 0-2z
11.Metodika odbornych predmetov 1-2s 4
12.0rganizécia a riadenie Skolstva 1-1s 2
13.Metodolégia pedagogickych vied a pedagogicka

diagnostika 1-2s 4
14 Manazment vzdelavania dospelych (VoliteIny) 0-1s 2
15.Didaktika predmetu prax (VoliteI'ny) 0-1z 2
16.Ucitel'ska prax 0-2s
17.Technologia vyucovania 0-2z
18. Seminar k zavere¢nej praci 017 4
19 .Zavere¢na praca z 10




Centrum univerzitného Sportu

Vyucovanie telesnej vychovy sa realizuje v priestoroch Katedry telesnej vychovy
a Sportu FZKI SPU v Nitre, kde sa hach&dzaju nasledovné Sportoviska:

e Kkryty bazén

e Sportova hala

e rytmické Stadio

fitcentrum (a malé posiliioviia)

regeneracné zariadenie

vonkajSie hadzanarske ihrisko

tenisové kurty

lodenica.

Organizacia Studia:

Student pri zapise na telesni vychovu si moze vybrat' z nasledovnych pohybovych aktivit
a Sportovych disciplin: rytmicka gymnastika, joga, kalanetika, posililovanie, plavanie,
volejbal, basketbal, futbal, tenis, stolny tenis, kor¢ul'ovanie, hokej, vodactvo, plazovy
volejbal.

Vyucovanie jednotlivych pohybovych aktivit a Sportov je spravidla delené na skupiny
zaciatocnikov a pokrocilych, pripadne sa takéto skupiny vycleituju pocas vyucovacich hodin.
Podl'a uvedenych kritérii sa stanovuje aj obsah jednotlivych hodin.

Studenti absolvuji predmet vo forme povinnej, nepovinnej a dobrovolnej telesnej vychovy,
pricom na predmet sa prihlasuje spravidla prostrednictvom ,,Informa¢ného systému Student®,
resp. ma moznost' sa dohlésit’ pocas prvého tyzdna kazdého semestra, ked” do uvedeného
systému ich zapisuje gestor jednotlivych $portov CUS.

Okrem uvedenych foriem telesnej vychovy, za ktort sa udeluju kredity, moze Student
vyuzivat’ $portoviska Skoly aj v inych organizovanych a neorganizovanych formach cvicenia
ako su: dobrovolné plavecké kurzy, volné plévanie, posiliiovanie, cvienie pri hudbe,
vysokoskolska liga, ale aj (pri primeranej vykonnosti) v $portovych kluboch ZSK Slavia
SPU.

Student moZe absolvovat’ aj tzv. blokovi formu vyucovania na kurzoch, pri ktorych si vietky
pobytové a cestovné naklady hradi z vlastnych zdrojov.

Po ukonceni zimného semestra sa organizuji zimné kurzy, ktoré su zamerané na vyucovanie
zékladov zjazdového a bezeckého lyzovania, ako aj na zdokonal'ovaci kurz pre pokrocilych.

V lethom semestri sa organizuja splavy na Hrone a Malom Dunaji ako nadvdzna ¢innost’ na
vyucovanie vodactva pocas zimného a letného semestra. V pripade zaujmu sa organizuju aj
vodacke kurzy na stojatej vode a turistické zajazdy do hor.

V ponuke od akad. r. 2007/2008 je novy 3-kreditovy predmet ,,Zdravy Zivotny $tyl“. Studenti
sa mozu prihlésit’ u gestora Ing. PaedDr. Jaroslava Jedlicku, PhD.
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Stadium cudzich jazykov
na Katedre odborného jazykového vzdelavania

Stadium cudzich jazykov sa realizuje na Katedre odborného jazykového vzdelavania FEM
SPU v Nitre, kde si Student I. — IV. ro¢nika méze zvolit’ ako voliteI'ny predmet nasledovné
cudzie jazyky:

jazyk anglicky (JA)

jazyk francuzsky (JF)

jazyk nemecky (JN)

jazyk rusky (JR)

e jazyk 3panielsky (JS)

e jazyk slovensky (JS), (zahrani¢ni Studenti) — vSeobecny jazyk, odborny jazyk

Organizécia Studia:

Stadium cudzieho jazyka je dvojsemestralne, pricom podmienkou ziskania kreditov je
ukonéeny zimny semester zapo&tom a letny semester skuskou. Student ma moznost’ zvolit’ si
cudzi jazyk vzdy v I, II., III., a IV. ro¢niku §tidia, pri¢om sa Studentovi za celé $tudium
zapocita len 12 kreditov.

