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Predmety teoretického potravinárskeho základu: 

Ochrana zvierat a produkcia potravín, Verejné zdravie a 

produkcia potravín, Biológia živočíšnej produkcie, 

Biológia rastlinnej produkcie, Organická chémia, 

Anorganická chémia, Biochémia, Mikrobiológia, 

Biologické analýzy I. 

Predmety všeobecného potravinárskeho základu: 

Všeobecná hygiena potravín, Epidemiológia a alergie z 

potravín, Riziká pri produkcii potravín,  Analytická 

chémia, Senzorická analýzy potravín, Metódy 

mikrobiologického skúšania potravín, Základy 

potravinárskych technológií, Biologické analýzy II. 

Predmety profilujúce bakalársky stupeň štúdia: 

Hygiena potravín, Hygiena distribúcie a predaja potravín, Sanitácia v 

potravinárstve, Správna hygienická prax v potravinárstve, 

Hodnotenie surovín a potravín živočíšneho pôvodu, Hodnotenie 

surovín a potravín rastlinného pôvod, Označovanie a balenie 

potravín, Prediktívna mikrobiológia v potravinárstve 

Predmety profilujúce inžiniersky stupeň štúdia: 

Falšovanie a autentifikácia potravín, Mikrobiológia potravín, Chémia potravín, 

Bezpečnosť potravín, Akreditácia a certifikácia v potravinárstve,  Hodnotenie rizík, 

Toxikológia potravín, Technológie potravín 6ivočíšneho pôvodu, Technológie 

potravín rastlinného pôvodu, Legislatíva a kontrola potravín,  Ochorenia z potravín, 

Potravinárska mykológia, Geneticky modifikované potraviny. 

Predmety špecializácie  a odbornej profilácie: 

Hygiena výživy a stravovania, Nutrigenomika, 

Senzometrika a informatika v potravinárstve, 

Vzorkovanie potravín, Zdravotná bezpečnosť potravín,  

Marketing potravín, Správne právo v potravinárstve. 

Vedomosti 
-    definovať podmienky rastu a rozmnožovania mikroorganizmov v potravinách, 

- popísať a identifikovať chemické procesy a zmeny prebiehajúce v potravinách a ich 

vplyv na bezpečnosť potravín, 

- vybrať a identifikovať metódy autentifikácie potravín a ich druhové rozdiely, 

- vybrať a interpretovať pokročilé štatistické metód y v senzorickej analýze potravín, 

- definovať a vysvetliť vzájomné vzťahy  bezpečnosti potravín, vysledovateľnosti, 

krízových situácií,   

- určiť a interpretovať postupy akreditácie,  certifikácie a auditov  v potravinárstve, 

- pomenovať a diskutovať o hodnotení, manažmente a komunikácii,  o rizikách, 

- popísať a definovať metódy v oblasti toxikológie potravín, 

- definovať a identifikovať najnovšie poznatky technológie potravín rastlinného a 

živočíšneho pôvodu pre bezpečnosť potravín,  

- definovať a identifikovať najnovšie poznatky z oblasti aplikácie potravinárskej 

legislatívy, potravinového práva a systémov kontroly potravín, 

- definovať a identifikovať poznatky z potravinárskej mykológie a ich aplikácie v praxi, 

- pomenovať a interpretovať problémy a poznatky z prevencie alimentárnych ochorení 

a vplyve technologických procesov na ich znižovanie. 

Zručnosti 
- aplikovať a  navrhovať riešenia  zložitých problémov  technológie 

získavania, výroby, spracovania, skladovania, distribúcie a predaja 

potravín, 

- aplikovať a navrhovať komplexné postupy kontroly technológie a  

     hygieny mäsa a mäsových výrobkov, mlieka a mliečnych výrobkov,  

     hydiny, zveriny a výrobkov z nich, rýb, a ostatných vodných  

     živočíchov a výrobkov mraziarní a mraziarenských výrobkov, vajec,   

     polotovarov, a tukov živočíšneho pôvodu, včelích produktov,  

     mlynských obilných výrobkov a cestovín, zemiakov, škrobu a  

     výrobkov z nich, strukovín, olejnatých semien, a tukov rastlinného  

     pôvodu, cukru, cukroviniek, sladidiel, soli, korenín,  ochucovadiel,  

     horčice, dehydrovaných výrobkov, čaju, kávy, a kávovín, nápojov,  

     ovocia a zeleniny, suchých plodov, húb a výrobkov z nich, 

- aplikovať odber  vzoriek  z potravín, vykonávať ich vyšetrovanie a 

tvorivým spôsobom interpretovať výsledky vyšetrení na úrovni 

kvalitatívnych a hygienických parametrov,  

- aplikovať  tvorivým spôsobom aj najnovšie vedecké poznatky o 

potravinách.  

