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Vseobecna hygiena potravin, Epidemiologia a alergie z

potravinarskych technologii, Biologické analyzy II.

Predmety profilujuce bakalarsky stupen studia:

Hygiena potravin, Hygiena distriblcie a predaja potravin, Sanitacia v
potravin, Rizika pri produkcii potravin, Analyticka| | potravinarstve, Spravna hygienicka prax Vv potravinarstve,
chémia,

Senzoricka analyzy potravin, Metody| Hodnotenie surovin a potravin zivociSneho povodu, Hodnotenie

mikrobiologického skusania potravin, Zaklady | |surovin a potravin rastlinného poévod, Oznacovanie a balenie
potravin, Prediktivha mikrobiologia v potravinarstve

Potravinarska mykoldégia, Geneticky modifikované potraviny.
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FalSovanie a autentifikacia potravin, Mikrobiologia potravin, Chémia potravin, Hygiena  vyzivy a  stravovania, Nutrigenomika, ecoc -efsam Qm
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ECDC/EFSAEMA first joint report on the integrated analysis of the
consumption of antimicrobial agents and occurrence of antimicrobial
resistance in bacteria from humans and food-producing animals’
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European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC), Stockholm, Sweden
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MICROBIOLOGICAL RISK ASSESSMENT SERIES

Risk-based

Examples for Control
of Trichinella spp.
and Taenia saginata

Uplatnenie absolventa

- v potravinarskych podnikoch v timoch pre bezpec¢nost’ potravin, v
podnikovych laboratériach a na useku riadenia, kontroly a auditov,

- v statnych aj privatnych laboratériach zameranych na kontrolu a bezpe€nost’
potravin, uplatnia sa v ramci poradensko-konzultaénych sluzieb, v oblasti
systémov akreditacie v potravinarstve, tvorby legislativy, odhadovania rizik v
potravinarstve,

- v oblasti riadenia bezpe€nosti v distribu€énej a obchodnej sfére ako aj vo
verejnom stravovani.

- v potravinarskom sSkolstve, v statnych organoch, v zahraniénych kontrolnych
instituciach, v ramci spoluprace s Eurdpskym uradom pre bezpecnost’
potravin, vo vedeckych paneloch a pracovnych skupinach.
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Na konci sStudia mozete absolvovat’ a ziskat' nasledovné

certifi kéfy . e

- Senzorické skusky v akreditovanom laboratériu,

- Certifikat Skolenia interny auditor systému manazmentu kvality podfa normy
ISO 9001:2015, ;:1‘;1_,?1;’:‘3

- Certifikat skolenia interny auditor systému HACCP,
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Vedomosti Zruénosti Kompetencie

- definovat’ podmienky rastu a rozmnozovania mikroorganizmov v potravinach, - aplikovat’ a navrhovat rieSenia zlozitych problémov technolégie - vykonavat’ analyzu rizika z potravin,

- popisat’ a identifikovat’ chemické procesy a zmeny prebiehajuce v potravinach a ich ziskavania, vyroby, spracovania, skladovania, distribtcie a predaja - zhromazd'ovat’ informacie o surovinach a potravinach,
vplyv na bezpecnost’ potravin, potravin, - riadit’ tim pre bezpecnost’ potravin,

- vybrat’ a identifikovat’ metody autentifikacie potravin a ich druhové rozdiely, - aplikovat’ a navrhovat' komplexné postupy kontroly technolégie a - analyzovat’ informacie z rychleho vystraznéeho systemu,

- vybrat’ a interpretovat’ pokrocilé statistické metod y v senzorickej analyze potravin, hygieny misa a masovych vyrobkov, mlieka a mlieénych vyrobkov, - zabezpecovat’ stiahnutie vyrobkov z trhu,

- definovat’ a vysvetlit vzajomné vztahy bezpecnosti potravin, vysledovatelnosti, hydiny, zveriny a vyrobkov z nich, ryb, a ostatnych vodnych - aktualizovat’ napravné opatrenia v ramci systému
krizovych situacii, zivogichov a vyrobkov mraziarni a mraziarenskych vyrobkov, vajec, analyzy rizik,

- urcit’ a interpretovat’ postupy akreditacie, certifikacie a auditov v potravinarstve, polotovarov, a tukov Zivoéi§neho pévodu, véelich produktov, - komunikovat’ o rizikach s verejnostou a odbornikmi,

- pomenovat’ a diskutovat’ o hodnoteni, manazmente a komunikacii, o rizikach, mlynskych obilnych vyrobkov a cestovin, zemiakov, $krobu a - overovat’ systémy vysledovatelnosti potravin,

- popisat’ a definovat’ metody v oblasti toxikologie potravin, vyrobkov z nich, strukovin, olejnatych semien, a tukov rastlinného - auditovat’ dodavatelov surovin,

- definovat’ a identifikovat’ najnovsie poznatky technologie potravin rastlinného a povodu, cukru, cukroviniek, sladidiel, soli, korenin, ochucovadiel, - kontrolovat’ povod a originalitu surovin,
Zivocisneho povodu pre bezpecnost’ potravin, horéice, dehydrovanych vyrobkov, éaju, kavy, a kavovin, napojov, - motivovat’ pracovnikov k zodpovednosti za kvalitu a

- definovat’ a identifikovat’ najnovsie poznatky z oblasti aplikacie potravinarskej ovocia a zeleniny, suchych plodov, hub a vyrobkov z nich, bezpecnost’ potravin,
legislativy, potravinového prava a systémov kontroly potravin, - aplikovat odber vzoriek z potravin, vykonavat ich vySetrovanie a - vyhodnocovanie vyvoja kvality a bezpecnosti potravin,

- definovat’ a identifikovat’ poznatky z potravinarskej mykologie a ich aplikacie v praxi, tvorivym spdsobom interpretovat’ vysledky vySetreni na trovni - analyzy vysledkov kontroly a jej metodicka priprava.