Nasledujiica tabulka ilustruje moznosti Stidia cudzieho jazyka vzhladom na stupen
pokrocilosti v danom jazyku:

Stupen pokrocilosti Jazyk
Zakladny stupen (ZS) jazyk francuzsky, rusky, Spanielsky
Stredne pokrocily (SP) véetky jazyky (JA, JF, JN, JR, JS)
Pokrocily stupeti (PS) vetky jazyky (JA, JF, JN, JR, JS)
Odborny jazyk (OJ) véetky jazyky (JA, JF, JN, JR, JS)
Svetovy jazyk A, B JA, JN, JR
Svetovy jazyk C, D JA, JN, JR

Podmienkou $tiidia odborného jazyka je absolvovanie pokroéilého stupiia. Student, ktory
ziskal 12 kreditov a eSte méd zaujem zdokonalovat' sa v cudzom jazyku, mdze tak urobit’
formou Specializovanych honorovanych kurzov, ktoré Katedra odborného jazykoveho
vzdelavania organizuje v rozsahu 60 hodin (2 semestre) v nadviznosti na ukonceny stupefi.
Okrem toho katedra otvara predmet Svetovy jazyk A, B, C, D (jazyk anglicky, jazyk
nemecky, jazyk rusky) za predpokladu, ze uchadzaci splnia kritéria vstupného testu v I. alebo
I1. ro¢niku bakalarskeho $tudia a minimalneho poctu Studentov v skupine (10 Studentov).
Uvedené predmety A B, C, D su pripravou na vykonanie Statnej zakladnej jazykovej skisky
v II. alebo III. ro¢niku §tudia po absolvovani vSetkych uvedenych Styroch predmetov ( A, B,
C, D). Katedra organizuje aj intenzivne kurzy zamerané na vykonanie Statnej jazykovej
skusky (zékladnej a odbornej Statnej skusky) podla zaujmu Studenta (informacie: na Katedre
odborného jazykového vzdelavania kl. 517).