Kompetencie 
- vykonávať analýzu rizika z potravín, 

- zhromažďovať informácie o surovinách a potravinách, 

- riadiť tím pre bezpečnosť potravín, 

- analyzovať informácie z rýchleho výstražného systému, 

- zabezpečovať stiahnutie výrobkov z trhu, 

- aktualizovať nápravné opatrenia  v rámci systému 

analýzy rizík,  

- komunikovať o rizikách s verejnosťou a odborníkmi, 

- overovať systémy vysledovateľnosti potravín, 

- auditovať dodávateľov surovín, 

- kontrolovať pôvod a originalitu surovín, 

- motivovať pracovníkov k zodpovednosti za kvalitu a 

bezpečnosť potravín, 

- vyhodnocovanie vývoja kvality a bezpečnosti potravín, 

- analýzy výsledkov kontroly a  jej metodická príprava. 

Uplatnenie absolventa 
 -  v potravinárskych podnikoch v tímoch pre bezpečnosť potravín, v  

    podnikových laboratóriách a na úseku riadenia, kontroly a auditov, 

- v štátnych aj privátnych laboratóriách zameraných na kontrolu a bezpečnosť  

    potravín, uplatnia sa v rámci  poradensko-konzultačných služieb, v oblasti  

    systémov akreditácie v potravinárstve, tvorby legislatívy,  odhadovania  rizík v  

    potravinárstve, 

- v oblasti riadenia bezpečnosti  v distribučnej a obchodnej  sfére ako aj vo  

     verejnom stravovaní.        

- v potravinárskom školstve, v štátnych orgánoch,  v zahraničných kontrolných 

inštitúciách, v rámci spolupráce s Európskym úradom pre bezpečnosť  

potravín, vo vedeckých paneloch a pracovných  skupinách. 

Na konci štúdia môžete absolvovať a získať nasledovné 
certifikáty: 
- Senzorické skúšky v akreditovanom laboratóriu, 

- Certifikát školenia interný audítor systému manažmentu kvality podľa normy   

  ISO 9001:2015, 

- Certifikát školenia interný audítor systému HACCP, 

- Certifikát školenia požiadaviek normy IFS Food, 

- Certifikát školenia  podľa certifikačnej schémy FSSC 22 000, 

- Iné školenia podľa požiadaviek platnej legislatívy. 
 

Bezpečnosť potravín v EÚ 
Politika EÚ v oblasti bezpečnosti potravín pokrýva 
potraviny z farmy až na stôl. Jej cieľom je zaručiť: 
1.bezpečné a výživné potraviny a krmivá, 
2.vysokú úroveň zdravia zvierat, dobré životné 
podmienky zvierat a ochranu rastlín, 
3.jasné informácie o pôvode, obsahu/označovaní a 
používaní potravín. 
Politika EÚ v oblasti potravín zahŕňa: 
komplexné právne predpisy o bezpečnosti potravín 
a krmív a potravinovej hygiene, 
prijímanie rozhodnutí na základe podložených 
vedeckých dôkazov, 
presadzovanie a kontroly. 

Systém včasného varovania 
EÚ prevádzkuje systém rýchleho varovania (RASFF) na 
ochranu občanov pred potravinami, ktoré nespĺňajú 
európske predpisy o bezpečnosti potravín. Tento systém 
zároveň pomáha zistiť, či potraviny neobsahujú 
zakázané zložky alebo nadmerné množstvo rizikových 
látok, napríklad zvyšky veterinárnych liekov v mäse 
alebo rakovinotvorné farbivá v potravinách. Keď sa 
objaví takáto hrozba, varovanie smeruje do všetkých 
členských štátov EÚ. Niekedy stačí zastaviť jedinú várku, 
ale v prípade potreby sa zastavia všetky zásielky 
príslušného výrobku z poľnohospodárskeho podniku, 
spracovateľského závodu alebo vstupného prístavu. 
Výrobky, ktoré sa už nachádzajú v skladoch a 
obchodoch, je možné stiahnuť. 

Vysledovateľnosť a riadenie rizík 
Ak sa niekde objavia prípady ochorení zvierat alebo 
otráv spôsobených potravinami, ktoré ohrozujú 
zdravie európskych spotrebiteľov, orgány EÚ dokážu 
vystopovať pôvod potravín až k ich prvotnému 
producentovi, a to bez ohľadu na to, či ide o 
živočíšne produkty, rastliny alebo živé zvieratá. 
Vysledovateľnosť a riadenie rizík sa zabezpečuje 
prostredníctvom systému TRACES (obchodný 
kontrolný a expertný systém), elektronického 
systému hraničných kontrol a certifikácie 
obchodovateľných tovarov. 

Rozhodnutia založené na spoľahlivých 
vedeckých poznatkoch 
Veda je základom politiky EÚ v oblasti bezpečnosti 
potravín. Pri vzniku legislatívnych návrhov a 
prijímaní rozhodnutí v prípade ohrozenia 
bezpečnosti potravín sa Európska komisia a členské 
štáty opierajú o poradenstvo Európskeho úradu pre 
bezpečnosť potravín (EFSA) Pri rozhodovaní o 
ďalšom postupe Európska komisia uplatňuje tzv. 
zásadu predchádzania škodám – ak sa vedci 
vyjadria, že existuje čo i len potenciálne riziko, 

Komisia koná bezodkladne. 

Európsky úrad pre bezpečnosť potravín (EFSA) 

Exkurzia študentov v podniku Levické mliekarne 