- pomenovat’ a interpretovat’ probléemy a poznatky z prevencie alimentarnych ochoreni kvalitativnych a hygienickych parametrov, T
a vplyve technologickych procesov na ich znizovanie. - aplikovat’ tvorivym spésobom aj najnovsie vedecké poznatky o e B
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- Certifikat Skolenia poziadaviek normy IFS Food,
- Certifikat skolenia podla certifikacnhej schéemy FSSC 22 000,
- Iné skolenia podla poziadaviek platnej legislativy.
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TErmU a Vyrobnu az po stol

Bezpecnost potravin v EU

vedeckych dokazov,

obchodoch, je mozné stiahnut.

Politika EU v oblasti bezpecnosti potravin pokryva EU prevadzkuje systém rychleho varovania (RASFF) na

potraviny z farmy aZ na stél. Jej ciefom je zarucit: ochranu obcanov pred potravinami, ktoré nespliiaji otrav sposobenych potravinami, ktoré ohrozuju
1.bezpecnée a vyzivne potraviny a krmiva, eurdpske predpisy o bezpecnosti potravin. Tento systém zdravie eurépskych spotrebitelov ’orgény EU dokasu
2.vysokl uroven zdravia zvierat, dobré zivotné| |,iroved pomaha zistit, & potraving neobsahuju I T S R ai’k W (AT
podmienky zvierat a ochranu rastlin, zakazané zlozky alebo nadmerné mnoistvo rizikovych producentovi, a to bez ohladu na to, & ide o
3-Jasné informacie o povode, obsahu/oznatovani a| | itok, napriklad zvy3ky veterindrnych liekov v mise Zivotisne pro:iukty rastliny alebo Zivé e

pouzivani potravin. alebo rakovinotvorné farbiva v potravinach. Ked' sa Vysledovatelnost 'a riadenie rizik sa zabezpetuje
Politika EU v oblasti potravin zahfna: objavi takito hrozba, varovanie smeruje do vsetkych orostrednictvom  systému TRACES (obchodny
-komplexne pravne predpisy o bezpecnosti potravin | | glanskych Statov EU. Niekedy staéi zastavit jedind varku, kontrolny a expertny systém), elektronického
a krmiv a potravinovej hygiene, ale v pripade potreby sa zastavia vSetky zasielky systému  hraniénych  kontrol ' e e

-prijimanie rozhodnuti na zaklade podlozenych| | ,/islusného vyrobku z polnohospodarskeho podniku,
: spracovatelského zavodu alebo vstupného pristavu.
-presadzovanie a kontroly. Vyrobky, ktoré sa uZ nachadzaji v skladoch a

— Pracovna skupina AHAW
-' — Pracovna skupina ANS
— Pracovna skupina BIOHAZ

POSUDZOVANIE RIZIK,
VEDECKA POMOC

KOMUNIKACIA — Pracovna skupina CEF

— Pracovna skupina CONTAM
' — Pracovnd skupina FEEDAP
S — Pracovna skupina GMO

: LJ:E;:.: — Pracovna skupina NDA
— Pracovna skupina PLH
' — Pracovnd skupina PPR

— Vedecky vybor

i VEDECKEHODNOTENIE |
REGULOVANYCH PRODUKTOV

VEDECKA STRATEGIA
A KOORDINACIA

Vysledovatelnost a riadenie rizik
Ak sa niekde objavia pripady ochoreni zvierat alebo

obchodovatelnych tovarov.

Zaistenie bezpeénosti

Rozhodnutia zalozené na spolahlivych

vedeckych poznatkoch

Veda je zakladom politiky EU v oblasti bezpeénosti
potravin. Pri vzniku legislativnych navrhov a
prijimani rozhodnuti v pripade ohrozenia
bezpecnosti potravin sa Europska komisia a ¢lenské
staty opieraju o poradenstvo Europskeho uradu pre
bezpeénost potravin (EFSA) Pri rozhodovani o
dalsom postupe Europska komisia uplatiuje tzv.
zasadu predchadzania skodam - ak sa vedci
vyjadria, ze existuje co i len potencialne riziko,
Komisia kona bezodkladne.

Who does EFSA communicate with?

Risk Assessors Risk Managers
(e.g. MS & bqyond} {EC, EP, MS)
Stakeholders

Policy Makers (Environment,

~ - g
2 beyond) ™ ' efsa B Consumer, Health ==

European Food Safety Authorityy NGQOs, Indu SII'V)

Stakeholders Media

(Scientists/ (Food, Health,

A Academics) EU Affairs)
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