PREHLAD PREDMETOV VYUCOVANYCH NA FBP KATEDRAMI FBP
NA BAKALARSKOM STUPNI STUDIA

5310 Katedra biochémie a biotechnologie

Predmet

Vyucujuci

Biochémia

doc. Urminska, Ing. Szabova, RNDr. Missik, Mgr. BalaZova,

Ing. Chnapek, Ing. Vivodik

Biochémia vyzivy

Ing. Szabova

Biochemické technologie

doc. Urminska, Ing. Szabova

Molekularna biologia

prof. Galova, Ing. Chiapek, Ing.Vivodik

Radioaktivita v Zivotnom
prostredi

doc. Urminska, RNDr. Missik

Biologické chémia

doc.Urminska, RNDr. MisSik, Ing. Chiapek

05130 Katedra chémie

Predmet

Vyucujuci

Anorganicka chémia

prof. Vollmannova, doc. Lazor , Ing. Stanovi¢, RNDr. Bajcan,

Ing. JonaSova

Organicka chémia

prof. Tomas, doc. Bystricka,

doc. Musilov4, Ing. Timoracka, Ing.Trebichalsky

Biofyzikalna chémia

Ing. Stanovi¢, Ing. Timoracka

Analytickd Chémia

RNDr. Bajcan, Ing. Stanovic¢

Chemicka toxikologia

doc. Bystricka, doc. Musilova

Seminar z anorganickej
chemie

RNDr. Bajcan, doc. Lazor, Ing. Stanovic,

Ing. Harangozo, Ing.Arvay

Seminér z organickej chémie

doc.Musilovd, Ing.Timoracka, doc.Bystrickd, Ing. Trebichalsky

05400 Katedra fyziologie Zivocichov

Predmet

Vyucujuci

Biologa zivocisnej produkcie

prof. Massanyi, Ing. Kro¢kova

Fyziologia bunky

doc. Lukac¢

Fyziologia zivocichov

doc. Capcarova, doc.Kolesarova,prof.Kovacik, prof.Massanyi,

prof. Bulla, Ing. Kalafova, Ing. Kro¢kova




05260 Katedra hodnotenia a spracovania Zivo¢isnych produktov

Predmet

Vyucujuci

Hodnotenie surovin
a potravin zivoci$neho
povodu

prof. Cuboti, doc. Hai¢ik, Ing. Krocko,

Oznadovanie a balenie
potravin

Ing. Duckovd, Ing. Pavelkova

Zaklady potravinarskych
technologii

Ing.Pavelkové, doc.Marecek

05110 Katedra hygieny a bezpeé¢nosti potravin

Predmet

Vyucujuci

Hygiena potravin

prof. Golian, Ing. Kunova , Ing.Revak (D), Ing. Snirc (D)

VSeobecnd hygiena potravin

MVDr. Lopasovsky, Ing. Lukacova (D)

Sanitécia v potravinarstve

Ing. Kunov4, Ing.Gélova (D)

Imunoanalyzy v bioldgii a
potravinarstve

doc. Zidek

Verejné zdravie a produkcia
potravin

Ing. Bobkova

Ochrana zvierat a produkcia
potravin

prof.Angelovicova, doc.Rafay, Ing. Kral(D),

Rizika pri produkcii potravin

prof. Angelovic¢ova, doc. Fikselova

Hygiena distriblcie a predaja
potravin

Ing. Zajac

Spravna hygienicka prax v
potravinarstve

Ing. Capla

Epidemioldgia a alergie z
potravin

MVDr. LopaSovsky, doc. Fikselova

Informacéné zdroje v biologii
a potravinarstve

Ing. Curlej

Teoria a metodoLdgia
zéverecnej prace

prof. Golian, Ing. Kozelova

Seminar k praxi

Ing. Kozelova

05330 Katedra mikrobioldgie




Predmet Vyudujuci

doc. Javorekovd, Ing. Makovd, Ing.Medo, Ing. Kovacsové (D),

Mikrobioldgia
Ing. Rybérik (D), Ing. Cisarova (D)
Bakteriologia doc. Kacaniova
Mykologia doc. Tanc¢inova, Ing.Maskova , Ing. Kac¢inova (D), Ing. Cisarova

Metody mikrobiologického

skgania potravin Ing. Makova , Ing.Medo

Prediktivna mikrobioldgia doc. Tancinova, doc. Kacaniova, Ing. Maskova

05360 Katedra skladovania a spracovania rastlinnych produktov

Predmet Vyudujuci
Hodnotenie surovin a potravin doc.Bojnanska, Ing.Solgajova, Ing. Mocko (D),
rastlinného povodu Ing. Dréb, Ing. Balkova (D), Ing.Ivanisova

Skladovanie rastlinnych produktov | doc. Marecek

Senzorickd analyza potravin Ing. Vietoris, Ing. Czako, Ing. Balkovéa (D)

Biologicky aktivne zloZky potravin | doc. Bojiianska, Ing.IvaniSova

Hodnotenie pol'noh. produktov doc. Fran¢akova, doc. Marecek,Ing. Drab
(1/2 KHSZP)

Ing. Kroc¢ko, Ing. Kiiazovicka




PREHLAD PREDMETOV VYUCOVANYCH NA FBP KATEDRAMI FBP
NA INZINIERSKOM STUPNI STUDIA

05310 Katedra biochémie a biotechnologie

Predmet

Vyucujuci

Biochemické metody doc. Urminska, RNDr. Missik

Metddy a techniky génovych
manipulécii

prof. Galova, prof. Chrenek, Mgr. Balazova,Ing.Chnapek

Enzymové inZinierstvo doc. Urminska

Biotechnoldgie v rastlinnej
produkcii

Mgr. BaldZova

Biotechnoldgie v zivocisnej
produkcii

prof. Chrenek

Embryotechnoldgie prof. Chrenek

Geneticky modifikované
potraviny

prof.Galova, Mgr.Balazova, Ing. Chiapek, Ing. Vivodik

05400 Katedra fyziologie ZivoCichov

Predmet

Vyucujuci

Biodiverzita v chove HZ

prof. Bulla

Biotechnoldgia oplodnenia
a embryonalneho vyvoja

doc. Lukag, doc. Kolesarova, prof.Massanyi

Reprodukéna bioldgia

prof. Massanyi, doc. Kolesarové , Ing.Kalafova

Fyziologicka genetika

prof. Bulla

Fyzioldgia vyZivy

prof.Kovacik, doc. Capcarova,doc.Kolesarova, Ing.Kalafova

Fyzioldgia nepreZivavcov

prof. Massanyi, Ing.Kroc¢kova

Fyzioldgia obrannych
mechanizmov

doc. Lukac,

Fyzioldgia prezavavcov

doc. Luka¢

Fyziologia regulacnych sustav

prof. Kovacik, doc. Capcarova, doc.Kolesarova

prof. Massanyi, doc. Lukac

Fyzioldgia vtakov

doc. Capcarova , doc.Kolesarova, Ing. Kalafova

Metabolizmus vysokoUzitkovych
zvierat

prof. Kovacik

Molekulova fyzioldgia

doc. Lukac, prof. Kovacik

Patofyzioldgia Zivocichov

prof. Massanyi , doc. Luka¢




Predmet

Vyucujuci

Technolégia mlieka I.(chémia)

doc. Canigova , Ing. Duckova

Technoldgia mlieka Il.
(Spracovanie)

doc. Canigova

Syrérstvo doc. Canigova
gzg:g;ggg masa |. prof.Cuboni, Ing. Bobko, Ing. Krocko

Technol6gia mésa 1.
(Spracovanie)

doc.Hasc¢ik, Ing. Bobko, Ing.Kro¢ko

Mikrobiol6gia mlieka
a mlieénych vyrobkov

doc. Canigova

Spracovanie hydiny
a minoritnych
zivo¢iSnych produktov

doc. Haséik

Technologie potravin
ZivociSneho pbévodu

doc. Canigova, Ing. Bobko, Ing. Duckové

05330 Katedra mikrobiologie

Predmet

Vyucujuci

Mikrobiol6gia potravin

doc. Tan¢inova , doc. Kacaniova

Ing. Maskova, Ing. Felsdciova

Ekoldgia mikroorganizmov

doc. Javorekova, Ing.Makova

Mikrobioldgia a parazitologia

doc. Kac¢aniova, prof. Massanyi, doc. Luka¢

Potravinarska mykologia

doc. Tanc¢inova, Ing. FelSociova

05110 Katedra hygieny a bezpe¢nosti potravin

Predmet

Vyucujuci

Bezpecnost’ potravin

prof. Golian, MVDr. LopaSovsky

Ochorenia z potravin

prof. Golian, Ing.Belej

Legislativa
a kontrola potravin

prof. Golian, Ing. Capla, Ing. Belej

Hygiena vyZivy a stravovania

prof.Golian, Ing. Belej, Ing.Lukacova (D)

FalSovanie a autentifikacia
potravin

Ing. Bobkov4, Ing. Galova(D)

Akreditacia a certifikacia v
potravinarstve

Ing. Zajac

Hodnotenie rizik

prof. Angelovi¢ova, Ing. Kunova

Nutrigenomika

doc. Rafay, doc.Zidek

Zdravotna bezpecnost’
potravin

doc.Fikselova

Bezpecnost’ a kontrola
potravin

prof. Golian, Ing. Curlej




5360 Katedra skladovania a spracovania rastlinnych produktov

Predmet Vyudujuci

Technologie spracovania . , o
gie sp doc. Bojilanska, Ing. IvaniSova

cerealii

Technologie spracovania

okopanin a Specialnych doc. Bojnanska
plodin

Konzervovanie potravin Ing. Mendelova,

Technolégia nealkoholickych

napojov Ing. Mendelova

Sladovnictvo a pivovarnictvo |doc. Franc¢akova, Ing. Toth, Ing. Drab

Technologie spravovania

zéhradnickych produktov Ing. Mendelova,

Enolodgia Ing. Czako

Technolégie potravin

rastlinného  povodu doc.Bojnanska, Ing.Solgajova

Seznzometrika a informatika

v potravinarstve Ing. Vietoris, Ing. Balkova (D)




ABECEDNY ZOZNAM PREDMETOV

KOD

NAZOV PREDMETU

Kredit

Zapocet

Semester

Skuadka

10

621A401

Agroturistika

S

541P422

Akreditécia a certifikacia v potravinarstve

442pP201

Analyticka chémia

222E154

Anglicky jazyk A

222E155

Anglicky jazyk B

222E257

Anglicky jazyk C

222E258

Anglicky jazyk D

X | XX |X

X | X | X |X

442P101

Anorganicka chémia

421P301

Bakterioldgia

541P202

Bezpecnost a kontrola potravin

541P414

Bezpecnost’ potravin

421P201

Biochémia

421P302

Biochémia vyzivy

421P401

Biochemické metody

421P402

Biochemické technoldgie

621P401

Biodiverzita v chove hospodarskych zvierat

522M401

Bioenergetika

441M109

Biofyzika a fyz.vlastnosti potravin

442P301

Biofyzikalna chémia

421M001

Bioinzinierstvo

421A115

Bioldgia rastlinnej produkcie

640P102

Biologia zZivocisnej produkcie

421P307

Biologicky aktivne zlozky potravin

462E101

Biostatistika

640P502

Biotechnoldgia oplodnenia a embryonalneho
vyvoja

421P502

Biotechnoldgie v rastlinnej produkcii

421A319

Biotechnologie v sTachteni rastlin

621P304

Biotechnologie v Zivocisnej produkeii

421A101

Botanika

422P101

Chémia odpadov

442P402

Chémia potravin

442P501

Chémia vody

442P304

Chemicka toxikologia

442P302

Cudzorodé latky v potravovom retazci

421A307

Dendrolégia

Albh|lw|bd|lO|P~|lO|lO|PR|lO| D] |lO|lO|lO||lO|lO|lW]|O|M|P|lO|IO|O|D|lOJlWWIWININ]|O]IMM|O

911P501

Diplomova praca

N
o

312E201

Ekofilozofia

421A308

Ekogenetika

4220205

Ekoldgia (Zaklady ekoldgie)

422A411

Ekologia agroekosystémov

422P401

Ekolégia mikroorganizmov

621E405

Ekonomika potravinarstva

314U003

Ekonomika zivotného prostredia a prirod.
zdrojov

o |l |lOJO|IBMIDN

621P405

Embryotechnoldgie

541P507

Enologia

o | >
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442P303

Environmentalna chémia

(2]
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NAZOV PREDMETU

Kredit

Zapocet

Semester




Skdska

422U303

Environmentalna ekoldgia

w

313E202

Environmentalna politika

621P301

Enzymové inZinierstvo

541P204

Epidemioldgia a alergie z potravin

211E201

Estetika

226E201

Etika

380U403

Eurdpska Unia

421A309

Explantatové kultlry rastlin

541P417

FalSovanie a autentifikacia potravin

226E202

Filozofia

222E156

Franclzsky jazyk A

222E157

Francuzsky jazyk B

222E259

Francuzsky jazyk C

222E260

Franclzsky jazyk D

X | X | X |X

X | X | X |X

640P202

Fyzioldgia bunky

640P410

Fyziolégia neprezivavcov

640P408

Fyzioldgia obrannych mechanizmov

640P411

Fyzioldgia prezdvavcov

421A203

Fyzioldgia rastlin

640P406

Fyzioldgia regulaénych sustav

640P407

Fyziolégia vtakov

721P201

Fyzioldgia vyzivy

640P201

Fyziologia zivocichov

640P501

Fyziologicka genetika

421A501

Genetické inZinierstvo rastlin

421A103

Genetika

421A312

Genetika mikroorganizmov

640A402

Genetika produkénych a reprodukénych
vlastnosti H

421A504

Genomika a bioinformatika

621P201

Hodnotenie poI'nohospodarskych produktov

541P428

Hodnotenie rizik

621P302

Hodnotenie surovin a potravin rast. pévodu

3621P30

Hodnotenie surovin a potravin Zivog. pdvodu

541P308

Hygiena distribucie a predaja potravin

541P401

Hygiena potravin

541P402

Hygiena vyZivy a stravovania

541P307

Imunoanalyzy v biolégii a potravinarstve

481E104

Informa¢né a komunikacné technolgie

481P201

Informacné zdroje v bioldgii a potravinarstve

621A218

Integrovana rastlinna vyroba

621A219

Integrovana zivocisna vyroba

621A319

Inulinové plodiny

142M101

Konstrukcia a riadenie vozidiel

541P404

Konzervovanie potravin

421A205

Kurz elektrénovej mikroskopie

441M105

Kurz fyziky

621A206

Kurz jazdectva pre pokrocilych

621A207

Kurz jazdectva pre zaciato¢nikov
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421A104

Kurz mikroskopickej techniky
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8137105

Kurzy - zimny, letny,

541P403

Legislativa a kontrola potravin

621A322

Liecivé rastliny

621A461

Liecivé rastliny a ich vyuzitie

345E305

ManaZment kvality potravin

621A221

Manazment Zivin v agroekosystéme

342E302

Marketing

461E104

Matematika

461E103

Matematika pri pocitaci

621P404

Metabolizmus vysokoUzitkovych zvierat

421P304

Metddy a techniky génovych manipulacii

421P203

Metody mikrobiologického skisania potravin

421P202

Mikrobiol6gia

421P305

Mikrobiolégia potravin

421P406

Mikrobiol6gia a parazitologia

421P501

Mikrobioldgia mlieka a mlieénych vyrobkov

421P306

Molekularna bioldgia

640P409

Molekulova fyziologia

421A502

Molekulova genetika a imunogenetika

640A103

Morfol6gia stavovcov

421P405

Mykol6gia

222E158

Nemecky jazyk A

222E159

Nemecky jazyk B

222E261

Nemecky jazyk C

222E262

Nemecky jazyk D

X | X | X |X

X | X | XX

541P429

Nutrigenomika

461E109

OdporG¢ana matematika

541P501

Ochorenia z potravin

422A204

Ochrana a tvorba Zivotného prostredia

422A402

Ochrana genofondu rastlin

640P101

Ochrana zvierat a produkcia potravin

Al |lW|OjJ]WlWIN|IN]|dM|lO|RM|O|J|O|lO|JlO|lO|O|RM|lO]RlW]O|lOJO|O|D]BD]IB]PF

911P301

Odborné prax

=
o

442P107

Organicka chémia

541P306

Oznacovanie a balenie potravin

640P403

Patofyzioldgia zivo¢ichov

222E113Z

Pokro¢ily stupenn (AJ)

222E113L

Pokro¢ily stupeii (AJ)

222E114L

Pokrocily stupen (FJ)

222E1147

Pokrocily stupen (FJ)

222E1157Z

Pokrogily stupeti (NJ)

222E115L

Pokro¢ily stupenn (NJ)

222E116L

Pokro¢ily stupen (RJ)

222E116Z

Pokro¢ily stupenn (RJ)

222E117L

Pokrogily stupeti (SJ)

222E1177Z

Pokrogily stupeti (SJ)

313E101

Politologia

621A208

Pol'ovnictvo 1.

X | X | X |Xx

621A209

Polovnictvo II.

541P506

Potravinarska mykolégia
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541M407

Potravinarska technika II.

OB |IWININININININININININ]|AA|lO|lO
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Semester

Skuadka
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621M348

Pozberové technolégie a kvalita produktov

S




541P504

Praktikd z mlynérstva a pekarstva

380U103

Préavo Zivotného prostredia

421P308

Prediktivna mikrobioldgia v potravinarstve

911P302

Prevadzkova prax

442P401

Prirodné organické zlugeniny

422P301

Radioaktivita v Zivotnom prostredi

640P405

Reprodukena biologia

541P203

Rizika pri produkcii potravin

222E160

Rusky jazyk A

222E161

Rusky jazyk B

222E263

Rusky jazyk C

222E264

Rusky jazyk D

XX | X |X|X

X|IX|X|X

541P407

Sanitacia v potravinarstve

345P101

Seminar k praxi

442P112

Seminar z anorganickej chémie

422P102

Seminar z organickej chémie

541P430

Senzometrika a informatika v potravinarstve

541P205

Senzoricka analyza potravin

621P403

Skladovanie rastlinnych produktov

541P505

Sladovnictvo a pivovarnictvo

222E1267Z

SJ cudzincov - odborny jazyk

222E126L

SJ pre cudzincov - odborny jazyk

222E127L

SJ pre cudzincov - vieobecny jazyk

222E1277

SJ pre cudzincov - vieobecny jazyk

312E101

Sociolégia

541P426

Spracovanie hydiny a minoritnych ZP

541P305

Spravna hygienicka prax v potravinarstve

222E128L

Stredne pokrocily stupei (AJ)

222E128Z

Stredne pokrocily stupeni (AJ)

222E1297

Stredne pokro¢ily stupeii (FJ)

222E129L

Stredne pokrodily stupen (FJ)

222E130Z

Stredne pokrodily stupen (NJ)

222E130L

Stredne pokrocily stupeit (NJ)

222E131Z

Stredne pokrocily stupeni (RJ)

222E131L

Stredne pokrocily stupent (RJ)

222E1327

Stredne pokro&ily stupeii (ST)

222E132L

Stredne pokro&ily stupeii (SI)

541P502

Syrarstvo

222E162

Spanielsky jazyk A

222E163

Spanielsky jazyk B

222E265

Spanielsky jazyk C

222E266

Spanielsky jazyk D

X | X | X | X

X | X | X | X

541P304

Technol6gia misa I (Jato¢nictvo)

541P418

Technolégia mésa Il (spracovanie)

541P405

Technolégia mlieka I. (chémia)

541P419

Technoldgia mlieka Il (spracovanie)

541P410

Technoldgia nealkoholickych napojov

NI OLIOITOIO|INITOINITOITOINITOIN|IOINITOININITO|TOTOIOIN|TO|IOINIOITOITOITOIN|ININITOIOIN|OIN|OlOIOIO|IN]|O|IW®W|N

541P427

Technolodgie potravin zivocisneho povodu
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541P412

Technoldgie spracovania cerealif

S

541P413

Technoldgie sprac. okopanin a Spec. plodin

S




541P415

Technoldgie sprac. zahradnickych produktov

322P201

Teoria a metodologia zadverecnej prace

721A401

Toxikoldgia potravin

813C105

Kurzy - TV -zimny, letny

813C108

TV - aerobik

813C123

Tv - body work

813C119

TV - Floorbal

813C102

TV - futbal

813C106

TV - plavanie

813C107

TV - posiltiovanie

813C119

TV - floorbal

813C110

TV - tenis

813C113

TV- volejbal

X IX|IX|IX|X|X|X|X]|X]|X

X [IX | X|X|X|X|X]|X]|X]|X

X IX|IX|IX|X|X|X]|X]|X]|X

X I X | X | XX |X|X]|X]|X]|X

X IX|IX|IX|X|X|X]|X]|X]|X

311E101

Uvod do psycholdgie

090E101

Uvod do $tadia

XXX |X|X|X|X|X]|X|X]|X]|X

621A214

Velarstvo

541P105

Verejné zdravie a produkcia potravin

6227318

Vinohradnictvo

421A106

V3eobecna genetika

541P201

V8eobecna hygiena potravin

142E302

V3eobecna pedagogika

311E201

V8eobecna psycholdgia

422A407

Vyuzitie odpadov v pol'nohospodarstve

6227320

Zahradnictvo

222E146L

Zakladny stupen (FJ)

222E146Z

Zakladny stupen (FJ)

222E180Z

Zékladny stupeti (NJ)

222E180L

Zakladny stupen (NJ)

222E147L

Zakladny stupen (RJ)

222E1477

Zakladny stupen (RJ)

222E1487

Zékladny stupeii (SJ)

222E148L

Zékladny stupeii (SJ)

422A304

Zaklady biologickej bezpecnosti

541M301

Zaklady potravinarskej techniky

541P309

Zéklady potravinarskych technolégif

380U102

Zéklady prava

222E279

Zéklady slovenského jazyka pre cudzincov

621A350

Zaklady udrzatel'ného pol'nohospodarstva

621A222

Zaklady vyzivy

olo|v|slolala|nvIvINvIMIM]Oo|MIMolA|lw]lolr|lololslolrdielRlRr]lRlRrlRlRrlRlRrlRrlold]o

314P301

Zaverecnd praca

=
o

8137120

Zdravy Zivotny Styl

w

421A108

Zoolbgia

SN
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